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Avant -propos  

LÕidŽe du titre de ce travail provient de la problŽmatique gŽnŽrale de la th•se, 

construite sur la notion mongole du partage. En Mongolie, le dee!  Ç dessus È de 

lÕÇ assiette dÕhospitalitŽ È est Žgalement considŽrŽ comme le Ç meilleur È, le 

Ç supŽrieur È : il est offert aux a”nŽs et aux hommes auxquels on exprime ainsi son 

respect. Inversement, le bas de lÕassiette dÕhospitalitŽ, le fond de la marmite, de 

m•me que les restes et les morceaux dŽprŽciŽs, que lÕon peut qualifier par 

lÕantonyme doo!  Ç dessous È, Ç infŽrieur È, sont destinŽs aux cadets, aux femmes et 

aux enfants. Au travers des situations ordinaires et extra-ordinaires du vŽcu, nous 

rendrons compte du r™le structurant des pratiques alimentaires et nous essaierons 

de montrer que ce r™le sÕexerce dÕabord par des actes. LÕalimentation cÕest dÕabord 

une manipulation dÕaliments, une effectuation de gestes 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 

rŽvŽler par les mots. 

Pour cette th•se, nous avons voulu intŽgrer une analyse thŽmatique ˆ la 

description et, pour ne pas interrompre le raisonnement, mettre en retrait des points 

de dŽtail, des ŽlŽments de variations, des exemples citŽs pour appuyer un point 

descriptif et des descriptions introductives ou encore des anecdotes. Ces donnŽes 

sont prŽsentŽes dans une police infŽrieure et  en retrait. Les notes de bas de page 

sont des rŽfŽrences bibliographiques ou des ŽlŽments de prŽcision qui nŽcessitent 

dÕ•tre lus sans pour autant faire partie intŽgrante du texte et qui sont importants sans 

pour autant constituer une annexe. Ces niveaux de lecture hiŽrarchisent les donnŽes 

de mani•re qualitative sans les sŽparer.  

Les dessins, schŽmas ou photos sont intŽgrŽs au texte lorsquÕils sÕy 

rapportent directement et figurent dans les annexes quand ils constituent des 

donnŽes ou connaissances gŽnŽrales et non spŽcifiques ˆ lÕalimentation. Nous ne 

pensons pas que tous ces types de matŽriaux doivent toujours •tre placŽs dans les 

annexes : ce ne sont pas des documents, mais des matŽriaux ethnographiques. L. 

Bernot (1967), J. Cuisenier (1994), M.-Cl. Mahias (2002) les prŽsentent au fur et ˆ 

mesure que les descriptions et les rŽflexions anthropologiques se dŽroulent. Les 

dessins, schŽmas et photos apportent ce quelque chose que les mots traduisent 

difficilement. Ils permettent Žgalement de visualiser des objets et des situations sans 
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Žquivoque, car les descriptions, aussi fid•les et prŽcises soient-elles, laissent 

toujours une marge dÕimagination et dÕinterprŽtation. Les termes techniques des 

ŽlŽments constitutifs dÕune yourte ne ÓparlentÓ pas de la m•me mani•re, tandis quÕun 

dessin Ódonne ˆ voirÓ. Plus quÕune illustration, les dessins, schŽmas et photographies 

sont un matŽriau ethnographique ˆ part enti•re qui se  suffisent au m•me titre quÕune 

description sÕils sont ma”trisŽs. Enfin, pour tout ethnologue qui sÕintŽresse ˆ la culture 

matŽrielle, ce matŽriau est indispensable pour restituer fid•lement la m atŽrialitŽ 

dÕune culture. Il est en outre toujours tr•s intŽressant de disposer de dessins rŽalisŽs 

par les familles observŽes, car comme les descriptions sont tributaires de notre 

vocabulaire et de notre interprŽtation aussi objectivŽs soient-ils, ce type de matŽriaux 

est dŽpendant de notre mani•re culturelle de les constit uer. Nous tenons ˆ prŽciser 

que presque tous les dessins et schŽmas sont issus des cahiers de notes de terrain 

et reproduits exactement. Ils sont faits ˆ la main puis n umŽrisŽs et imprimŽs   - je me 

refuse ˆ remplacer mon crayon de papier et mes feutres d e couleur par les outils de 

lÕordinateur. Je souhaite prŽserver les ÓimperfectionsÓ et le naturel de mes dessins. 

Enfin, les termes vernaculaires, pour plus de clartŽ, sont en italique et entre 

parenth•ses. La translittŽration est une adaptation de lÕalphabet cyrillique mongol 

conforme ˆ la translittŽration adoptŽe par M. -L. Beffa et R. Hamayon dans leurs 

ƒlŽments de grammaire mongole (1974, Dunod). Une note est consacrŽe ˆ la 

translittŽration adoptŽe. Quant aux concepts opŽratoires, ils sont en gras et ainsi mis 

en valeur. Les guillemets fran•ais Ç  È concernent des concepts ethnologiques ou 

nos propres concepts dŽfinis pour la premi•re fois  ; ils ouvrent ou ferment un 

discours, des dialogues des familles mongoles observŽes et des citations dÕauteurs. 

Les guillemets anglais Ó Ó encadrent les citations dÕauteurs anglais, ainsi que des 

expressions et formulations imagŽes ou qui peuvent pr•ter  ˆ confusion.  
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travail entrepris qui mÕa physiquement et gŽographiquement ŽloignŽe dÕelle. CÕest ˆ 

mon seul dada, il se reconna”tra, que reviendra le loisir de lire ma th•se. Je sais quÕil 

mÕaccordera ce temps. 

 

Ë mon fils Achille, Ócon•uÓ en Mongolie. 

Ë Pierre, qui pensait que je pouvais rŽdiger ma th•se dans le TGV et qui, pour cette 

bonne cause, mÕa offert un ordinateur portable proportionnel ˆ ma petite taille.
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Introduction 1
 

Je me souviens parfaitement du point dŽcisif, lÕinstant Ç dŽclic È o• jÕai pris la ferme 

dŽcision dÕŽtudier la culture mongole. LÕanthropologue A. Bensa (Directeur dÕŽtude ˆ 

lÕEHESS) mÕa remis un jour le numŽro 6 des Cahiers dÕŽtudes mongoles et cela 

dŽtermina mon choix de lÕaire gŽographique-linguistique-culturelle. Ce Cahier contient 

un article de R. Hamayon qui mÕa convaincue de travailler sur lÕalimentation. 

 

 

Du sujet ˆ lÕobjet  - De lÕobjet ˆ la problŽmatique  

La Mongolie sÕŽtend sur 1 565 000 km" (cf. carte annexe 1, p : 506). Son 

altitude moyenne est de 1 500 m•tres. En 1999, sa popu lation est de 2 579 000 

habitants, dont 548 000 rŽsident dans la capitale Ulaanbaatar2. La densitŽ moyenne 

est alors de 1,5 habitant par km". La Mongolie3 est traditionnellement un pays 

dÕŽleveurs nomades, au climat continental rigoureux avec un hiver long et froid (-

30¡C en moyenne), un ŽtŽ court et relativement chaud (+35¡C en moyenne), une 

faible humiditŽ relative de lÕair, de faibles prŽcipitations annuelles et dÕabruptes 

transitions inter-saisonni•res. La Mongolie est composŽe dÕŽcosyst•mes aussi divers 

que la steppe au centre, la ta•ga au nord, le dŽsert au sud et la cha”ne de montagne 

de lÕAlta• ˆ lÕouest. Les prŽcipitations annuelles sont de lÕordre de -500 mm. La 

tempŽrature moyenne annuelle est de +1¡C avec des Žcarts de temps absolus de 

lÕordre de 90¡C (-45¡C ˆ +45¡C) et des amplitudes journali•res de 20 ˆ 3 0¡C4. 

Se nourrir pour les Žleveurs nomades nÕest pas et nÕa pas toujours ŽtŽ facile, dÕo• 

lÕimportance accordŽe ˆ lÕalimentation depuis des temps reculŽs5. Il existe peu 

dÕŽtudes occidentales sur lÕalimentation mongole et celles-ci intŽressent surtout les 

laitages et la viande. Nous faisons rŽfŽrence ˆ lÕarticle tr•s complet sur les procŽdŽs 

techniques de fabrication des produits laitiers de J.-P. Accolas, F. Aubin, J.-P. 

                                                
1 Nous ne ferons pas de prŽsentation gŽnŽrale de la gŽographie et de lÕhistoire mongole, ni de 
lÕŽconomie ou du mode de vie mongols. Le travail de th•se consiste ˆ prŽsenter des matŽriaux de 
recherches originaux, non de recopier ou calquer des gŽnŽralitŽs encyclopŽdiques. Par contre, le 
point sera fait sur les situations Žconomiques et sociales des familles observŽes. Leurs pratiques 
alimentaires dŽpendent notamment des produits alimentaires auxquels elles ont acc•s sur les 
marchŽs et dans les magasins. Pour une br•ve perspe ctive historique prŽsentant en premier lieu le 
contexte Žconomique post-communiste de notre Žtude, cf. annexe 4 p : 510. 
2 Chiffres officiels communiquŽs alors par lÕambassade de France en Mongolie lors du premier sŽjour 
effectuŽ. 
3 Nous entendrons dŽsormais par Mongolie la Mongolie ExtŽrieure. 
4 Cf. Fr. Aubin (1994 : 656-684), J.-P. Accolas, J.-P. Deffontaines et Fr. Aubin (1975 : 9-14). 
5M-D. Even et R. Pop (1994). 
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Deffontaines (1975) et ˆ lÕarticle de rŽfŽrence de R. Hamayon (1975) qui analyse, ˆ 

travers un double losange culinaire du lactŽ et du carnŽ, les reprŽsentations 

mongoles relatives ˆ lÕhospitalitŽ.  

Mon mŽmoire de ma”trise dÕethnologie prŽsentait des MatŽriaux prŽparatoires ˆ une 

ethnographie des pratiques culinaires mongoles. Je mÕŽtais alors intŽressŽe aux 

techniques culinaires jusquÕˆ la plus petite unitŽ dÕaction. Puis, dans le cadre dÕun 

DEA dÕanthropologie sociale et dÕethnologie, jÕai rŽalisŽ lÕŽtude dÕun rituel funŽraire 

mongol, dŽployŽ sur 49 jours de deuil, sous lÕangle des pratiques alimentaires. Pour 

cette th•se, ma problŽmatique sÕest affinŽe. JÕai tentŽ de mettre en Žvidence le r™le 

structurant des pratiques alimentaires dans la Mongolie du tout dŽbut de ce si•cle. 

Mon travail sur la Mongolie apportera, je lÕesp•re, de nouveaux ŽlŽments de 

comparaison pour lÕethnologie de lÕalimentation. 

 

 

LÕacc•s (premier) au terrain  

De la difficultŽ dÕarriver et de (re)partir  
Inutile de dŽtailler par le menu les embžches de la rude administration 

mongole post-soviŽtique et rendre compte de lÕendurance quÕil faut dŽvelopper pour 

surmonter certaines Žpreuves. JÕai considŽrŽ toutes mes (mŽs)aventures comme un 

rite dÕinitiation obligŽ pour accŽder ˆ la steppe et y dŽvelopper un instinct de ÒsurvieÓ. 

En effet, si je parvenais ˆ sortir des labyrinthes de la f acultŽ et des 

administrations pour obtenir une inscription ˆ la facultŽ mongo le, si je survivais ˆ 

deux inondations (chambre dÕŽtudiante et appartement dÕaccueil), ˆ un enfermement 

involontaire (chambre dÕŽtudiante), au scellŽ de ma seconde chambre dÕŽtudiante 

(suite ˆ un sŽjou r prolongŽ dans la steppe), aux procŽdures de rapatriement suite ˆ 

une mise en quarantaine de fi•vre aphteuse (intermina bles nŽgociations avec les 

soldats pour mon Žvacuation de la rŽgion et mon retour ˆ la capitale)  ; ˆ une 

ÒdŽsinfectionÓ physique collective par ingestion et application de produits non 

identifiŽs6 avant de monter dans lÕavion ; ˆ une dŽcontamination par gazage aŽrien ; 

ˆ un vol dans un avion Òen cartonÓ o• chaque passager en porte un sur les genoux ; 
                                                
6 JÕai conservŽ la copie dÕune dŽp•che AFP datant du 20 mars 2001, veille de mon rapatriement, qui 
sÕintŽresse au cas de la jeune Žtudiante, bloquŽe dans la steppe mongole par une mise en 
quarantaine, qui pour rentrer sera soumise ˆ une Ç stricte procŽdure de dŽcontamination prŽventive È. 
Cette dŽp•che a ŽtŽ lue ˆ la fin du journal de 20 h eures de TF1. 
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aux pri•res encourageantes de ma voisin e de vol, etc., je survivrai ˆ six mois de 

steppe par -40¡C. Mais la perception des Mongols de ma personne physique restait 

le plus dur : je me sentais finalement Žtrang•re. Ma g•ne face au x regards sÕaccrut ˆ 

…ndšrxaan, o• lÕon riait, se retournait sur mon passage et me touchait m•me avant 

de me suivre parfois jusquÕau lieu o• jÕhabitais.  

Repartir de la steppe a ŽtŽ aussi difficile que dÕy parvenir. Le stress du dŽpart 

militarisŽ mÕa fait oublier de serrer fort dans mes bras ÒmaÒ famille dÕaccueil. Apr•s 

avoir trempŽ mes pieds dans un dŽsinfectant au moment de monter dans lÕavion de 

fortune, nos regards se sont croisŽs au travers du grillage qui nous sŽparait : nous 

nous sommes ainsi souhaitŽ de nous retrouver, un jour. 

 

DŽlimitation du terrain  

Le terrain commence sans doute lorsque nous dŽcidons dans notre for 

intŽrieur de la culture ˆ dŽcouvrir et du sujet ˆ Žtu dier. Cela commen•a aussi avec 

lÕapprentissage de la langue mongole. CÕest en balbutiant le mongol que je trouvai 

une famille qui accepta de mÕaccueillir et de me faire partager sa vie pendant six 

mois.  

Apr•s un mois de nŽgociations et dÕŽpreuves administratives, je me lance dans le 

Xentij ˆ la recherche dÕune famille dÕaccueil. En pleine nuit, deux amis du cours de 

mongol de lÕINALCO et moi-m•me, arr•tons la jeep ˆ lÕorŽe du petit village de Mšršn 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 

quelquÕun venir ˆ nous. Un lutteur dÕ…ndšrxaan, capitale du Xentij, nous invite ˆ entrer 

sous la yourte de sa future belle-famille. Quelques jours passŽs avec elle suffirent ˆ 

me faire inviter ˆ passer quelques mois dÕhiver au sein du campement. Pour nous 

retrouver apr•s la nomadisation - il me reste ˆ rŽcupŽrer ˆ Ulaanbaatar mon 

autorisation de circuler dans le pays - le lutteur me donne rendez-vous ˆ …ndšrxaan, 

chez ses parents. Ç Tu demandes NergŸj Baatar le lutteur, et tu me trouveras È, 

mÕavait-il dit. Depuis Ulaanbaatar, je monte dans le mini bus postal qui m•ne ˆ 

…ndšrxaan en treize heures lÕhiver. Nous sommes quarante personnes entassŽes sur 

les sacs de courrier dans un bus de vingt-cinq places. Pr•s de lÕarrivŽe, je me dŽcide ˆ 

entamer dans le bus mes recherches pour retrouver Ç NergŸj Baatar le lutteur È. 

InterloquŽs, les voyageurs se mŽfient, me demandent mon passeport et parlementent. 

JÕavais lÕimpression quÕils dŽcidaient de mon sort. Finalement, ˆ lÕarrivŽe, un monsieur 

‰gŽ et sa fille avec laquelle jÕavais voyagŽ me men•rent ˆ une yo urte ˆ cinq minutes 



 12

de lˆ. Le p•re et la m•re du lutteur me font entrer. M a prŽsence les perturbe. Ils ne 

savent que faire de moi : ils me trouvent jeune, fr•le, bien p‰le. Ils craignent quÕil ne 

mÕarrive malheur et dÕ•tre tenus pour responsables par les autoritŽs. De plus, mon 

mongol Žtant pour le moins rudimentaire, nous avons des difficultŽs certaines ˆ 

communiquer. Ils dŽcident de me laisser dans une chambre dÕh™tel jusquÕˆ ce que leur 

fils rentre de la campagne. En fait, d•s le lendemain , je retrouve mon chemin en 

demandant ˆ de jeunes enfants o• se trouve la maison  de Ç NergŸj Baatar le lutteur È. 

Je fais comprendre aux parents du lutteur que je prŽf•re rais rester ˆ leur c™tŽ, que je 

suis dŽsireuse dÕapprendre la langue et le mode de vie mongols. AmusŽs, ils me 

prennent sous leur aile. Ils mÕadopteront au point quÕils auront quelque peine ˆ me 

laisser rejoindre la future belle-famille de leur fils chez qui je passerai une grande partie 

de lÕhiver. La m•re du lutteur deviendra mon informatrice privilŽgiŽe. La grand-m•re, 

future belle-m•re du lutteur, prendra le relais six mois durant.  

 

Nous distinguons la dŽmarche anthropologique, qui va du choix de lÕaire 

culturelle ˆ la rŽdaction de la th•se, du terrain eth nographique proprement dit qui 

concerne lÕobservation participante et la rŽcolte de donnŽes ethnographiques dites 

de premi•re main. Le terrain ethnographique, sur leq uel se base lÕessentiel de cette 

th•se et des donnŽes ethnographiques relatives aux pratiq ues alimentaires, se situe 

essentiellement entre ces deux familles, lÕune sŽdentarisŽe, mais vivant sous une 

yourte en milieu urbain, lÕautre composŽe dÕŽleveurs nomades7, en milieu rural. 

LÕanalyse ne tient compte que des terrains effectuŽs dans lÕajmag8 du Xentij, en 

milieu rural (steppe) et en milieu urbain (centre de province du Xentij). Nous 

distinguons ce type de milieu urbain ÓprovincialÓ de la capitale qui subit une 

urbanisation et une mondialisation particuli•rement acc ŽlŽrŽes. En outre, nous ne 

                                                
7 Je tiens ˆ prŽciser que c e terme est typiquement un concept europŽen, car les Žleveurs mongols ne 
font pas de distinction entre le semi-nomadisme et le nomadisme, un seul terme dŽfinit ce que nous 
considŽrons comme deux modes du nomadisme. 
8 La RŽpublique de Mongolie est divisŽe en 21 ajmag, unitŽs administratives supŽrieures semblables 
ˆ des provinces. Les ajmag sont subdivisŽs en sum, assimilables ˆ des prŽfectures. Dans les annŽes 
30 et 50, avec les mouvements de collectivisation, le sum reprŽsentait ˆ la fois une division 
administrative et une unitŽ Žconomique. En effet, le sum correspondait ˆ une ferme dÕƒtat ou ˆ une 
coopŽrative dÕŽlevage. Les premi•re et deuxi•me yourtes du campement fixe de la future femme du 
lutteur constituaient, avec un troisi•me foyer, un suurÕ. Un suurÕ est gŽnŽralement constituŽ de deux ˆ 
trois familles dÕŽleveurs qui vivent chacune sous leur yourte et qui ont la responsabilitŽ dÕun troupeau 
formŽ dÕune seule esp•ce animale, en lÕoccurrence des bovins. Quant ˆ la cinqui•me yourte du 
campement dÕhiver, elle faisait partie dÕune ferme dÕƒtat et le p•re de famille avait la charge dÕun 
tracteur et sÕoccupait du fourrage. Les articles de J.-P. Accolas et de J.-P. Deffontaine (1975) et de F. 
Aubin (1967) expliquent plus en dŽtail le mode de fonctionnement dÕune Ferme dÕƒtat et dÕune 
coopŽrative dÕŽlevage ainsi que les divisions administratives dont elles dŽpendaient sous le rŽgime 
communiste.  
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souhaitons pas prŽsenter une analyse thŽmatique suivant une dichotomie 

comparative ville/campagne, peu pertinente dans le cadre de notre problŽmatique 

qui ne concerne pas le changement. 

 

Les terrains ethnographiques  

Notre apprŽhension de la culture mongole se base sur lÕŽtude des pratiques 

alimentaires mongoles du tout dŽbut du XXIe si•cle. Trois terrains eth nographiques9 

dÕune durŽe totale de seize mois ont ŽtŽ effectuŽs. Ces terrains ont permis de 

recueillir un minimum de donnŽes exploitables dans le cadre dÕune Žtude des 

pratiques alimentaires de familles mongoles de milieux ruraux et urbains :  

¥ premier terrain (8 mois) : de septembre 2000 ˆ avril 2001, rŽgion du Xe ntij, ville 

principale …ndšrxaan (famille du lutteur ; milieu urbain ; yourte-espace dÕhabitation ; 

mode de vie sŽdentaire-transport et vente de charbon au dŽtail) et commune de 

Mšršn (future belle -famille du lutteur ; milieu rural ; yourte-espace dÕhabitation ; mode 

de vie nomade basŽ sur lÕŽlevage). [observation participante] 

¥ deuxi•me terrain  (6 mois) : de juillet ˆ dŽcembre 2002, rŽgion du Xentij (m•mes lieux, 

m•mes familles)  et capitale Ulaanbaatar (famille tenant un h™tel de yourtes ; milieu 

urbain ; mode de vie sŽdentaire ; appartement-espace dÕhabitation ; marchŽs, 

restaurants). [observation participante] 

¥ troisi•me terrain  (6 mois) : de dŽcembre 2003 ˆ mai 2004, capitale Ulaanbaatar (trois 

familles ; milieu urbain ; mode de vie sŽdentaire ; appartement-espace dÕhabitation ; 

marchŽs, magasins-rayons alimentation ; temples via les cuisines et salles de 

pri•res). [visites quotidiennes, achats, prŽparation et consommation de repas ; 

enceinte, je vis dans mon propre appartement]. 

Les diffŽrentes saisons ont ŽtŽ couvertes au fil des terrains successifs. NŽanmoins 

certaines activitŽs spŽcifiques ˆ des moments saisonniers nÕont pas fait lÕobjet dÕune 

observation, ˆ savoir la tonte des moutons et la fabricati on du feutre, lÕabattage du 

bŽtail pour la constitution des provisions de viande pour lÕhiver. Enfin, ˆ notre grand 

regret, les nomadisations de la future belle-famille du lutteur ont ŽtŽ manquŽes. 

Les situations socio-Žconomiques des familles seront prŽsentŽes dans la premi•re 

partie consacrŽe ˆ la vie quotidienne.  

 

 

                                                
9 Les 1er et 3•me  terrains ont ŽtŽ financŽs par des bourses dÕŽtudes attribuŽes par le Minist•re des 
Affaires ƒtrang•re s.  
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De lÕethnographie au discours anthropologique  

Toute la difficultŽ du travail anthropologique rŽside dans la juste articulation de 

lÕobservation-description et de lÕanalyse-conceptualisation. 

 

LÕobservation participante  

La pratique du terrain a consistŽ en un travail dÕobservation long et minutieux. 

LÕobservation participante est la mŽthode ethnographique que nous privilŽgions. Elle 

permet, en participant ˆ la vie quotidienne des famille s mongoles, de saisir dans le 

dŽtail la rŽalitŽ ŽtudiŽe et dÕobtenir les donnŽes ethnographiques qui nous 

intŽressent, ˆ savoir les gestes, les objets et les mots. Une  relecture quasi-

quotidienne des notes de terrain sÕest ajoutŽe aux prises de notes immŽdiates et 

diffŽrŽes10, intŽgrŽes elles-m•mes ˆ lÕobservation participante. LÕobservation sÕest 

faite dans la discrŽtion, les observations des m•mes faits e t gestes ont ŽtŽ 

multipliŽes. Ç LÕinformation È nÕŽtait pas soustraite, parce que le but de lÕethnologue 

est de saisir lÕAutre en tant quÕautre avec ses mots dÕautre. Le questionnement 

modifie la rŽalitŽ et en fait un truchement qui exprime et traduit finalement une tout 

autre rŽalitŽ. Le questionnement impose en outre un ordre de mots, un vocabulaire 

propre ˆ la culture de lÕethnologue, que lÕAutre reprend en y rŽflŽchissant. 

LÕimmersion dans la culture et dans la vie quotidienne de lÕAutre est capitale. 

Cependant, lÕessentiel dans lÕobservation participante cÕest de pouvoir et savoir en 

sortir11.  

 

LÕusage de lÕappareil photographique a ŽtŽ dans un premier temps 

problŽmatique. Je ne parvenais pas ˆ lÕutiliser. Je trouvais quÕun tel instrument 

sÕinterposait entre les personnes des familles observŽes et moi-m•me et de fait cela 

perturbait lÕŽquilibre alors Žtabli dans notre relation. En fait, pendant trois longs mois, 

je nÕen ai pas saisi lÕutilitŽ. Mais ˆ force de voir lÕagencement des yourtes se modifier, 

mes schŽmas et dessins se multiplier, jÕai enfin dŽcidŽ de photographier lÕespace 

                                                
10 La prise diffŽrŽe de notes peut •tre discutŽe, mais enfin lorsquÕon participe, on a en gŽnŽral bien 
souvent les mains occupŽes ˆ autre chose que lÕŽcriture. Mais la rŽdaction des notes nÕest remise que 
de quelques minutes. 
11 Ph. Laburthe-Tolra parle dÕ Ç empathie È avec le champ dÕobservation, qui peut aller jusquÕˆ 
lÕidentification ˆ lÕAutre pour ensuite mieux sÕen dŽtacher et mener une analyse objective. Il aborde 
Žgalement le probl•me du questionnement : il consta te que celui Ç qui pose des questions nÕobtient 
que des rŽponses È et il pense que le questionnement instaure une hiŽrarchie et place lÕenqu•teur au-
dessus de lÕenqu•tŽ qui le per•oit en inquisiteur, (1998). 
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familial. Cela mÕa permis de faire le point sur lÕorganisation interne de lÕespace 

domestique et de me rendre compte que si tout bougeait sans cesse, lÕimpression de 

dŽsordre et de chaos nÕŽtait quÕapparente. Petit ˆ petit, lÕobjectif sÕest dŽplacŽ sur les 

membres des familles ou plut™t sur leurs actions (gestes et outils). Si cet appareil 

permet la mŽmorisation, son inconvŽnient rŽside dans ce quÕil fige et ne rend pas 

compte du mouvement de lÕaction ou de lÕŽcoulement du temps. 

 

LÕŽquation personnelle  

LÕŽquation personnelle fait partie intŽgrante du terrain, et, ˆ ce titre, elle ne 

devrait pas •tre prŽsentŽe ˆ part des descriptions et des analyses. Elle consiste 

essentiellement ˆ transmettre toutes les conditions de lÕexpŽrience du terrain. B. 

Malinowski12 recommande que lÕethnologue fasse part du vŽcu et notamment des 

difficultŽs du terrain et de Ç lÕŽquation personnelle È. LÕethnologue doit sÕinclure dans 

lÕobservation-description et en tenir compte pour lÕanalyse. Le statut dÕenqu•teur, qui 

Žvolue et modifie les perceptions des enqu•tŽs, est ˆ pren dre en considŽration.  

LÕŽquation personnelle nourrit la th•se de sŽquences de la vie quotidienne ˆ laquelle 

lÕobservateur participe et rend ainsi la th•se plus vivante. Elle peut enfin aussi •tre 

rŽvŽlatrice de propriŽtŽs fondamentales du syst•me symbolique sous-jacent. Cela 

Žtant dit, les anecdotes sont placŽes en notes de bas de page pour ne pas 

interrompre le raisonnement. 

 

DŽcrire lÕaction 

LÕaction ne se comprend pas au moment m•me o• elle se dŽroule, mais a 

posteriori, du fait m•me des questionnements de lÕethnologue. Sur le terrain dŽjˆ, je 

mettais lÕobservation participante au service des pratiques observŽes. Je 

mÕappliquais ˆ dŽcrire les actions et ˆ les illustrer de schŽmas et dessins descriptifs 

ou explicatifs. Je prenais tout ce qui dÕemblŽe mÕŽtait offert ˆ observer  : les gestes et 

les objets. Les paroles Žtaient retranscrites, et trouvaient une explication 

ultŽrieurement, ˆ la relecture de mes notes, avec lÕaide des familles. Je prŽtextais en 

rŽalitŽ, pour que ma curiositŽ se fasse moins sentir, vouloir apprendre du vocabulaire 

appropriŽ aux pratiques et aux ŽvŽnements observŽs. Les familles en venaient assez 

naturellement ˆ raconter et ˆ me livrer des pans de le urs reprŽsentations, un 

                                                
����  Les Argonautes du Pacifique occidental, 1989 (1922). 
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discours sur leurs pratiques et parfois m•me une rŽflexion sur leurs reprŽsentations. 

Je souhaitais le moins possible intervenir pour ne pas trop influer sur leur mani•re de 

vivre. Il serait erronŽ et utopique de croire que lÕethnographe 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 dÕ•tre fid•le aux significations mongoles telles 

quÕelles ont ŽtŽ donnŽes par les ÒinformateursÒ, ˆ leur insu parfois, et de nous tenir ˆ 

distance de nos propres catŽgories occidentales de perception. 

 

De lÕindiscrŽtion de lÕobjet ˆ la discrŽtion de lÕe thnologue  

Nous pensons que les pratiques alimentaires ont un avantage pour 

lÕethnographe sur dÕautres objets dÕŽtudes : elles sont directement accessibles ˆ 

lÕobservation. Cet avantage masque cependant une difficultŽ, puisque la cuisine, qui 

certes se donne directement ˆ voir et ˆ sentir, fait partie intŽgrante de la vi e privŽe. 

En effet, la cuisine nÕest pas une activitŽ humaine si ÓinnocenteÓ et dŽnuŽe dÕintŽr•t. 

Elle rel•ve de lÕintime. D•s lors que lÕon travaille sur lÕalimentation, lÕon pŽn•tre les 

sph•res les plu s intimes des femmes et des hommes - ce quÕa priori je ne 

soup•onnais pas. Donc sÕil est facile dÕobserver les pratiques alimentaires dÕun 

groupe socioculturel dŽfini, il nÕest pas aisŽ dÕen pŽnŽtrer et dÕen comprendre 

dÕemblŽe toutes les facettes. Pour ne pas mal interprŽter les observations, le terrain 

se doit dÕ•tre intense, de durer et de se rŽpŽter. De plus, lÕethnologue doit •tre 

conscient quÕil est dans un premier temps per•u et re•u comme un h™te. En effet, 

lÕobservation participante fait jouer les r•gles de lÕhospitalitŽ, du moins dans un 

premier temps, et provoque une distorsion par rapport ˆ  lÕordinaire familial. Ainsi les 

pratiques alimentaires qui sÕoffrent au dŽbut ˆ lÕethnologue ne sont pas ˆ confondre 

avec la rŽalitŽ quotidienne. 

 

En tant quÕethnographe, je pense savoir me faire tr•s discr•te, pat iente et la 

plus transparente possible. Cela permet de rŽcolter des donnŽes minutieusement 

dŽtaillŽes. La grand-m•re avec qui jÕai vŽcu plusieurs mois dÕhiver sous sa yourte me 

lÕa 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 ÓmongoleÓ dans 

ma fa•on de vivre. Elle me laissa d•s lors mettre la main ˆ la p‰te.  

 

Le dŽtail ethnographique pertinent  

Je porte un attachement tout particulier au dŽtail ethnographique. Les 

pratiques alimentaires, m•me si elles sont rŽgies par des sŽquences rŽcurrentes, 

sont parfois quelque peu inattendues. Mais surtout, les sŽquences installent un c™tŽ 

routinier qui tend ˆ masquer les actes de moins grande envergure mais non moins 

signifiants. Le dŽtail est primordial parce quÕil a du sens et sÕoppose par-lˆ au savoir 

immŽdiat. Il nÕa de valeur que sÕil est replacŽ dans son contexte social et culturel. Il 

nÕest pas insignifiant 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 

spŽcifique qui repose sur un trŽpied ou sur un fourneau. Mais il faut prŽciser que le 

fourneau se trouve au centre de la yourte, que ce centre a un sens puisquÕil est lÕaxe 

central symbolique de lÕhabitation quÕest la yourte et quÕil reprŽsente lÕaxe vertical de 

communication avec le ciel (fourneau-cheminŽe-ouverture supŽrieure), tandis que 

les outils et lÕŽlaboration de la cuisine se situent au sud-est, partie fŽminine de 

lÕespace domestique. 

 

Il ne sÕagit pas dÕ•tre un adepte du dŽtail en soi et pour soi, mais du 

dŽtail significatif. A. Piette propose une Žtude sur lÕobservation des objets et Žtudie le 

dŽtail dans le dŽtail et pour lui il nÕexisterait pas de dŽtail insignifiant pour une culture 

donnŽe (1996). En Mongolie par exemple, lÕon ne sert et lÕon ne re•oit que de la main 

droite qui a de la gr‰ce (xi" igtej), littŽralement Ç avec de la gr‰ce È, la main gauche 

ne faisant que soutenir lÕavant-bras droit. Nous remarquons ˆ quel point lÕŽtude de la 

gestuelle corporelle peut-•tre pertinente en ethnologie. Toutefois, dŽcrire le geste 

dans son intŽgralitŽ et de mani•re tr•s minutieuse nÕapporte pas nŽcessairement un 

plus ˆ la rŽflexion, ˆ moins de ne travailler justement  que sur les actions techniques 

comme le fait remarquablement M.-Cl. Mahias dans une Žtude anthropologique des 

techniques en Inde (2002).  

A. Leroi-Gourhan (1965) et R. Cresswell (1975 : 52) observent jusquÕau Ç geste 

ŽlŽmentaire È qui int•gre lÕoutil, jusquÕˆ la Ç plus petite unitŽ È ou Ç atome È dÕaction 

technique, dont se composent les sŽquences des cha”nes opŽratoires. M-C. Bataille-

Benguigui et F. Cousin, dans Cuisine, reflets des sociŽtŽs, montrent que cÕest en 
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fonction dÕobjets et dÕopŽrations techniques, et en tenant compte des contraintes du 

milieu, que les cultures choisissent leur Ç aliment de base È, (1996). 

Dans le cadre de cette th•se, nous utiliserons le vocabula ire technique autochtone et 

non celui de A. Leroi-Gourhan qui rŽf•re, ˆ notre sens, ˆ des gestes techniqu es 

universels qui ne rendent pas fid•lement compte de nos o bservations. 

 

Une anthropologie de lÕalimentation  

J. Goody, dans son Ç Žtat de la question È, prŽsente les courants ethnologiques qui 

traitent de la cuisine et fait le point sur des auteurs-clef ayant dŽveloppŽ une thŽorie 

anthropologique de lÕalimentation, (1984). Cl. Fischler, dans sa partie sur Ç Le mangeur 

Žternel È, prŽsente Žgalement les courants et auteurs clef de lÕanthropologie de 

lÕalimentation, (1990). Ce travail nÕest pas ˆ faire, encore moins ˆ reproduire, dans le 

cadre de cette th•se. Par contre, il est indispensabl e de mettre en Žvidence de quelle 

mani•re des auteurs ont guidŽ et ont donnŽ un cadre thŽorique et mŽthodologique de 

recherche pour les pratiques alimentaires. Il ne sÕagit pas de prŽsenter toutes les 

sources figurant dans la bibliographie, mais celles qui ont orientŽ le questionnement 

thŽorique gŽnŽral et qui ont permis dÕinterroger les donnŽes de terrain. Les autres 

sources seront utilisŽes comme ŽlŽment de comparaison dans lÕanalyse. 

 

Notre sujet concerne les pratiques alimentaires de familles mongoles du tout 

dŽbut du XXIe si•cle et se place dans le cadre dÕune anthropologie de lÕalimentation. 

Notre problŽmatique consiste ˆ partir de lÕanalyse de la structure des pratiques 

alimentaires pour comprendre leur mode dÕexistence au sein de la culture mongole. 

Ainsi, notre rŽflexion anthropologique part de lÕŽtude du prŽcurseur des travaux 

dÕanthropologie de la Ç cuisine È, Cl. LŽvi-Strauss. 

 

Le Ç triangle culinaire  È, un outil controversŽ mais utile  

La cuisine est un fait culturel universel, et Cl. LŽvi-Strauss pense que Ç pas 

plus quÕil nÕexiste de sociŽtŽ sans langage, il nÕen existe aucune qui, dÕune fa•on ou 

de lÕautre, ne fait pas cuire certains au moins de ses aliments È (1965 : 20). M.-Cl. 

Mahias fait remarquer que cÕest gr‰ce ˆ Cl. LŽvi-Strauss que la cuisine Ç sÕest 

rŽvŽlŽe •tre un domaine structurŽ, aussi particulier ˆ un e sociŽtŽ que sa langue ou 

son syst•me de parentŽ  È (1985 : 1). La cuisine devient en effet un objet dÕŽtude  ̂

part enti•re, et m•me un domaine dÕŽtude au m•me titre que la politique, la religion, 
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la parentŽ, lÕŽconomie. Les ethnologues voient dŽsormais la nŽcessitŽ dÕŽtudier 

lÕensemble des activitŽs humaines au quotidien, de la cuisine jusquÕˆ la sexualitŽ13. 

LÕŽtude de Y. Verdier (1969) retient notre attention sur lÕŽtude fonctionnaliste de A. I. 

Richards (1939 et 1964) qui prŽsente, ˆ partir de monog raphies africaines, le rapport 

de lÕalimentation ˆ un autre besoin fondamental, la sexualitŽ. La nourriture symbolise 

les relations sociales, de la tendresse dÕune m•re pourvoyeuse de nourriture au r™le de 

possesseur dÕun p•re contr™lant lÕapprovisionnement en nourriture. La vie sociale, 

politique, Žconomique, religieuse dŽcoule Ç directement de la qu•te de nourriture  È 

(1969 : 50). Selon A. I. Richards, toute lÕorganisation sociale et Žconomique est 

ŽlaborŽe directement pour produire la nourriture. 

 

Les Mythologiques de Cl. LŽvi-Strauss ont ŽtŽ un vŽritable moteur de mon 

intŽr•t pour lÕanthropologie de lÕalimentation. LÕŽtude de la cuisine en ethnologie 

trouve ses fondements dans le travail de Cl. LŽvi-Strauss et dans son Ç triangle 

culinaire È14, analysŽ dans ses Mythologiques (1964, 1967, 1968, 1971) et dans un 

article paru dans la revue LÕArc (1965). Pour conforter son analyse de la cuisine ou la 

critiquer, des ethnologues ont adaptŽ le triangle culinaire primordial ˆ la culture quÕils 

Žtudiaient : 

Y. Verdier voit tr•s justement les  limites du triangle culinaire de Cl. LŽvi-Strauss qui ne 

sÕintŽresse quÕaux moyens et pas aux rŽsultats, caractŽrisant tout autant une cuisine, 

(1969 : 49-57). 

J. Dournes sÕamuse ˆ mettre le triangle culinaire ˆ Ç la sauce È des Jora•. Il montre 

que le triangle peut Žvoluer en une autre figure et par lˆ sÕadapter aux diffŽrentes 

cultures, (1969 : 42-48). Cependant, il passe ˆ c™tŽ des gestes et des objets, rŽalitŽ 

concr•te et palpable.  

                                                
13 Cl. Fischler (1990 : 16-17) mentionne quant ˆ lui lÕapport isolŽ, singulier, et par-lˆ m•me intŽressant, 
de A.I. Richards (1932) ˆ lÕŽtude de lÕalimentation, qui prŽc•de celui de Cl. LŽvi-Strauss. 
����  Ce triangle est inspirŽ de la linguistique structurale (triangles vocalique et consonantique) 
 
              a          k          cru           r™ti 
 
  u i  p t  cuit pourri  fumŽ bouilli 
 
triangles : vocalique         consonantique      culinaire   des  recettes 
 
Tout comme le langage, la cuisine est une activitŽ humaine universelle, reposant sur un syst•me qui 
se situe dans un champ sŽmantique triangulaire. Le triangle culinaire se compose de trois p™les : le 
cru, le cuit et le pourri. Ces p™les Ç primordiaux È ou ŽlŽmentaires sont les trois  Žtats sous lesquels la 
nourriture Ç sÕoffre ˆ lÕhomme È. Ce mod•le structural est construit sur des rapports dÕhomologies et 
sur des oppositions binaires. On trouve notamment une double opposition sous-jacente au triangle 
ŽlŽmentaire entre ŽlaborŽ/non ŽlaborŽ et entre culture/nature :  le cuit est une transformation culturelle 
du cru  - p™le non marquŽ de la cuisine -, le pourri une transformation naturelle (1965 : 19-20). 
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A. Lehrer propose un tŽtra•dre tridimensionnel, montrant ainsi que le mod•le est 

extensible - les termes et le nombre des p™les primordiaux changent. Elle tente de 

dŽpasser le triangle culinaire de LŽvi-Strauss en le mettant ˆ lÕŽpreuve de faits dÕune 

culture ˆ une autre, (1972  : 155-171). 

DÕautres ethnologues sont inspirŽs par les oppositions binaires qui sÕen dŽgagent 

pour leur analyse sous lÕangle dÕoppositions entre le chaud/froid, sucrŽ/salŽ, 

ŽpicŽ/fade, liquide/solide, etc., (N. Krowolski et I. Simon-Barouh 199315, G. MŽtailliŽ 

1979, C. Bromberger et P. Centlivres dans les Actes du colloque de Neuch‰tel 

1984).  

Le travail de M. Douglas (1979 et 1992), qui rel•ve finalement davantage dÕun 

culturalisme relatif que dÕun fonctionnalisme pur, relativise lÕuniversalisme de Cl. LŽvi-

Strauss. LÕauteur propose dÕanalyser les Ç structures du culinaire È en dŽgageant des 

r•gles alimentaires culturelles, extrins•ques, constit uant le pattern intelligible ou 

schŽma de pensŽe et dÕaction spŽcifique ˆ chaque culture. M. Douglas, par son 

analyse structurale du syst•me culinaire des Lele du Kasa• ou de la classe ouvri•re 

britannique, Ç dŽcode È lÕunique dÕune vision culturelle du monde et en interpr•te les 

rŽseaux de significations. CÕest ˆ travers lÕŽtude des mets, des repas et de lÕensemble 

des pratiques alimentaires, que M. Douglas (1979 : 153-155) rejoint nettement le 

syst•me  dÕoppositions binaires dŽcoulant du triangle culinaire de Cl. LŽvi-Strauss. 

DÕautres enfin se sont dŽgagŽs totalement de la pensŽe de Cl. LŽvi-Strauss et 

rŽcusent son intŽr•t pour lÕuniversalisme. 

J. Goody estime que lÕerreur de Cl. LŽvi-Strauss  a ŽtŽ Ç de supposer que lÕon peut 

avoir un syst•me neutre de concepts culinaires qui se rait valable pour toutes les 

langues È et de ne sÕintŽresser quÕaux universaux logiques, (1984 : 302). J. Goody 

prŽf•re Žtudier le changement et consid•re la cuisine comme Žtant liŽe ˆ la pro duction 

et ˆ la classe sociale. Ainsi, il propose une Žtude thŽorique de la cuisine selon quatre 

opŽrations qui correspondent ˆ quatre phases, quatre li eux et ˆ quatre facteurs 

(Žconomique, politique, social et culturel) et il constate que lÕexistence dÕune grande 

cuisine dans une sociŽtŽ donnŽe dŽpend de la complexitŽ de son organisation. Il fait 

ainsi la distinction entre les sociŽtŽs hiŽrarchiques ˆ  grande cuisine et les sociŽtŽs 

hiŽratiques o• la gran de cuisine nÕexiste pas. 

                                                
15 Nous retenons particuli•rement de ce livre, lÕŽtude de lÕidentitŽ sociale des groupes humains de 
lÕAsie du sud-est. Ce nÕest pas la structure commune du repas qui marque lÕidentitŽ, ˆ savoir la 
Ç nourriture primaire È ou aliment de base - le riz -, mais les Ç nourritures secondaires È ou 
Ç accompagnement È, qui rŽv•lent des odeurs, des saveurs, des couleurs spŽcifiques ˆ chaque 
groupe social. Par ailleurs, B. Formoso constate une Ç inversion È dans les repas festifs, lÕaliment de 
base Žtant remplacŽ par la viande et lÕalcool. 
 



 21

 

Si la rŽdaction dÕune analyse doit articuler les pratiques et les modes de penser, 

la mŽthode qui permet dÕy parvenir consiste, ˆ notre avis, ˆ partir du concret pour 

mieux saisir la pensŽe, sans jamais dŽvaloriser les pratiques, tangibles et de fait plus 

faciles dÕacc•s, car les hommes cuisent au moins autant quÕils pensent lÕacte de 

cuisiner. Si le triangle culinaire est un outil conceptuel qui synthŽtise la rŽalitŽ, nous 

pensons quÕil est utile pour rŽsumer ou illustrer une description analytique. Nous 

situons donc lÕintŽr•t de lÕoutil (analytique) structural de Cl. LŽvi-Strauss et nous 

justifions son emploi au-delˆ et non en de•ˆ de lÕanalyse. Nous ne prenons pas le 

triangle et les rapports dÕhomologie comme base dÕun raisonnement mais comme en 

Žtant une illustration concise et jugŽe utile. 

 

 Nous prŽsentons en fait un travail de recherche, qui ne se base pas en 

premier et encore moins exclusivement sur des reprŽsentations, mais bien sur des 

pratiques concr•tes, directement acces sibles ˆ lÕobservation. Entre des parenth•ses, 

Cl. LŽvi-Strauss en sugg•re dÕailleurs lÕintŽr•t : Ç (et sans doute y en a-t-il dÕautres, 

intŽressant la diachronie et non plus la synchronie, ainsi celles qui concernent  

lÕordre, la prŽsentation et les gestes du repas) È (1965 : 29). R. Hamayon (1975) 

constate que les aliments sont certes Ç bons ˆ manger  È mais aussi Ç bons ˆ 

penser È, Ç bons ˆ donner  È et rŽvŽlateurs de la fa•on dont chacun est considŽrŽ.  

Le statut des convives dŽfinit les r•gles de distrib ution en fonction du sexe, de 

lÕ‰ge et selon la hiŽrarchie spatiale de la yourte : la femme, placŽe au sud-est, 

mange apr•s lÕh™te et/ou lÕhomme le plus ‰gŽ, qui, placŽ 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 prŽsentŽ ˆ bon escient et illustre parfaitement lÕanalyse articulant les 

pratiques et les reprŽsentations. LÕauteur base son analyse des reprŽsentations sur 

des pratiques hospitali•res sociales et culturelles observŽes.  

 

Nous nous inspirons en fait de la mŽthode de L. Bernot qui, en excellent 

Ç ethnographe È, sÕattachait ˆ tout dŽcrire dÕune culture, des techniques au langage 

en passant par les objets et outils quotidiens, et les savoirs. En somme, il pratiquait 

une ethnologie de la culture matŽrielle replacŽe dans son contexte social et culturel. 

LÕauteur pensait, selon G. Toffin (1995 : 6), quÕune telle ethnologie est des plus 
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explicatives en mati•re de structure sociale . L. Bernot pensait quÕune monographie 

vaut mieux quÕune excellente analyse structurale parce que lÕon pourra toujours tirer 

une analyse structurale dÕune tr•s bonne monographie et pas lÕinverse. 

 

 

Notre approche ethnologique accorde de lÕimportance ˆ la Ç culture 

matŽrielle È. Nous Žtudions lÕhomme dans son action, dans son rapport au 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 quÕau-delˆ des actes 

concrets, les pratiques alimentaires sÕinscrivent dans les modes de reprŽsentations 

des diffŽrentes sociŽtŽs qui donnent ˆ leurs aliments dÕautres qualitŽs que 

simplement nutritives. Elles les rendent en effet bons ˆ sentir et ˆ gožter, ainsi que 

Ç bons ˆ penser È, ˆ offrir et ˆ Žchanger. CÕest ce quÕIgor de Garine16 appelle les 

Ç alentours de la cuisine È. Par lÕintermŽdiaire de lÕŽchange, qui se rŽalise tant au 

niveau du groupe social et du groupe familial quÕentre groupes sociaux, les pratiques 

alimentaires rel•vent de la communication. Cette communication se r Žalise entre les 

humains, mais aussi entre le monde des humains et celui des anc•tres, des esprits 

et des dieux. Dans un autre registre, celui de la sociologie, Cl. Fischler17 exprime la 

relation de lÕhomme aux [ˆ ses] aliments, selon laquelle Ç lÕacte alimentaire op•re un 

processus de double incorporation È. Le mangeur incorpore lÕaliment qui lui 

communique ses vertus et simultanŽment lÕaliment incorpore le mangeur au cosmos. 

Autrement dit, Ç lÕaliment construit lÕhomme et le place dans le monde ; mais il est lui-

m•me construit et placŽ par lÕhomme È. 

 

DÕautres ethnologues interpr•tent davantage lÕalimentation comme une 

mŽdiation, comme un moyen pour les humains de communiquer avec des entitŽs 

surnaturelles quelles quÕelles soient (esprits, divinitŽs...). Les pratiques alimentaires 

prennent alors la forme dÕoffrandes. J. Cobbi (1991) explique que des offrandes de 

nourritures sont de nature diffŽrente selon quÕelles sÕadressent aux anc•tres ou aux 

divinitŽs. N. Yalman (1971) sÕintŽresse ˆ la signification des offrandes alimentaires ˆ 

Ceylan. Il aborde la notion des Ç mŽrites È et montre quÕil existe des offrandes 

spŽcifiques destinŽes ˆ de bons ou mauvais esprits ou ˆ des d ivinitŽs. G. Eichinger 

                                                
16 1979 : 70-87. 
17 1979 :189-210. 
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Ferro-Luzzi (1977) Žtudie lÕanalogie entre le langage verbal et les offrandes de 

nourritures selon leur nature, destination et cadre rituel. Ces sources 

bibliographiques ont ŽtŽ utiles pour Žtudier les pratiques liŽes ˆ la prŽparation des 

aliments hors des cadres dŽfinis de la cuisine et de la consommation des mets et 

des repas. 

Pour une approche rigoureuse, la ma”trise des terminologies spŽcifiques est 

nŽcessaire. Ë ce titre F. Cousin et S. Monzon (1992) permettent de se familiariser avec 

le vocabulaire technique permettant de distinguer un aliment dÕun mets, des 

ingrŽdients, du condiment, des Žpices et aromates. Ainsi nous avons pu dŽgager au 

sein de lÕalimentation mongole ce qui constitue un aliment de base, ce qui caractŽrise 

un repas quotidien ou de f•te, qui es t ˆ mets unique ou multiples, ˆ prŽsentation 

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

 

Ce nÕest pas innocemment que les ethnologues de la cuisine sÕintŽressent 

souvent exclusivement ˆ ces deux moments forts, mais bien parce  quÕils sont 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. RouŽ (1996), Y. Verdier (1979), M.-C. 

Aubin (1987), J. Bahloul (1983) prŽsentent, ˆ leur mani•re, une Žtude 

anthropologique ou anthropo-historique des techniques de prŽparation et de 

consommation ou une Žtude de terminologie culinaire des modes de prŽparation 

et de consommation. 

DÕautres sÕintŽressent plus largement aux repas rituels ou aux repas de f•te  : N. 

Revel-Macdonald (1978) Žtudie les repas de di•te et de f•te  des Palawan. M.-O. 

Gonseth (1984) sÕintŽresse ˆ lÕalimentation festive des Ifugao. H. Suk-ki (1995) 

Žtudie la gastronomie funŽraire en CorŽe. N. Balbir (1995) rend compte des mets 

et f•tes hindous du Nord de lÕInde. K. Buffetrille (1987) analyse les trois 

nourritures blanches du rituel de mariage tibŽtain. 

Enfin, dÕautres se concentrent plut™t sur les offrandes alimentaires : L. Caillet 

(1996) Žtudie les offrandes de cŽrŽales aux dieux et aux anc•tres 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 arr•tŽ des dŽfinit ions de termes du 

domaine de lÕalimentation. Ces dŽfinitions permettent dÕŽtablir une convention sur la 

signification du vocabulaire employŽ. Sans les reprendre de fa•on exhaustive, 

certaines des dŽfinitions proposŽes ont servi ˆ notre Žtude.  

Les pratiques alimentaires comprennent des gestes, objets et paroles relatifs 

ˆ une Ómati•reÓ, lÕaliment. Plus prŽcisŽment, un aliment est une substance solide ou 

liquide ingŽrŽe, avec ou sans prŽparation. Un aliment par dŽfinition, doit satisfaire 

une faim ou une soif ; il sert ˆ nourrir et ˆ se nourrir. Un aliment peut Ž galement, 

selon Fr. Cousin et S. Monzon, satisfaire un gožt ou encore faciliter lÕingestion 

dÕautres aliments. LÕensemble des aliments consommŽs pendant une pŽriode, par 

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

milieu dŽterminent ou influent sur le rŽgime alimentaire. Les contextes politiques, 

religieux, Žconomiques, historiques, sociaux exercent Žgalement une influence. 

Un mets est un aliment ou un ensemble dÕaliments appr•tŽs. Les mets sont servis 

dans des plats ou rŽcipients. La mani•re de prŽparer un mets constitue une recette.  

Le repas consiste en la prise de nourriture ˆ des moments prŽcis e t rŽglŽs par la 

coutume dÕune culture donnŽe. Par extension, le repas englobe le temps qui lui est 

consacrŽ et la prŽsence des personnes conviŽes. 

LÕalimentation concerne lÕaction ou la mani•re dÕalimenter ou de sÕalimenter. Des 

normes sociales rŽgissent les mani•res de prŽparer et notamment de consommer 

ses aliments. Ainsi un aliment, ou une association dÕaliments, leur manipulation ou 

leur consommation peuvent •tre prohibŽs (interdit alim entaire) ou au contraire 

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

constitue un acte cŽrŽmoniel qui implique la prŽsence dÕaliments spŽcifiques. Le 

rituel alimentaire se dŽfinit comme Žtant un aliment ou un repas qui fait partie dÕune 

cŽrŽmonie ou dÕune cŽlŽbration. Il dŽsigne parfois le ou les aliments consommŽs en 

association ˆ un moment du ca lendrier. 
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DŽfinition premi•re de lÕobjet dÕŽtude  

En ethnologie de lÕalimentation, on Žtudie toute action de lÕhomme sur 

la Ómati•re alimentaireÓ, les aliments, les objets, ainsi que les couleurs, les odeurs, 

les texturesÉ ˆ savoir la particularitŽ dÕune sociŽtŽ, ˆ partir de ressources ÓchoisiesÓ 

dans son environnement, de transformer les aliments et de les rendre comestibles. 

Nous insŽrant dans une ethnologie de la Ç culture matŽrielle È, nous considŽrons 

les pratiques alimentaires  comme des actes concernant des aliments ou des objets 

Žtroitement associŽs aux aliments, tant dans la rŽalisation dÕactes alimentaires que 

dans un syst•me de valeur, de reprŽsentation auquel ils rŽf•rent. Les objets sont un 

prolongement du corps, du bras, de la main en action. Quant aux paroles, elles 

accompagnent les gestes effectuŽs et ne peuvent pas en •tre  dissociŽes dans 

lÕanalyse. Pour lÕanalyse, les pratiques alimentaires doivent nŽcessairement •tre 

(com)prises dans le cadre spatio-temporel dans lequel elles se dŽroulent et dans 

lequel lÕethnologue les saisit ˆ lÕobservation [contextualisation]. 

 

Cerner lÕobjet dÕŽtude 

Placer les faits observŽs dans des catŽgories objectives nÕest pas chose 

satisfaisante mais inŽvitable pour les clarifier. Ainsi, nous dŽcoupons thŽoriquement 

les Ç pratiques alimentaires È mongoles et nous obtenons un cadrage thŽorique 

suivant deux situations qui correspondent le mieux ˆ la rŽa litŽ sociale mongole :  

¥ les pratiques alimentaires Ç  ordinaires  È. Elles correspondent aux pratiques 

alimentaires qui ont lieu en situation ordinaire, cÕest-ˆ -dire qui se dŽroulent au 

quotidien. Elles se divisent en pratiques alimentaires Ç quotidiennes  È et en 

pratiques alimentaires dÕÇ hospitalitŽ  È. LÕhospitalitŽ sera saisie alors dans sa 

forme la plus ŽlŽmentaire18. Nous avons aussi les pratiques alimentaires des 

f•tes pŽriodiques, qui rel•vent du cycle de vie calendaire . La situation de 

Ç f•te pŽriodique  È sera saisie dans ce quÕelle est alors une extension de 

lÕhospitalitŽ. 

¥ les pratiques alimentaires Ç  extra -ordina ires  È. Elles comprennent les 

pratiques alimentaires qui interviennent lors de situations exceptionnelles, 

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

                                                
18 En situation de Ç f•te  È et de Ç revers de f•te  È, lÕhospitalitŽ rev•t un caract•re extra -ordinaire. Plus 
complexe, lÕhospitalitŽ sera envisagŽe selon cette spŽcificitŽ. 
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pratiques alimentaires de Ç f•te  È et en pratiques alimentaires de Ç revers de 

f•te  È. 

 

Les situations Ç extra -ordinaires  È viennent casser le rythme quotidien. Elles 

ne sont pas (prŽ)programmŽes (envisageables dans le temps) m•me si 

inŽluctablement elles surviendront un jour (naissance, mort). 

Commencer par lÕŽtude de lÕordinaire  nous permet notamment de prŽsenter le 

contexte spatial, social et culturel des pratiques alimentaires ordinaires et des 

pratiques alimentaires extra -ordinaires , elles-m•mes reprŽsentant des contextes 

temporels. 

 

De la conception dÕune problŽmatique  

Nous dŽcoupons la rŽalitŽ observŽe afin de faciliter sa comprŽhension et son 

analyse. Mais par-delˆ ce dŽcoupage thŽorique de dŽpart, nous cherchons 

davantage ˆ savoir si les pratiques alimentaires poss•dent une structure et si elles 

sont structurantes. Nous Žtudions lÕensemble des pratiques alimentaires mongoles, 

mais pouvons-nous dŽgager une structure permettant de comprendre leur mode de 

fonctionnement et leur signification culturelle ? De quelle mani•re saisir cette 

structure ? 

 

La problŽmatique, qui interroge la rŽalitŽ, se situe ˆ deux niveaux : nous 

devons dÕabord savoir de quelle mani•re les pratiques alimentaires sont structurŽes, 

ˆ la condition dÕ•tre structurŽes Ð ce qui est ˆ dŽmontrer. Ensuite, nous devons 

comprendre comment les pratiques alimentaires structurŽes fonctionnent et enfin 

saisir si elles ont un r™le structurant. Si les pratiques alimentaires, ordinaires et 

extra -ordinaires , sont structurantes, sous-tendent-elles toutes les m•mes modes 

dÕaction et de pensŽe ? Que font-elles ? Que disent-elles ? IntŽressent-elles 

uniquement des aliments consommŽs ? QuÕest-ce quÕune offrande ? Sans doute 

devrons-nous redŽfinir ce quÕest un aliment. Des aliments sont ingŽrŽs et dŽtruits par 

la mastication, la digestion et lÕexpulsion (dŽfŽcation). Les autres aliments, qui ne 

sont pas ingŽrŽs, qui ne pŽn•trent pas ˆ lÕintŽrieur du corps humain, sont-ils tout de 

m•me dŽtruits  ? En quoi consiste cette destruction ? QuÕest-ce que manger, se 

nourrir, consommer, ingŽrer, incorporer, dŽtruire ? QuÕest-ce quÕun aliment d•s lors 

quÕil nÕest pas mangŽ pour se nourrir ? 
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QuÕest-ce que les pratiques alimentaires permettent aux Mongols de rŽaliser ? Que 

font les Mongols ˆ travers leurs pratiques alimentaires  ? Le mode de fonctionnement 

et lÕŽtat (stable) de la SociŽtŽ sont-ils corrŽlŽs au mode dÕexistence des pratiques 

alimentaires ?  

 

De la Ç structure  È au r™le structurant des pratiques alimentaires  

La th•se du r™le structurant des pratiques alimentaires a dŽjˆ fait ses preuves. 

M.-Cl. Mahias (1985), qui explore le syst•me cu linaire des Jaina, dŽmontre que la 

cuisine peut •tre envisagŽe comme un ensemble organisŽ et  que cÕest sa propre 

structure qui Žclaire la sociŽtŽ.  

Outre les sacrifices animaux, les prohibitions et prescriptions alimentaires, lÕauteur 

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 symŽtries, des 

ressemblances et dissemblances entre chacun dÕeux.  

Si nous essayons de mettre en Žvidence des Ç structures È, nous nÕavons pas pour 

objectif de faire un travail thŽorique. 

 

Dans le cadre de cette th•se, si nous comprenons les pratiques alimentaires 

comme Žtant structurŽes, certes, et comme ayant un r™le structurant ˆ mettre en 

Žvidence, nous nÕallons cependant pas jusquÕˆ signifier quÕelles sont nŽcessairement 

ˆ lÕimage de la structure inconsciente de la sociŽtŽ. 

Le structuralisme est, assure Cl. LŽvi-Strauss, Ç un instrument dÕanalyse 

scientifique È et pas une rŽalitŽ. Ainsi m•me si son analyse de la cuisine se base sur 

une comparaison de mythes, il reconna”t une valeur aux pratiques et conna”t les 

limites de son outil dÕanalyse, 

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

apprennent rien sur telle ou telle sociŽtŽ particuli•re, puisque seule 

lÕobservation peut nous dire ce que chacune entend par Ç cru È, Ç cuit È et 

Ç pourri È [É] le triangle culinaire primordial dŽlimite un cha mp sŽmantique, 

mais du dehors. È (1965 : 20). 

Notre apprŽhension anthropologique de lÕalimentation nous fait partir de lÕanalyse 

des pratiques, des actions comprises sous lÕensemble de rŽalitŽs indissociables 
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{ gestes-objets-paroles}  sans nous soucier dÕune quelconque hiŽrarchie du rite par 

rapport au mythe19, du vivre par rapport au penser. 

Pour lÕŽtude qui nous intŽresse, la notion de Ç structure È est un outil scientifique sur 

lequel se basera la construction dÕun paradigme alimentaire. 

 

La Ç structure È consiste pour cette th•se en une base organisationnelle qui 

soutient un ensemble plus vaste de rŽalitŽs. Ainsi, nous partirons de la mise en 

Žvidence du mod•le fondamental du repas mongol et du syst•me alimentaire ˆ trois 

repas par journŽe pour comprendre comment fonctionne la catŽgorisation mongole 

des aliments et celle des catŽgories culinaires. En fait, ˆ  travers la consommation 

quotidienne des aliments, nous nous demanderons si les Mongols se nourrissent 

uniquement pour manger ou sÕils se nourrissent autant pour vivre que pour partager 

des nourritures ? Les aliments Žtant consommŽs et utilisŽs, et notamment offerts, le 

partage alimentaire semble •tre ˆ la base des pratique s alimentaires, et il nous 

faudra dŽfinir la nature et les modalitŽs de son fonctionnement. Serait-ce donc le 

partage alimentaire qui structurerait lÕensemble de la rŽalitŽ sociale mongole ? Il 

nous faut de toute Žvidence analyser et dŽfinir en quoi consiste la notion mongole de 

partage alimentaire et comprendre ce que les Mongols pensent, font et veulent 

signifier ˆ travers lui, ceci dans le cadre de situations o rdinaires [quotidien, 

hospitalitŽ, f•te pŽriodique] et extra-ordinaires [f•te, revers de f•te].  

 

 

                                                
19 Si Cl. LŽvi-Strauss consid•re que le mythe est pensŽe raisonnŽe , le rite pensŽe sensible, que le rite 
est la forme Ç ab‰tardie È du mythe et le rituel Ç reprŽsente un ab‰tardissement de la pensŽe consenti 
aux servitudes de la vie È (1971 : 603), J. Cuisenier prend le contre-pied de lÕauteur. Il consid•re le rite 
comme relevant lui aussi de la discontinuitŽ et il le situe au-dessus du mythe. J. Cuisenier voit dans 
les Carpates que Ç cÕest dans le rituel que rŽside la substance m•me È, (1994 : 419). 
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TranslittŽration adaptŽe  

 

 

La langue mongole est gŽnŽralement classŽe par les linguistes parmi 

les langues alta•ques. La famille des langues alta•ques comprend les langues 

turques, les langues mongoles et les langues toungouses-mandchoues. Elles 

poss•dent entre autres, une caractŽristique commune  : elles sont de type 

agglutinant, ce qui signifie que leur morphologie fonctionne par accumulation 

dÕaffixes sur le radical des mots. 

 

 

alphabet cyrillique  mongol   translittŽration de lÕalphabet cyrillique mongol  

 

a , aa     a , aa 
 
#     b 

$     v 
 
%     g 
 
&     d 
 
e     je 
 
‘      jo 
 
'      !  
 
(      z 
 
)      i 
 
*      j 
 
+     k  dans des mots dÕemprunt rŽcents 
 
,      l 
 
m     m 
 
-      n 
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o , oo     o , oo 
 
. , ..      š , šš  
 
/      p  dans des mots dÕemprunt intŽgrŽs 
 
p     r 
 
c     s 
 
0     t 
 
y , yy     u , uu 
 
y , yy      Ÿ , ŸŸ 
 
1      f  dans les mots dÕemprunt rŽcents 
 
x     x 
 
2     c 
 
3     4 
 
5      6 
 
7      64  dans les mots dÕemprunt russes 
 
�      ÕÕ 
 
8      y   
 
9     Õ 
      
: , ::      e , ee 
 
;      ju 
 
<     ja 
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Premi•re partie  : 

 

 Des pratiques alimentaires 

Ç ordinaires  È au cas particulier de 

lÕÇ hospitalitŽ  È 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cette premi•re partie concerne les pratiques alimentaires Ç  ordinaires  È 

quotidiennes et dÕhospitalitŽ  et, pour les apprŽhender, nous commencerons 

par prŽsenter lÕespace domestique des familles mongoles observŽes. Nous 

mettrons en Žvidence le mod•le ordinaire Ç typique È du repas mongol pour 

saisir le r™le structurant des pratiques alimentaires. Au quotidien, les pratiques 

alimentaires maintiennent un Žtat (suffisamment) ÒstableÒ de la sociŽtŽ, qui tel 

un •tre organique voit son ordre perturbŽ par le moindre ŽvŽnement 

exceptionnel.  

LÕhospitalitŽ, en imposant un comportement rŽglementŽ transmis au sein du 

groupe domestique, maintient au quotidien cet ordre social. LÕhospitalitŽ est 

lÕoccasion de faire valoir les valeurs accordŽes ̂ des pratiques prŽcises qui 

sont alors lÕobjet dÕune manifestation ostentatoire jamais nŽgative. LÕhospitalitŽ 

permet de conserver un Žtat faste, lÕŽtat ÓnormalÓ de la sociŽtŽ. Les pratiques 

alimentaires ordinaires sont le ciment qui maintient le lien social. Nous 

montrerons de quelle mani•re les relations sociales et  le partage quotidien de 

nourritures sont corrŽlŽs ˆ la structuration de la sociŽtŽ. 
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I ]  Famille et Žchantillon de population observŽe  

 Nous rappelons bri•vement que dans le cadre de la prŽsente th•se, nous 

limitons notre analyse au milieu rural, que les familles des centres de province 

(ajmag) et des centres de prŽfecture (sum), de la steppe et de la capitale nomment 

Ç campagne È (xšdšš ). Ainsi les familles observŽes dans la province du Xentij 

ÒappartiennentÒ ˆ la Ç campagne È, quÕelles vivent dans le centre de province 

…ndšrxaan, dans le centre de la prŽfecture de Mšršn ou dans la steppe et quÕelles 

tirent leur subsistance dÕun travail rŽmunŽrŽ ou de lÕŽlevage (cf. carte p : 37).  

Pour chaque foyer, nous prŽsentons un schŽma de parentŽ, un dessin de 

localisation gŽographique et de rŽsidence, ainsi que leur situation socio-Žconomique. 

Enfin, nous situons les foyers les uns par rapport aux autres de mani•re ˆ cerner la 

nature des relations qui les lient et de mani•re ˆ comp rendre la frŽquence des 

visites. Nous verrons que ces visites sont souvent lÕoccasion dÕŽchanger des 

services qui mettent en circulation des nourritures, cÕest pourquoi il nous semble 

opportun de ne pas relŽguer ces prŽsentations en annexes. Le premier foyer 

prŽsentŽ est le foyer tenu par les parents du lutteur, personne de rŽfŽrence pour 

situer toutes les autres personnes en relation sur mon terrain. Car, pour mettre en 

Žvidence la situation dÕhospitalitŽ qui nous intŽressera ci-apr•s, nous prŽfŽrons 

prŽsenter lÕensemble du rŽseau de relations dÕun groupe domestique plut™t que de 

multiplier les foyers ÒinitiauxÒ, desquels partiraient des rŽseaux sociaux de relations. 

 

 Mon terrain se situe, je le rappelle, dans la rŽgion Est de la Mongolie, le Xentij, 

dont le centre principal, …ndšrxaan, est ˆ 300 kilom•tre s ˆ vol dÕoiseau de la capitale 

nationale Ulaanbaatar. …ndšrxaan compte alors 17 000 habitants. Le centre ville est 

en partie construit en dur ; des b‰timents de quatre Žtages sÕŽl•vent parmi les 

complexes administratifs et culturels (poste, banque, commissariat, caserne militaire, 

biblioth•que, Žcoles maternelles et primaires, coll•ge s et lycŽesÉ). Dans la rue 

principale centrale se trouvent les bains publics, la poste (ŽquipŽe dÕun acc•s ˆ 

Internet), le commissariat, le marchŽ couvert, un coiffeur, des magasins 

dÕalimentation gŽnŽrale et des magasins de vente diversifiŽe (ustensiles de cuisine, 

meubles, cosmŽtiques, jouets, v•tements) , des cantines (guanz), des pharmacies et 

deux h™tels. Dans une autre grande rue, parall•le ˆ cette rue principale centrale, se 

trouvent la biblioth•que municipale, le temple bouddh iste rattachŽ au complexe 

sportif (gymnase des Žcoles, centre dÕentra”nement et de combat des lutteurs de la 
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ville), la caserne militaire, le musŽe ethnographique de la ville, le thŽ‰tre de la ville, 

des Žcoles maternelles et primaires et au centre de la rue, un jardin en longueur o• 

sont ŽrigŽes des statues reprŽsentant des lutteurs, des tireurs ˆ lÕarc, des cavaliers 

(les trois jeux virils de la f•te nationale Naadam). LÕh™pital de la ville est quelque peu 

excentrŽ ainsi que certains monast•res ou temples et les cime ti•res. Au -delˆ de ces 

rues bŽtonnŽes, les habitants vivent dans des yourtes et les espaces domestiques 

sont dŽlimitŽs pour chacun des foyers dÕhabitation par des cl™tures en bois - le terme 

xa" aa dŽsigne ˆ la fois la cl™ture, la palissade et lÕenclos du bŽtail. Pour pŽnŽtrer 

dans la cour dÕhabitation, les visiteurs doivent impŽrativement frapper au portail en 

t™le et appeler les propriŽtaires du chien qui, selon la m•re du lutteur, garde lÕespace 

domestique et prot•ge les ma”tres du foyer domestique d es voleurs et des Ç mauvais 

esprits È. LÕhabitation du lutteur et de sa famille, comme de sa lignŽe paternelle, se 

situe au nord-ouest dÕ…ndšrxaan, ˆ gauche du temple bouddhiste et du complexe 

sportif, ainsi que de la principale station essence. Chaque ensemble de trois ou 

quatre rues ou ruelles sÕapprovisionne en eau potable ˆ un m•me puits. LÕeau est 

payante, et une famille est chargŽe de sÕoccuper de lÕentretien du puits et rŽcolte 

lÕargent de la distribution dÕeau pour le reverser ˆ la rŽgion, qui en contrepartie la 

rŽmun•re. Le puits auquel le foyer des parents du lutt eur se pourvoit est situŽ devant 

lÕentrŽe de la cour dÕhabitation de lÕoncle paternel a”nŽ du p•re du lutteur.  
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1) Les foyers 20 des parents du lutteur et de lÕoncle paternel a”nŽ  du p•re du 

lutteur  

 Les parents du lutteur ont quatre enfants, le lutteur Žtant lÕa”nŽ (23 ans). Seule 

la plus ‰gŽe des deux sÏurs (17 et 8 ans) du lutteur ne vi t pas sous la yourte : elle 

fait ses Žtudes21 ˆ la capitale Ulaanbaatar et se trouve sous la responsa bilitŽ de sa 

tante maternelle.  

Ë Ulaanbaatar, la ma”tresse de maison, veuve, nÕest autre que la grand-m•re 

maternelle du lutteur. Avec son dŽfunt mari, elle tenait une entreprise de fabrication 

artisanale de bottes mongoles traditionnelles. LÕentreprise a ŽtŽ reprise par leur deux 

gendres. Leur unique fils, qui vit seul dans un appartement de la capitale, est po•te. 

La grand-m•re maternelle du lutteur vit en compagnie de sa fill e cadette, mariŽe 

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

 

 

 

 
                                                
20 Je prŽf•re employer le terme de foyer, car les hab itations ne renferment pas toujours une famille 
nuclŽaire, ˆ savoir un couple et sa progŽniture. Une cour dÕhabitation dŽsigne les diffŽrents foyers 
rŽsidant dans une cour dŽlimitŽe par une cl™ture. Un campement de yourte dŽsigne les foyers ou 
yourtes qui se regroupent momentanŽment ou de mani• re permanente pour Žlever leurs troupeaux en 
commun et les faire pa”tre sur les m•mes p‰turages. La famille Žtendue reprŽsente plusieurs couples 
mariŽs, avec ou sans leur progŽniture, apparentŽs sous lÕautoritŽ dÕun m•me chef de famille. La 
famille Žlargie reprŽsente la famille Žtendue et dÕautres personnes, ou familles nuclŽaires, non 
apparentŽes vivant sous lÕautoritŽ dÕun chef de famille. 
21 Elle Žtudie les danses mongoles traditionnelles pour devenir danseuse professionnelle. 
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Avant la naissance des enfants, les parents du lutteur travaillaient au sein 

dÕune troupe de danse mongole traditionnelle qui se produisait en Chine et en CorŽe. 

La m•re du lutteur confectionnait les costumes des danseurs,  son mari Žtait danseur 

professionnel. Le foyer des parents du lutteur tire dŽsormais sa subsistance de la 

vente dÕun petit artisanat sur le marchŽ et du commerce de charbon au dŽtail. La 

m•re du lutteur (43 ans) est aujourdÕhui menuisier et couturi•re. Son mari (45 ans) se 

charge de vendre les meubles et v•tements ˆ lÕextŽrieur du marchŽ couvert de la rue 

principale, aux c™tŽs des vendeurs de peaux de bŽtail, de chaussures mongoles 

traditionnelles et des cueilleurs-vendeurs de pignons de pin et de baies sauvages. Le 

p•re du lutteur vend Žgalement du charbon que le lutt eur rapporte de la mine. Le 

camion est dŽchargŽ dans la cour dÕhabitation (cf. schŽma ci-dessous). Pendant 

plusieurs nuits et plusieurs jours, les hommes du foyer sont affairŽs ˆ casser les gros 

blocs de charbon. Le petit fr•re du lutteur, ‰gŽ seulement de six ans, casse avec un 

marteau le charbon pour la consommation du foyer, tandis que le lutteur et son p•re 

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 m•re du lutteur rŽside ˆ Ulaanba atar, la m•re du lutteur vit 

dans le centre de la province de rŽsidence de la famille de son mari, …ndšrxaan. La 

cour dÕhabitation de lÕoncle paternel a”nŽ du p•re du lutteur se situe ˆ quelques 

ruelles de celle des parents du lutteur. Elle est composŽe de trois yourtes 

dÕhabitation. Un premier foyer est constituŽ du p•re (60 ans) - lÕoncle paternel a”nŽ 

du p•re du lutteur - et de la m•re (54 ans). Un deuxi•me foyer rassemble la  fille 

a”nŽe du premier foyer, avec son mari et ses deux enfants. Le troisi•me foyer est 

composŽ de la fille cadette du premier foyer, de son mari et de leurs deux enfants. 

Les filles mariŽes vivent donc avec leur Žpoux et leur progŽniture dans la cour 

dÕhabitation de leurs parents (rŽsidence uxorilocale), (cf. schŽma p : 34). Selon la 

m•re du lutteur, les femmes mariŽes partent gŽnŽralement vivre chez le p•re de leur 

mari (patrilocalitŽ) jusquÕˆ ce que le couple poss•de sa propre yourte ˆ proximitŽ 

(virilocalitŽ) ou dans le village des parents du mari (patrivirilocalitŽ)22, mais la r•gle 

nÕest plus vraiment respectŽe.  

Tout ce petit groupe sÕoccupe dÕun Žtal de lŽgumes vendus sur le marchŽ couvert - 

activitŽ quÕexer•ait le couple ma”tre de la cour dÕhabitation dŽsormais ˆ la retraite. La 

fille a”nŽe est Žgalement coiffeuse dans un salon. Les lŽgumes sont cultivŽs dans la 

rŽgion et cÕest par lÕintermŽdiaire du lutteur que le petit groupe fait tourner son 

commerce : ils vendent une partie des lŽgumes produits par les familles des deux 

filles mariŽes de la ma”tresse de maison de la deuxi•me yourte du campement de la 

future femme du lutteur. Ces deux filles rŽsident ˆ Bajanmšnx (cf. carte du Xent ij 

page suivante).  

                                                
22 Pour le cas des filles mariŽes de lÕoncle paternel a”nŽ du p•re du lutteur, la rŽsidence est clairement 
en Ç dysharmonie È avec la filiation patrilinŽaire. 
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La plus jeune sÏur du lutteur rŽcolte tout lÕŽtŽ des lŽgumes et des fruits dans les 

champs de culture de ces deux filles vivant ˆ Bajanmšnx, en l ÕŽchange de quoi le 

lutteur prŽl•ve une infime part de la rŽcolte pour diversifier la nourriture du foyer de 

ses parents et du foyer de sa future femme. Enfin, le lutteur obtient quÕune petite 

partie de la rŽcolte soit destinŽe ˆ la famille de lÕoncle paternel a”nŽ de son p•re 

contre un approvisionnement en charbon lÕhiver des foyers de Bajanmšnx (cf. 

schŽma ci-dessous).  
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Nous constatons que le lutteur est au centre de la subsistance dÕun certain 

nombre de foyers et que de lˆ se dessine un rŽseau de re lations qui dŽpasse la 

famille Žtendue. Notons ˆ ce propos que la famille qui sÕoccupe de lÕextraction ˆ la 

mine re•oit, en paiement du charbon, des lŽgumes cultivŽs par le campement des 

filles de Bajanmšnx ainsi que des meubles construits par la m•re du lutteur. Nous 

constatons que ces activitŽs et ces Žchanges gravitent autour de lÕalimentation, 

puisque le charbon sert certes ˆ se chauffer, mais aussi et su rtout ˆ faire cuire les 

aliments, et que les lŽgumes permettent aux familles de diversifier leur alimentation 

pour certains, de gagner un salaire en argent pour dÕautres. Si chaque foyer parvient 

ˆ subsister de diffŽrentes activitŽs, aucun foyer ne dispose dÕun salaire fixe en argent 

liquide. Enfin, le niveau de vie des familles observŽes nÕest, selon la m•re du lutteur, 

pas ŽlevŽ. La m•re du lutteur tente de faire des Žconomies pour acheter deux 

b‰timents. Un b‰timent sera transformŽ en magasin dÕalimentation gŽnŽrale o• son 

mari vendrait Žgalement du charbon au dŽtail, magasin ˆ lÕarri•re duquel se 

trouverait leur habitation. Les parents du lutteur revendront entre autres les lŽgumes 

dÕune famille de cultivateurs corŽens installŽs ˆ …ndšrxaan depuis deux ans. LÕautre 

b‰tisse tiendrait lieu dÕatelier o• la m•re du lutteur construirait et rŽparerait des 

meubles ainsi que des yourtes, dont elle est certaine dÕobtenir davantage de 

bŽnŽfices23. En fait, les foyers ŽtudiŽs nÕont pas un salaire mensuel fixe. Le salaire 

dÕun instituteur, rŽgulier, est de  23 000 ! 24 et, pour indication, le litre de lait est de 

500 !  en hiver et de 300 !  en ŽtŽ. Un sac de charbon est vendu entre 1 000 et 1 500 

!  par le p•re du lutteur, un fauteuil est vendu entre 4 000 et 5000 !  par la m•re du 

lutteur, mais le charbon comme les meubles ne se vendent pas rŽguli•rement et les 

gains tirŽs de la vente du charbon varient en fonction des saisons. Le foyer des 

parents du lutteur rŽunit selon les mois et les saisons entre 6 000 et 15 000 ! , et 

lorsquÕil rŽunit davantage, une moitiŽ est ŽconomisŽe ˆ la banque, lÕautre moitiŽ est 

rapidement dŽpensŽe. Les parents ach•tent alors en prior itŽ de la viande et de la 

farine, et nous verrons que ces deux types dÕaliments sont en effet importants. 

                                                
23 Lors de mon dernier terrain en hiver 2003, le b‰timent Žtait achetŽ et lÕatelier de menuiserie installŽ - 
la m•re du lutteur confectionne seule ses meubles, la vente dÕun meuble, fauteuil, canapŽ-lit, coffre, 
meuble de cuisine, armoire, et m•me structure en bo is de yourte, permettant de faire vivre son foyer 
un mois, voire deux mois si une yourte est vendue. La m•re du lutteur espŽrait alors ouvrir tr•s 
prochainement un magasin dÕalimentation gŽnŽrale dans un deuxi•me b‰timent achetŽ avec la vente 
des meubles. Par contre, le mariage du lutteur nÕŽtait pas encore envisagŽ - un mariage Žtant tr•s 
cožteux pour les parents du mariŽ, qui mettent en jeu notamment leur honneur en invitant tout leur 
rŽseau de relations sociales. 
24 Un euro valait alors 1 200 tougrig. 



 40

2) Le foyer de la future belle -m•re du lutteur et le cam pement  

 La future femme du lutteur (24 ans) rŽside sur le campement de ses parents 

qui nomadise gŽnŽralement deux fois par an sur la prŽfecture de Mšršn, leur lieu de 

naissance25. Le campement est prŽcisŽment le regroupement permanent ou 

saisonnier de plusieurs yourtes avec les troupeaux des foyers domestiques.  

Le foyer de rŽfŽrence o• sÕest dŽroulŽe une partie de mon terrain ethnographique est 

composŽ dÕune ma”tresse de maison, la future belle-m•re du lutteur (56 ans), que 

nous nommerons Ç ma È ou Ç notre È grand-m•re selon le contexte, et de sa fille. Ce 

foyer sera communŽment dŽsignŽ comme la premi•re yourte du campement - sous-

entendu du campement permanent confondant les saisons et les nomadisations. Le 

ma”tre de maison est dŽcŽdŽ et son portrait photographique si•ge sur lÕautel 

domestique. Auparavant, du vivant du ma”tre de maison, le foyer tirait sa subsistance 

de ses travaux agricoles rŽalisŽs dans le cadre dÕun kolkhoze. De nos jours, le foyer 

tire sa subsistance de lÕŽlevage, des dons en lŽgumes des filles de la ma”tresse de la 

deuxi•me yourte (Bajanmšnx), et des dons en charbon et e n fourrage du lutteur 

(…ndšrxaan) (cf. schŽma ci-dessous). 

 

 

                                                
25 Un centre de sum sÕapparente en quelque sorte au centre dÕun village. 
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La troisi•me 26 yourte du campement permanent est composŽe de la sÏur cad ette de 

la future belle-m•re du lutte ur et de son fils handicapŽ (cf. schŽma ci-dessous). 

 

 

 

La deuxi•me yourte du campement permanent est composŽe dÕun p•re de famille et 

de sa compagne. Le couple vit avec un fils adoptŽ27 et avec la fille du ma”tre de 

maison issue dÕun premier mariage (cf. schŽma ci-dessous).  

 

 

 
                                                
26 Je me place face aux yourtes et je les numŽrote de gauche ˆ droite, comme les familles me 
lÕindiquent alors que je trace mes schŽmas de parentŽ de chacune des cinq yourtes du campement 
dÕhiver. 
27 Adoption non juridique ; il sÕagit donc dÕun lien Žlectif de parentŽ. 
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Cette fille (22 ans), dont la m•re est dŽcŽdŽe, vit parfois ˆ …ndšrxaan chez ses 

cousines matrilatŽrales, lÕune mariŽe, lÕautre veuve - chacune ayant deux et trois 

enfants. La ma”tresse de maison de la deuxi•me yourte du  campement a elle aussi 

deux filles dÕun premier mariage qui vivent au nord dÕ…ndšrxaan, ˆ dix kilom•tres, 

non loin dÕun monticule de pierres (ovoo), ˆ Bajanmšnx. Ces deux filles sont mariŽes 

avec deux fr•res. Elles rŽsident sur le lieu de rŽsidence des parents de leur mari et 

elles cultivent la terre de leurs beaux-parents. 

Les premi•re, deuxi•me et troisi•me yourtes constituent u n campement permanent 

(cf. schŽma ci-contre).  
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Les deux premi•res yourtes sont liŽes par des liens amicaux  remontant au 

compagnonnage entre les deux p•res de famille. La premi•re et  la troisi•me yourte 

sont liŽes par la consanguinitŽ des ma”tresses de maison. Les trois yourtes font 

pa”tre leurs troupeaux sur les m•mes p‰turages, ŽtŽ comme hiver28, et ce sont les 

hommes qui m•nent l e bŽtail aux p‰turages et le gardent, ˆ savoir le p•re de la 

deuxi•me yourte et son fils adoptif, ainsi que le fils h andicapŽ de la troisi•me yourte 

quand sa santŽ le lui permet. 

 

Le campement dÕhiver est composŽ de deux autres yourtes (cf. schŽmas ci-

dessous). 

 

 

 

 

                                                
28Les p‰turages ŽloignŽs sont dŽsignŽs par le terme otor. Quand le bŽtail nÕa plus rien ˆ manger sur 
les p‰turages proches du campement, les Žleveurs les m•nent su r des p‰turages ŽloignŽs et isolŽs 
du campement.  
En ŽtŽ, la sÏur cadette du lutteur m•ne un troupeau  dÕun couple dÕamis Žleveurs de ses parents sur 
des p‰turages florissants pour que le bŽtail engraisse avant la fin de lÕautomne. Elle vit avec le 
troupeau et tire sa subsistance de la traite des femelles ; enfin, elle dort seule dans un abris 
temporaire simplement ŽquipŽ dÕun petit fourneau et dÕune petite marmite. La jeune fille surveille le 
bŽtail et doit le protŽger des animaux sauvages et des voleurs, ainsi que me le dit sa m•re.  
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La quatri•me yourte est tenue par un couple, le fils de  la future belle-m•re du lutteur 

(31 ans) et sa femme (28 ans). Ils ont deux enfants, qui ne sont pas scolarisŽs, une 

fillette de huit ans et un jeune homme de quinze ans (cf. schŽma ci-dessous). Le 

jeune homme aide son p•re dans lÕŽlevage des troupeaux, le travail du cuir, des 

peaux et du feutre. 
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La cinqui•me yourte du campement dÕhiver est habitŽe par les parents de lÕŽpouse 

du futur beau-fr•re du lutteur. Le couple a eu cinq enf ants dont une fille dŽcŽdŽe (cf. 

schŽma ci-dessous). Nous savons que deux de leurs fils vivent au centre de Mšršn, 

le cadet Žtant sŽparŽ de sa femme retournŽe vivre chez ses parents avec leur fille, 

lÕa”nŽ Žtant mariŽ29 avec deux enfants. Enfin, une de leur fille vit ˆ Ulaanbaatar avec 

son mari et leur jeune fils. 

 

 

 

Les yourtes quatre et cinq Žl•vent des ovins et des caprins. L es troupeaux des 

yourtes quatre et cinq sont menŽs et surveillŽs par les trois hommes des deux 

foyers, le p•re Ð fils de Ç ma È grand-m•re - son fils [yourte 4 du campement] et son 

beau-p•re [yourte 5 du campement]. Leurs troupeaux ramenŽs au campement le 

soir sont enfermŽs dans un enclos. Par contre, seuls les veaux des trois yourtes du 

campement permanent sont rentrŽs 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 ŽtŽ, se situe entre le flan dÕune 

montagne et une rivi•re  : les portes des yourtes sÕouvrent sur la rivi•re et sont 

orientŽes au sud, tandis que la partie honorifique des yourtes donne sur le flan de la 

montagne et est orientŽe au nord. Le campement dÕhiver se trouve ˆ dix kilom•tres 

au nord du centre de Mšršn et, selon Ç ma È grand-m•re, il se situe dans les limites 

du territoire de la prŽfecture de Mšršn, tandis que le campement dÕŽtŽ se situe en 

                                                
29 Il est mariŽ ˆ la fille a”nŽe de la Ç grand-m•re de Mšršn  È, grande amie de Ç ma È grand-m•re.  
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dehors du centre de Mšršn, au bord de la rivi•re Mšršn  qui barre la route menant ˆ 

…ndšrxaan. Le campement se situe ˆ dix ou quinze minutes du centre de Mšršn ˆ 

pied au nord-est, en traversant la rivi•re.  

 

Le campement dÕŽtŽ est composŽ de quatre ou cinq yourtes, mais les yourtes 

quatre et cinq sont celles dÕautres foyers que celles composant le campement 

dÕhiver. La yourte quatre est alors la yourte de la Ç grand-m•re de Mšršn  È30, veuve 

et ‰gŽe de quatre-vingt-trois ans, venue passer les vacances aux c™tŽs de Ç ma È 

grand-m•re, en compagnie de sa fille a”nŽe et de ses deux enfants. Le mari 

conducteur de jeep travaille davantage lÕŽtŽ et nÕest pas prŽsent. La yourte cinq est 

celle de la fille cadette de la grand-m•re de Mšršn avec ses trois enfants. 

Rebouteux, le mari de sa fille cadette reste au village de Mšršn. La grand-m•re vit le 

reste de lÕannŽe dans une yourte au sein de la cour dÕhabitation de sa fille a”nŽe. 

Cette derni•re vit dans une autre yourte avec ses deux enf ants et son mari, qui nÕest 

autre que le fils a”nŽ du foyer de la cinqui•me yourte du campement dÕhiver31. Le 

travail des deux maris suffit ˆ entretenir leur foyer e t la grand-m•re. Les yourtes 

quatre et cinq du campement dÕŽtŽ ne tirent donc pas leur subsistance de lÕŽlevage 

et de fait aucun troupeau ne sÕajoute aux troupeaux du campement permanent sur 

les terres de p‰turage dÕŽtŽ32. Par contre, les femmes et les enfants de ces deux 

yourtes estivales aident matin et soir ˆ traire les b•tes des trois yourtes du 

campement permanent (cf. schŽmas des pages suivantes). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                
30 CÕest ainsi que Ç ma È grand-m•re et sa fille la dŽsignent.  
31 Je rappelle que le fr•re cadet de son mari vit Žgalement au centre de Mšršn. Ces deux fr•res sont 
conducteurs de jeep et font dÕincessants allers-retours entre …ndšrxaan et la capitale Ulaanbaatar. 
32 Cette th•se nÕintŽressant ni lÕŽlevage ni la nomadisation en propre comme mode de vie, je ne 
mÕŽtends pas sur les zones de p‰tures ni sur les circuits de nomadisations qui sur une annŽe sont au 
nombre de deux, parfois trois, rarement quatre, pour le campement ŽtudiŽ. 
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II ]  Les espaces  

 Pour saisir lÕensemble des pratiques alimentaires ordinaires et les temps 

alimentaires journaliers, nous devons apprŽhender lÕespace de vie intŽrieur 

domestique, lÕhabitat, ainsi que lÕespace qui entoure lÕhabitation du foyer domestique 

o• les familles exercent des activitŽs en rapport direct avec  lÕalimentation. Enfin, au-

delˆ des limites de cet espace proche domestiquŽ, lÕespace non domestiquŽ quÕest 

la nature, en lÕoccurrence la steppe, est un espace o• les hommes, ˆ lÕexclusion des 

femmes, ne sÕaventurent que pour faire pa”tre leurs troupeaux, chasser ou rendre 

des visites. 

 

1) Le dedans  

 Si nous prenons la yourte comme habitat de rŽfŽrence, cÕest parce que la 

grande majoritŽ des familles observŽes vivent dans une yourte, et parce que 

lÕorganisation interne de lÕespace domestique quÕil constitue se retrouve presque ˆ 

lÕidentique dans les autres habitations. LÕespace des appartements comme des 

maisons prŽsente notamment une rŽpartition des espaces de vie selon les points 

cardinaux qui gouverne la rŽpartition sociale des r™les selon lÕ‰ge, le sexe et le degrŽ 

de parentŽ. Trois espaces sÕembo”tent les uns dans les autres : lÕespace domestique 

est dŽlimitŽ ˆ lÕextŽrieur par un espace domestiquŽ, celui du campement ou de la 

cour dÕhabitation, lui-m•me encerclŽ par lÕespace beaucoup plus vaste de la nature 

considŽrŽe comme sauvage. 

 

a) La yourte organisŽe  

La yourte est une structure architecturale originale ronde Ð un c™ne reposant 

sur un tronc cylindrique. Aucune paroi ne dŽlimite ce que nous considŽrons comme 

des Ç espaces de vie È o• des activitŽs spŽcifiques, notamment dÕŽconomie 

domestique, se dŽroulent quotidiennement. LÕarmature de la yourte est tout enti•re 

faite de bouleau33. Deux poteaux centraux (bagana) soutiennent la lourde pi•ce 

ma”tresse et centrale de la yourte, lÕanneau de compression (toono)34, dans lequel 

                                                
33 Pour le montage et le dŽmontage dŽtaillŽs dÕune yourte, nous proposons de se reporter ˆ lÕarticle de 
K. Chabros (1990) sur les techniques de la nomadisation mongole. 
34 Cette ouverture circulaire, sorte dÕoculus, pratiquŽe au sommet pour laisser passer lÕair et le jour, 
revient en architecture ˆ un anneau de compr ession exer•ant une pression sur les murs pour que la 
yourte reste fixe sur le sol et que la structure ne sÕenvole pas ou ne tombe pas. Concernant la yourte 
mongole et son architecture particuli•re, nous dŽsi gnons lÕouverture du toit par les expressions 
Ç anneau de compression È ou Ç ouverture supŽrieure È selon les contextes. 
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des perches (unÕ), ˆ leur lÕextrŽmitŽ supŽrieure, sont embo”tŽes. Les perches du toit 

reposent sur un treillis (tor) mural amovible qui constitue le mur (xana) circulaire de la 

yourte Ð du nombre de pan de treillis, qui va de cinq ˆ dix, dŽ pend la taille de la 

yourte ; chaque croisillon tient par un lien de cuir passŽ dans un trou et doublement 

nouŽ avec les dents. Sur chaque t•te du treillis ( xanyn tolgoj)35 repose une perche du 

toit (unÕ).  

Au sud de la yourte, les perches du toit reposent sur le chambranle (xatav#) de la 

porte (xaalga) en bois, qui sÕouvre toujours latŽralement sur lÕextŽrieur, vers lÕOuest 

(la gauche). Le seuil (bosgo) de la porte est lÕobjet de toutes les attentions, puisque 

la porte constitue un si•ge pour les esprits. Selon Ç notre È grand-m•re, le heurter du 

pied ou se tenir debout dessus peut f‰cher les esprits qui y rŽsident et •tre 

nŽfaste pour la santŽ et la prospŽritŽ du foyer36. Enfin, il est interdit dÕuriner en 

direction de la porte. La structure en bois de la yourte est recouverte de plusieurs 

couches de feutre et lÕouverture supŽrieure est gŽnŽralement ˆ demi fermŽe par un 

carrŽ de feutre (šrx) qui se tire et se place au moyen dÕune corde (xaalt) ˆ lÕextŽrieur 

de la yourte, fixŽe au nord. Ainsi, le Ç trou ˆ fumŽe  È par o• sort la cheminŽe du 

fourneau au sud-ouest nÕest pas recouvert par le carrŽ de feutre. Les termes 

dŽsignant la porte et la corde, qui permet de tirer le feutre de fermeture du toit de la 

yourte, sont formŽs sur la racine du verbe xaax, Ç fermer È.  

LÕouverture supŽrieure et la porte sont les seules ouvertures sur lÕextŽrieur et les 

seuls passages possibles pour les esprits. Si la m•re du lutte ur craint lÕentrŽe des 

Ç mauvais esprits È par la porte, rien de mauvais ne peut entrer ni sortir par 

lÕouverture supŽrieure, confie-t-elle un soir dÕorage. LÕouverture supŽrieure est sous 

la protection des divinitŽs reprŽsentŽes par les images de divinitŽs, les statuettes de 

divinitŽs et les livres de pri•res bouddhistes.  

 

LÕorientation de la yourte : la porte en direction du sud ou dans le sens de la 

pente du sol  

Si la majoritŽ des portails des cours dÕhabitation et des campements sont 

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

                                                
35 Le treillis a une t•te ( tolgoj) et un pied (" ijr) pour chacun des croisillons nouŽs par des cordages 
pour sa fixation et sa stabilitŽ, en haut et en bas. 
36 Ma premi•re sortie dÕune yourte fut particuli•rement remarquŽe par la future  belle famille du lutteur, 
puisque jÕai franchi le seuil en marchant ˆ reculons. Il mÕa fallu, pour rŽparer mon geste maladroit, 
ressortir correctement de la yourte. 
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ou maison en dur (baj" in), elles sont gŽnŽralement orientŽes au sud37. Dans le cas 

contraire, la porte dÕentrŽe indique le Sud par rŽfŽrence, m•me sÕil ne correspond 

pas ˆ lÕorientation cardinale - notamment pour certains appartements et certaines 

maisons en dur. Il se peut par exemple que la yourte soit installŽe et orientŽe en 

fonction de la pente du sol sur lequel elle repose. Nous noterons que les tombes sont 

Žgalement soit orientŽes vers le sud (les pieds du mort sont orientŽs vers le sud), 

soit creusŽes dans le sens de la pente, et que la porte de la yourte miniature placŽe 

sur la tombe au niveau de la t•te du mort est orientŽe  vers le sud. Les humains, 

vivants ou morts, ainsi que leurs ‰mes ÒviventÒ donc dans des yourtes qui sont 

orientŽes vers le sud.  

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

ou la cuisini•re (gaz ou Žlectrique) reprŽsente le sud-est ou la pi•ce fŽminine, le 

salon o• lÕon re•oit les visiteur, le nord ou la pi•ce masculine38. Nous retrouvons 

donc la m•me orientation et les m•mes espaces de vie dans une yourte ronde ˆ 

espace unique que dans une maison en dur ˆ deux 39 espaces rectangulaires 

cloisonnŽs. 

 

Le fourneau 40, la cheminŽe et lÕouverture supŽrieure  : axe central vertical de la 

yourte  

LÕouverture supŽrieure en bois parfois cerclŽ de fer est constituŽe de deux 

cercles concentriques reliŽs entre eux par deux diam•tres perpendiculaires nord-sud 

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

                                                
37 Selon Guillaume de Rubrouck (1985), au XIIIe si•cle, la porte de la yourte Žtait orientŽe vers le sud, 
mais il semble quÕil Žtait possible de lÕorienter vers lÕest. Cela expliquerait que lÕouverture du fourneau 
soit aujourdÕhui indiffŽremment oridentŽe vers le sud, le sud-est ou lÕest. 
38 Se reporter ˆ lÕarticle de A. Marois (2005-2006) pour les chagements de lÕorientation dans lÕespace 
domestique de lÕhabitat mobile ˆ lÕhabitat fixe en Mongolie-IntŽrieure dans la rŽgion du Barga. En 
Mongolie-IntŽrieure, le passage dÕun habitat mobile, la yourte, ˆ un habitat fixe, la maison en dur, 
provoque des changements de lÕorientation, bien que ce changement dÕhabitat ne sÕaccompagne pas 
dÕune sŽdentarisation stricto sensu. LÕauteur constate notamment que lÕorientation de la yourte, ˆ 
savoir de la porte, rŽv•le une contestation politique du pouvoir dominan t. 
39 Ë 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 ma•ons, mong ols ou chinois. Les maisons ont dŽsormais un 
Žtage et le nombre de pi•ces se multiplie  ; les enfants ont alors chacun une chambre et le salon nÕest 
plus une pi•ce o• les membres du foyer domestique d orment la nuit. 
40 Nous distinguons le fourneau qui sert ˆ la cuisson  des aliments et qui permet Žgalement de chauffer 
et dÕŽclairer lÕhabitation, du po•le qui ne sert quÕˆ chauffer une pi•ce dÕune habitation. Ainsi, le feu, 
agent de cuisson avant toute autre chose, se trouve entretenu dans un fourneau. Nous rŽservons le 
terme de po•le ˆ lÕustensile de cuisine ŽquipŽ dÕune longue queue qui sert ˆ faire frire les aliments. 
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orientŽe au sud41. La cheminŽe (jandan) du fourneau passe par lÕune des petites 

ouvertures situŽes au sud-ouest du toono, que nous appelons le Ç trou ˆ fumŽe  È42, 

pour correspondre avec lÕembranchement de la cheminŽe en fer sur le fourneau 

(zuux). Le fourneau qui renferme le feu, protecteur du foyer domestique qui 

traditionnellement perpŽtue la lignŽe patrilinŽaire, constitue avec la cheminŽe et 

lÕouverture supŽrieure lÕaxe vertical de la yourte (cf. dessin ci-dessous), ˆ savoir lÕaxe 

de communication avec le ciel, le pays des divinitŽs (burxany oron). CÕest la raison 

pour laquelle personne ne doit se tenir ou sÕadosser aux poteaux centraux qui 

maintiennent toute cette structure, puisquÕils soutiennent le toono. Pour la m•me 

raison, selon la m•re du lutteur, personne ne doit man ger son repas en se tenant 

debout ; cela reviendrait, explique la m•re du lutteur, ˆ manger son repas sans en 

offrir aux ‰mes errantes Ç affamŽes È (šlšn) - du verbe šlsšx Ç souffrir de la faim È - 

qui r™dent toujours. 

 

LÕaxe vertical de la yourte  
 

 
 

                                                
41 Nous disposons dÕun article intŽressant sur la structure de la tente turque dÕAnatolie centrale, J. 
Cuisenier (1970). 
42 Le Ç trou ˆ fumŽe  È se distingue ainsi de lÕouverture supŽrieure de la yourte. Le trou ˆ fumŽe trouve 
en fait sa place dans le toono. 
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b) La centralitŽ du feu  

Le fourneau et le feu du foyer domestique  

Avant lÕintroduction du fourneau fermŽ chinois (zuux), qui selon la m•re du 

lutteur date du dŽbut du XXe si•cle, le feu ( gal) Žtait un Ç feu ouvert È (zadgaj gal) 

allumŽ au centre dÕun tulga pour foyer (ouvert). Le tulga est un appareil en fer ˆ 

quatre Ð initialement trois43 - pieds (xšl) recourbŽs sur lequel Žtait posŽe la marmite 

pour la cuisson des aliments. Il nÕy avait donc ni fourneau, ni cheminŽe pour conduire 

la fumŽe par le trou dÕaŽration de la yourte. AujourdÕhui, le tulga sert simplement ˆ 

poser une marmite dans laquelle un repas a cuit, pour libŽrer le fourneau fermŽ et y 

cuire Žventuellement un autre plat (cf. dessin ci-dessous). Le terme golomt dŽsignait 

le foyer au centre du tulga et il dŽsigne Žgalement le foyer au centre du fourneau. 

 
 

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

 

 

 

                                                
43 Le tulga mongol consistait en un trŽpied, mais, aux dires de la m•re du lutteur, les Mandchous 
auraient imposŽ un foyer ˆ quatre pieds.  
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Toutes les familles observŽes dans la province du Xentij sont ŽquipŽes dÕun 

fourneau de cuisine (zuux), qui aujourdÕhui consiste donc en un fourneau central 

fermŽ de forme carrŽe ou rectangulaire (cf. dessin ci-dessous). Le fourneau est 

toujours placŽ au centre de la yourte, dans lÕaxe de lÕouverture supŽrieure 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 domestiques du campement de la future 

femme du lutteur). LÕŽtŽ, un fourneau en fer, tr•s lŽger et transportable, de forme 

cylindrique, est davantage utilisŽ (cf. dessin ci-dessous). Un petit soubassement 

(inder galyn) est gŽnŽralement prŽvu au milieu de la yourte pour placer le support de 

la marmite. Dans la yourte de Ç ma È grand-m•re, le fourneau repose sur quatre 

morceaux de bois rectangulaires placŽs aux quatre coins du fourneau (cf. photos de 

fourneaux n¡1 et 2, annexe 9 p : 530).  

Le fourneau central fermŽ  

 
 

 

Le fourneau cylindrique  
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CÕest par lÕouverture du fourneau (zuux am), littŽralement la Ç bouche du fourneau È, 

que la ma”tresse du foyer domestique introduit le combustible, sans le pousser avec 

le pied, car cela revient ˆ lÕŽteindre et cela porte malheur. LÕouverture du fourneau 

est lŽg•rement inclinŽe vers le haut. LÕouverture du fourneau de Ç ma È grand-m•re 

se baisse au moyen dÕun crochet fermŽ. Pour attiser le feu dans le foyer, Ç ma È 

grand-m•re souffle au travers des trois trous situŽs sous le croch et dÕouverture. 

LÕouverture du fourneau de la m•re du lutteur se baisse au moyen dÕune petite 

poignŽe pleine en fer et ne poss•de pas de trou pour a ttiser le feu ; ainsi la m•re du 

lutteur ouvre la porte et souffle directement sur les braises du foyer pour les raviver. 

Le fourneau est ŽquipŽ dÕune ouverture sur le dessus, au sud-ouest, pour accueillir la 

cheminŽe par laquelle sÕŽchappe la fumŽe du feu. La cheminŽe peut •tre obturŽe au 

moyen dÕune plaque de fermeture (jandangijn xorio)44 qui sÕins•re dans une fente ˆ 

mi-hauteur. La cheminŽe est toujours penchŽe vers lÕest pour passer par le quartier 

de lÕouverture supŽrieure prŽvu ˆ cet effet, ˆ savoir le troisi•me orientŽ au sud de la 

yourte en partant de lÕest vers lÕouest.  

Pour la cuisson des aliments, le fourneau comporte une seule ouverture rŽglable par 

trois cercles concentriques, sur lesquels repose la marmite. Le cul de la marmite 

repose sur lÕun des deux cercles selon la cuisson dŽsirŽe. Les cercles concentriques 

sont dŽsignŽs par lÕexpression " irem togoo ou le terme " irem par la m•re du lutteur. 

Le petit cercle, qui selon la m•re du lutteur ferme le  fourneau, est parfois dŽsignŽ par 

lÕexpression zuuxny " irem. CÕest ce petit cercle quÕelle ou sa fille cadette ™te pour 

faire rŽchauffer le thŽ dans la bouilloire. 

 

Le terme golomt dŽsigne ˆ la fois le feu du foyer ( gal golomt), sous-entendu le 

foyer du fourneau, et le foyer familial. 

Le terme gal dŽsigne le feu et sÕemploie Žgalement pour dŽsigner les braises et le 

mŽnage. Le feu reprŽsente traditionnellement, selon la m•re du lutteur, la lignŽe et 

quand une fille quitte le foyer pour vivre avec son mari, ses parents lui confient des 

braises du feu et un fourneau45. Le feu doit toujours •tre pr•t pour lÕutilisation de la 

marmite et, selon A. Mostaert (1968), chez les Ordos, il est mauvais de verser de 
                                                
44 Le terme xorio dŽsigne lÕinterdiction. La plaque dÕobturation de la cheminŽe sert notamment ˆ 
emp•cher le vent fort et la pluie dÕŽteindre le feu de chauffage la journŽe, ainsi quÕˆ baisser lÕintensitŽ 
du feu de cuisson des repas. 
45 Traditionnellement, chez les Xalx, lorsque la fille quitte le foyer, elle sort de sa lignŽe et rejoint sa 
belle-famille ; son mari rŽcup•re le feu et le fourneau de sa pro pre lignŽe, et sa femme lÕentretient 
ensuite. 
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lÕeau sur le feu, dÕattiser le feu au moyen dÕun couteau, de dŽranger les cendres du 

foyer et de sÕaccroupir face au feu de fa•on que le derri•re ne touche pas le sol. 

Enfin, il ne convient pas quÕil y ait de lÕeau placŽe du c™tŽ nord du foyer la nuit46. En 

effet, le traitement du feu sÕaccompagne de r•gles sociales prŽcises qui sont ˆ 

respecter pour prŽserver le feu comme agent de cuisson et le feu comme agent de 

protection du foyer familial. Selon Ç notre È grand-m•re, il ne faut pas f‰cher lÕesprit-

ma”tre du feu (galyn ezen), littŽralement Ç ma”tre du feu È, qui rŽside dans le foyer 

du fourneau. 

 

Si le feu est important et lÕobjet de toutes les prŽcautions, ainsi que ses 

instruments et les poteaux centraux qui sont lÕobjet de r•gles sur lesquelles nous 

reviendrons ultŽrieurement, cÕest parce que, explique la m•re du lutteur, lÕÇ esprit-

ma”tre du feu È (galyn ezen) est aussi compris comme un Ç dieu du feu È (galyn 

burxan) protecteur du foyer domestique et, par extension, du troupeau. 

Les cendres (Ÿnc), que la m•re du lutteur ramasse quand elles sont tomb Žes du 

foyer avec une pelle en mŽtal, littŽralement la Ç pelle du feu È (galyn xŸrz), ont 

Žgalement une grande importance : Ç notre È grand-m•re et la future femme du 

lutteur expliquent que la ma”tresse du foyer doit les transporter ˆ lÕextŽrieur de la 

yourte, au sud ou au sud-ouest du campement. Autrement dit, le feu domestique 

appartient ˆ un foyer familial et le sort du feu comme  celui de ses cendres influent 

sur le bonheur des membres du foyer familial et de lÕensemble de la lignŽe.  

Le soir, la m•re du lutteur et Ç ma È grand-m•re couvrent leur feu, littŽralement elles 

Ç gardent le feu È (gal manax). Elles creusent une fossette dans les restes des 

braises et placent un morceau de combustible - charbon (nŸŸrs) ou bouse sŽchŽe 

(argal) - quÕelles recouvrent dÕun peu de cendres. Les braises doivent pouvoir ainsi 

•tre ravivŽes le lendemain matin sans quÕil soit nŽcessaire aux ma”tresses de maison 

                                                
46 Selon A. Mostaert (1968), les Ordos vŽn•rent solen nellement le feu vers la fin de la 12e lune. La 
veille, les Ordos proc•dent au grand nettoyage de la yourte ou de la maison. Le jour de la vŽnŽration, 
le 23 ou le 24 de la 12e lune, les Ordos offrent au feu la poitrine dÕun animal tuŽ pour lÕoccasion. Et 
quand on rencontre quelquÕun un des premiers jours apr•s le 23 o u 24 de la derni•re lune, on  lui 
demande sÕil a Ç bien renvoyŽ le [dieu du] feu ? È du verbe morduulax Ç faire monter È, 
Ç accompagner È.  
Les Ordos croient que quand le feu laisse entendre un sifflement, le temps deviendra mauvais, 
comme pour prŽvenir les Žleveurs des intempŽries. En outre, le feu doit •tre suffisamment fort, et 
selon A. Mostaert (1968), les Ordos se demandent ce quÕils feraient dÕun feu faible pour faire bouillir 
lÕeau dÕune marmite. 
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de rallumer le feu, qui ne doit jamais sÕŽteindre pour garantir le bonheur du foyer 

domestique. 

 

Pour dŽsigner la cuisine (gal togoo), littŽralement Ç feu marmite È, en tant que 

lieu et art, la m•re, la future femme et la future belle-m•re du lutteur emploient le 

terme togoo dŽsignant la marmite. La marmite, munie de deux ou quatre poignŽes 

pour la prendre en main, est en fonte47. La marmite est pourvue dÕun couvercle 

(xavxag) 48 qui prŽsente une poignŽe en son centre ou un crochet triangulaire. Quand 

la m•re et la future belle -m• re du lutteur nÕen ont pas lÕusage, elles posent le 

couvercle de la marmite sur la paroi est du fourneau ou sur un c™tŽ du meuble de 

cuisine. La marmite utilisŽe pour la cuisson des repas ordinaires quotidiens mesure 

cinquante centim•tres de diam•tre et pe ut contenir jusquÕˆ vingt litres. La paroi 

externe de la marmite est couverte de suie (xšš). Par contre, selon la future femme 

du lutteur, lÕintŽrieur de la marmite doit toujours rester brillant et cÕest ˆ lÕentretien de 

sa marmite que lÕon juge une femme pour savoir si elle fera une bonne ou une 

mauvaise Žpouse. Ainsi, elle astique gŽnŽreusement la paroi intŽrieure de sa 

marmite en riant pour que la m•re du lutteur accepte un jour de la prendre pour bru. 

La cuisine peut Žgalement se dire Ç b‰timent marmite È (togoo baj" in). Le terme 

togoo dans lÕexpression Ç poser [ˆ ] nouveau la marmiteÈ (togoo " ine tavix), que la 

future femme du lutteur emploie parfois le matin quand sa m•re prŽpare le thŽ du 

Ç repas du matin È, traduit lÕacte de faire les premi•res opŽrat ions prŽludant la 

prŽparation du manger, telles que faire le feu et faire bouillir lÕeau. 

La marmite est un objet fŽminin. Elle est situŽe au centre de la yourte, lÕouverture du 

foyer est en direction du sud ou du sud-est, les outils dÕŽlaboration de la cuisine sont 

placŽs au sud-est et la marmite ™tŽe du fourneau est placŽe sur le meuble du sud-

est, o• la ma”tresse de maison prŽpare gŽnŽralement les repas. Le sud-est de la 

yourte est une partie fŽminine, rŽservŽe, selon nos deux informatrices privilŽgiŽes, 

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 rŽservŽe au ma”tre du foyer 

domestique et aux visiteurs honorŽs. 

                                                
47 Pour rendre apte ˆ lÕusage une nouvelle marmite, on la rougit au feu, apr•s lÕavoir enduite de 
graisse ˆ lÕintŽrieur ; cette opŽration prŽvient la rouille, selon Ç ma È grand-m•re.  
48 La m•re du lutteur emploie Žgalement lÕexpression togoony taviur Ç couvercle de la marmite È. Les 
termes tag et xavxag dŽsignent un couvercle de casserole ou de tout autre rŽcipient. 
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Traditionnellement, le nord de la yourte constituait ˆ lui seul la partie honorifique de 

la yourte et cette partie se dŽsigne encore aujourdÕhui par le terme xojmor [qoimar], 

formŽ sur xojno signifiant aussi bien Ç derri•re  È que Ç nord È - parce que lÕon 

sÕoriente toujours vers le sud. Le xojmor est la Ç place dÕhonneur È (xŸndtej suudal) 

de lÕhabitation, de la yourte comme de lÕappartement et de la maison pour lesquels le 

nord est signalŽ par la prŽsence du meuble de lÕautel domestique et ou du meuble de 

lÕautel des divinitŽs (cf. photo n¡5 annexe 9 p : 531). Le sud-est de la yourte est 

marquŽ par la prŽsence du meuble o• se rangent les ustensiles de cuisine, du 

rŽfrigŽrateur et du fourneau ou des cuisini•res Žlectriques ou au gaz dans les autres 

types dÕhabitations49. 

 

Les instruments du feu  

Pour manier le feu, la m•re du lutteur poss•de une pince ˆ feu ( galyn xaj#), 

littŽralement les Ç ciseaux du feu È, qui ˆ lÕextrŽmitŽ o• on la tient en main ressemble 

en effet ˆ une paire de ciseaux, mais ˆ lÕautre extrŽmitŽ a davantage lÕaspect dÕune 

grande pince. Les Ç ciseaux du feu È servent ˆ prendre les braises ou ˆ les remuer 

pour raviver le feu, ou encore ˆ introduire des bouses s ŽchŽes dans le foyer. Ç Ma È 

grand-m•re poss•de Žgalement un tisonnier ( galyn degee), littŽralement un 

Ç crochet du feu È, pour faire tomber les cendres du foyer dans le tiroir prŽvu pour 

les rŽcupŽrer (cf. dessin ci-dessous).  

 

Les instruments du feu  
                                                
49 Chez les parents et lÕoncle paternel a”nŽ du lutteur, le rŽfrigŽrateur nÕest pas branchŽ sur 
lÕŽlectricitŽ ; chez les uns, il sert simplement ˆ stocker des al iments pour la consommation immŽdiate 
et il se situe au sud-est ; chez lÕautre, il sert ˆ ranger des papiers administratifs, de lÕargent, des 
cadeaux et se situe au nord-ouest. 
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Le fourneau est en effet ŽquipŽ sur son fond dÕune sorte de grille qui permet aux 

cendres de tomber dans un tiroir ˆ poignŽe que la ma”t resse de maison vide chaque 

matin, sinon plusieurs fois dans la journŽe, exceptŽ certains soirs tabous o•, selon 

Ç notre È grand-m•re, plus rien ne doit sortir de la yourte, ni ordure s, ni cendres, ni 

laitages. Il ne faut en fait pas attirer lÕattention des mauvais esprits qui, la nuit, r™dent 

Ç affamŽs È. 

Avec les outils du feu, nous pouvons compter le seau ˆ combust ible, bouses 

sŽchŽes 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 

rŽcipient rectangulaire est gŽnŽralement situŽ au niveau de la paroi est du fourneau, 

mais il est parfois situŽ au niveau de la paroi sud du fourneau. Les Ç ciseaux du feu È 

et le Ç crochet du feu È, sÕils ne reposent pas sur le sol ˆ lÕest du fourneau, sont 

posŽs sur le rŽcipient rempli de combustible. Enfin, Ç ma È grand-m•re poss•de 

deux sous-thŽi•res sur lesquelles elle pose les thŽi•res ( danx)50 qui contiennent le 

thŽ chaud prŽparŽ dans la marmite. Les sous-thŽi•res en fer plate s, rondes et 

dentelŽes, sont posŽes sur le sol au nord-est du fourneau.  

Enfin, nous terminons par lÕustensile en rapport Žtroit avec la marmite, qui est aussi 

le plus utilisŽ, la grande-cuiller ("anaga) ronde au fond plat avec un long manche 

courbe ˆ son extrŽmitŽ permettant ˆ lÕustensile dÕ•tre suspendu au treillis de la 

yourte (cf. dessin ci-dessous).  

 
La Ç grande -cuiller  È      La Ç grande -cuiller filtrante  È 

                                                
50 Nous distinguons la bouilloire qui sert ˆ faire bo uillir de lÕeau, de la thŽi•re, qui sert ˆ contenir le thŽ 
dŽjˆ pr ŽparŽ, m•me si nous Žvoquons le m•me objet. La thŽi •re ( danx) est ŽquipŽ dÕun tuyau par 
lequel sort le liquide. Le rŽcipient (dombo) ˆ bouillie berees ou ˆ thŽ utilisŽ dans les monast•res et les 
temples bouddhistes, est un rŽcipient haut qui sÕapparente davantage ˆ une cruche sans anse.  
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La grande-cuiller est Žgalement dŽsignŽe par lÕexpression togoo " anaga, 

littŽralement Ç grande-cuiller [de la] marmite È. Si la marmite est en fonte, les tŸnpen 

utilisŽs comme rŽcipients ou marmites, la grande-cuiller, les bidons et mesures ˆ lait 

sont en aluminium. Les seaux, qui contiennent parfois du combustible ou des 

ordures, et le baril dÕeau propre sont gŽnŽralement en zinc. Le rŽcipient dÕeau usŽe 

est en aluminium. La grande-cuiller en aluminium tend ˆ •tre remplacŽe par une 

grande-cuiller en plastique colorŽe. Ç Ma È grand-m•re, qui a fait fondre par mŽgarde 

une " anaga en plastique, prŽf• re sa belle " anaga en aluminium, dÕautant plus que la 

grande-cuiller en plastique ne poss•de pas de long manche et qu Õelle ne peut pas se 

suspendre aux perches du toit, lÕextrŽmitŽ de son manche nÕŽtant pas courbŽ. Enfin, 

le manche court de la grande-cuiller en plastique nÕest pas commode pour effectuer 

le geste dÕaŽration du lait pour la fabrication des produits laitiers : le lait coule trop 

pr•s de sa main et elle nÕa pas lÕimpression de lÕaŽrer parfaitement. La m•re du 

lutteur affectionne la grande-cuiller en plastique, mais elle ne lÕutilise que pour puiser 

de lÕeau dans le baril dÕeau propre pour remplir la marmite et aŽrer le thŽ. 

 

Les espaces hiŽrarchisŽs de la yourte  

LÕespace circulaire de la yourte se divise selon un axe diagonal : la partie 

nord-ouest de la yourte est la partie honorifique de la yourte (xojmor). Elle est 

rŽservŽe notamment ˆ la rŽception des visiteurs, ˆ la consom mation des repas par le 

ma”tre de maison, ainsi quÕau mobilier honorifique du foyer comme lÕautel 

domestique (avdar) avec un coffre comportant tous les habits et couvertures de la 

maison et lÕautel des divinitŽs (burxany avdar) comportant des objets rituels et 

religieux. Ces deux meubles sont parfois confondus en un seul meuble et sont 

dŽsignŽs par Ç notre È grand-m•re par l Õexpression xojmoryn avdar, littŽralement Ç 

coffre de la place dÕhonneur [du nord] È. Le lit du ma”tre du foyer est gŽnŽralement 

placŽ au nord, en face de la porte qui donne au sud. 

Dans la yourte de Ç notre È grand-m•re, le sud -ouest est occupŽ par une armoire 

remplie de v•tements et de couvertures, le baril de far ine et parfois des petites 

marmites de lait en attente dÕ•tre transformŽ. LÕouest est ordinairement occupŽ par le 

lit de sa fille, qui depuis mon arrivŽe a pris le lit de son dŽfunt p•re situŽ au nord de 

la yourte, le lit de sa m•re Žtant situŽ ˆ lÕest de la yourte. Entre le lit du nord et le lit 

de lÕest, une petite table permet dÕentreposer le thermos de thŽ au lait, un bocal 
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rempli de cuillers ˆ soupe et fourchettes en mŽtal, emp runtŽes ˆ la va isselle russe au 

dŽbut du XXe si•cle, une bouteille dÕhuile de tournesol, une bouteille de vinaigre 

chinois, une bo”te ˆ sucre en poudre, le pot de mesure ˆ  lait et le bougeoir de Ç ma È 

grand-m•re. Sous cette petite table sont entreposŽs les seaux et les bidons de lait 

tout juste trait (cf. schŽmas 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 associŽs qui y figurent (cf. photos n¡3 et 4 annexe 9 p : 

531). Le Ç meuble de cuisine È (togoony baraa tavaar), (togoony ed tavaar) de 

Ç notre È grand-m•re et de la m•re du lutteur sÕapparente ˆ un petit buffet en bois, 

muni dÕun plan de travail recouvert dÕun lino, de deux tiroirs et de deux portes 

sÕouvrant vers lÕextŽrieur. LÕespace cuisine de la yourte nÕest pas nŽcessairement 

lÕendroit o• les femmes prŽparent les repas, mais davantage lÕendroit o• les 

ustensiles de cuisine (gal togoony sav suulga) et la vaisselle (sav, xuvin sav) - le 

terme sav dŽsignant la vaisselle, le vase, le rŽcipient - et o• les restes de repas, les 

produits laitiers en prŽparation et la viande mise ˆ dŽcongeler sont rangŽs ou 

entreposŽs. LÕespace cuisine comporte, outre le meuble  de cuisine, une Žtag•re 

(taviur). Les ustensiles de cuisine nÕont pas de place attribuŽe au sein de cet espace 

dŽlimitŽ : ils sont posŽs sur lÕŽtag•re, suspendus au mur, placŽs sous une perche du 

toit, dŽposŽs sur le meuble de cuisine ou rangŽs dans ce dernier. Les ustensiles de 

cuisine sont la grande-cuiller (" anaga) ˆ fond plat pour re muer et aŽrer le lait et le thŽ 
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au lait, la grande-cuiller passoire51 (" anaga " ŸŸr) ou grande-cuiller filtrante (burguj) ˆ 

fond plat pour filtrer le lait ou Žgoutter les beignets (cf. dessin p : 59), une petite 

passoire ("ŸŸltŸŸr) (cf. dessin ci-dessous) et un petit Žcumoire (" ŸŸr)52 du verbe 

" ŸŸrex Ç saisir, prendre È.  Les diffŽrents foyers poss•dent Žgalement une planche 

en bois pour pŽtrir la p‰te (zuuruul mod), littŽralement Ç bois ˆ pŽtrissage  È du verbe 

zuurax Ç pŽtrir È, Ç presser, serrer È, servant Žgalement de planche ˆ dŽcouper la 

viande, les lŽgumes et les p‰tes alimentaires, un rouleau (eldŸŸr)53 pour Ç rouler È 

(eldex) la p‰te pŽtrie et une petite louche54 (uxar) en fer ou (štŸŸr xalbaga).  

 
La petite passoire en fer  

 
 

Ç Ma È grand-m•re est Žgalement ŽquipŽe de rŽcipients en aluminium (tŸnpen) de 

toutes tailles infŽrieures ˆ la taille dÕune marmite, de grands et petits bidons ˆ lait 

(sŸŸnij sav) et dÕune mesure ˆ lait. La vaisselle est composŽe de couverts comme 

des petites cuillers (cajny xalbaga), littŽralement Ç cuiller ˆ thŽ  È, des cuillers ˆ soupe 

(xoolny xalbaga), littŽralement Ç cuiller ˆ nourriture  È, de fourchettes (seree), de deux 

couteaux (xutga) rŽservŽs exclusivement ˆ la ˆ la consommation des plats col lectifs, 

                                                
51 Une cuiller est un ustensile de cuisine composŽ dÕun manche et dÕune partie creuse pour prŽlever 
ou remuer un liquide ou un plat peu consistant. Une passoire est un ustensile de cuisine percŽ de 
petits trous pour Žgoutter les aliments et filtrer les liquides. 
52 Le m•me terme dŽsigne un balai. Un Žcumoir est une grande cuiller plate, perforŽe pour Žcumer les 
liquides. En fait, le m•me terme dŽsigne des objets  pour se dŽbarasser des saletŽs et de lÕŽcume. 
53 Le rouleau en bois est Žgalement dŽsignŽ par la m•re du lutteur et les femmes du campement de la 
future femme du lutteur par lÕexpression eldŸŸr mod Ç rouleau bois È.  
54 Une louche est une grande cuiller composŽe dÕun long manche et dÕun cuilleron profond utilisŽ pour 
servir les plats liquides ou peu consistants. 
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et un hachoir ˆ lame rect angulaire (tatuur xutga), littŽralement Ç couteau pour 

hacher È, pour la dŽcoupe et le dŽcoupage des aliments (cf. dessin ci-dessous).  

 
Les couteaux de cuisine  

 
          Le hachoir ˆ dŽcouper  

 

Avec ce hachoir, les ma”tresses de maison coupent la chair de la viande en lamelle, 

Žmincent les lŽgumes 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 

centim•tres de diam•tre) et grands (quinze ˆ vingt centi m•tres  de diam•tres), ces 

derniers dŽsignŽs par lÕexpression Ç grand bol È (tom ajaga) Žtant rŽservŽs aux 

a”nŽs du foyer domestique. Ç Ma È grand-m•re ne poss•de pas de b‰tonnets en bois 

ou en os (savx ou xuls), baguettes chinoises importŽes en Mongolie au XVIIe si•cle, 

mais deux des ma”tres de maison du campement en poss•dent  une paire. Les 

parents du lutteur ont dans un bocal p•le -m•le des couverts, ainsi que des b‰tonnets 

en bois avec lesquels le lutteur mange parfois.  

 

Ç Ma È grand-m•re poss•de un Ç  cuit-vapeur È (! ignŸŸr) Ð du verbe ! ignex55 

Ç cuire ˆ la vapeur  È. Ce cuit-vapeur consiste en une plaque trouŽe ŽquipŽe de deux 

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

                                                
55 Selon A. Mostaert (1968), le verbe ! ignex vient du chinois tcheng. 
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recouverte dÕun sachet plastique fin. La plaque est posŽe ˆ mi -hauteur de la marmite 

en fonte. La m•re du lutteur poss•de, quant ˆ elle, u n cuit-vapeur ŽtagŽ en 

aluminium (cf. dessin ci-dessous). 

 

Le Ç cuit -vapeur  È 

 
 

Le fond de chaque Žtage de ce cuit-vapeur ŽtagŽ est percŽ de trous de deux 

centim•tres de diam•tre.  Si les ŽlŽments ou Žtages sont du m•me diam•tre que l a 

marmite, ils sont simplement posŽs les uns sur les autres Ð gŽnŽralement deux 

Žtages Ð sur le rebord de la marmite. Si le diam•tre de la m armite est plus grand que 

celui du cuit-vapeur, ce dernier est posŽ dans la marmite. LÕeau dans le fond de la 

marmite, qui sert ˆ faire cuire ˆ la vapeur les p‰tes alimentaires et ˆ faire cuire des 

morceaux de chair de viande, un oignon hachŽ menu et Žventuellement des lŽgumes 

dŽcoupŽs en cubes, ne doit pas atteindre la plaque ou les Žtages amovibles. Le 

! ignŸŸr est fermŽ par le couvercle de la marmite.  

 

Ç Ma È grand-m•re est enfin ŽquipŽe dÕun mortier en bois (uur) et dÕun pilon 

en bois (nŸdŸŸr)56 du verbe nŸdex Ç piler È (cf. dessin ci-dessous), ainsi que dÕun 

racloir (xusuur) (cf. dessin ci-dessous) qui sert ˆ racler ( xusax) le fond de la marmite 

et ˆ rŽcupŽrer les raviolis cuits ˆ la vapeur dans le ! ignŸŸr. 

                                                
56 Selon A. Mostaert (1968), chez les Ordos, le terme mancuu dŽsigne le pilon. Dans le dictionnaire de 
Ja. Cevel (1966), les termes mancuu, mancuurga et nŸdŸŸr dŽsignent le pilon en mongol xalx. 
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Le mortier et le pilon en bois pour piler le thŽ  

 
 

 

Le racloir en fer  

 
 

 

LÕeau propre est gŽnŽralement stockŽe au sud-est, parfois au sud-ouest, pr•s 

de la porte dÕentrŽe dans un baril en fer (tom xuvin), littŽralement Ç grand seau È, 

dŽsignŽ Žgalement par lÕexpression usny sav, littŽralement Ç rŽcipient ˆ eau  È, par le 

p•re du lutteur. Chacun des foyers, celui des parents du  lutteur comme ceux du 

campement de la future femme du lutteur, est muni dÕun petit rŽcipient destinŽ ˆ 

recueillir les eaux sales ou lavures, placŽ 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 utilisŽ 

pour sÕessuyer les mains et le visage lavŽs le matin, ainsi que la bouche, les mains 

et les avant-bras enduits de graisse apr•s les repas. Le Ç rŽcipient ˆ ordures  È 

(xogijn sav) servant de poubelle est gŽnŽralement un seau en fer. Le balai repose 

quant ˆ lui contre le mur pr•s de la porte, ˆ lÕest ou ˆ lÕouest, gŽnŽralement derri•re 

le seau dÕordures.  

 

Pour Žclairer la yourte, la m•re du lutteur fait pend re au nord depuis une 

perche du toit un fil Žlectrique qui descend de lÕouverture supŽrieure de la yourte 

depuis la ligne Žlectrique qui arrive jusque dans sa cour dÕhabitation. LÕampoule est 

vissŽe ou dŽvissŽe selon les besoins en Žclairage. Ç Ma È grand-m•re poss•de une 

lampe torche ˆ piles pour visiter les yourtes du campement ˆ la nuit tombŽe ou pou r 

choisir des morceaux de viande ˆ cuisiner dans lÕentrep™t extŽrieur quand il y fait 

sombre lÕhiver. Pour Žclairer la yourte, Ç ma È grand-m•re prŽf•re la lumi•re qui sort 

par les trous de la Ç bouche du fourneau È et lÕŽclairage des bougies (laa). Elle 

consid•re quÕune bonne ma”tresse de maison avec un bon esprit ach•te des grandes 

bougies blanches. Une bougie placŽe entre les deux poteaux centraux de la yourte 

Žclaire donc lÕensemble de la yourte ; pour cela, Ç ma È grand-m•re pose la bougie 

sur un socle (laany suurÕ) rond sur lequel le ma”tre de maison de la seconde yourte 

du campement a fixŽ une baguette en fer surmontŽe dÕun crochet ouvert pour le 

suspendre sur le fil tendu entre les deux poteaux centraux de la yourte. Parfois, une 

lampe cŽrŽmonielle (zul) ˆ beurre remplace la bougie de cire. La lampe cŽrŽmonielle 

consiste en une petite coupelle gŽnŽralement dorŽe sur pied remplie de Ç beurre 

jaune È fondu dans lequel est figŽe une m•che de coton Ð un morceau de coton 

tournŽ sur lui-m•me Ð enduite du beurre fondu. 

 

 

 

Un baril en bois muni dÕun couvercle contient de la farine. Ç Ma È grand-m•re 

le place en hiver au sud-ouest de la yourte, en de•ˆ du lit, au nord -est, en ŽtŽ quand 

le sud-ouest est occupŽ par des tŸnpen et des marmites de lait qui a subi un premier 

chauffage. Le baril de farine se situe alors entre le lit o• dort la future femme du 

lutteur et la table o• repose notamment le thermos de  thŽ au lait.  



 68

Au sud-ouest, contre le mur, se trouve dans la yourte de Ç ma È grand-m•re, une 

armoire (" ŸŸgee) remplie de couvertures et dÕhabits. Dans dÕautres yourtes du 

campement, cet espace est rŽservŽ au nettoyage du visage, des mains et des dents. 

Dans la cinqui•me yourte du campement, ˆ cet emplaceme nt figure une Žtag•re o• 

reposent brosses ˆ dents et dentifrice, brosse ˆ cheveux, savo n et shampooing. 

Sous lÕŽtag•re, un syst•me de ÒrobinetÒ manuel est fixŽ au mur de la yourte et un 

seau rŽcup•re, au sol ou dans le petit meuble du lavabo , lÕeau usŽe.  

 

Pour manger, femmes et hommes sÕassoient sur des petits tabourets (sandal) 

en bois ou sur le rebord dÕun lit. Quand elles mangent seules, la future femme du 

lutteur et sa m•re sÕappuient chacune sur leur lit ou sÕassoient sur leur tabouret placŽ 

au-devant de la t•te 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, 

littŽralement Ç chaise longue È, devant la table basse (" iree), tandis que la ma”tresse 

de maison mange assise ˆ la t•te du lit du lutteur, donc ˆ lÕest de la yourte, ou sur un 

petit tabouret, au nord-est, pr•s 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 yourte57. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                
57 Tant que jÕŽtais considŽrŽe comme un visiteur, jÕŽtais honorŽe et placŽe au nord-ouest de la yourte, 
tant chez Ç ma È grand-m•re que chez les parents du lutteur. Une fois intŽ grŽe et considŽrŽe comme 
un membre du foyer, je prŽpare alors les repas, je mange assise au pied du lit du lutteur ou au pied de 
mon lit placŽ ˆ lÕouest dans la yourte de Ç ma È grand-m•re.  
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c) Une rŽpartition sexuelle dÕutilisation de lÕespace d e la yourte  

Quand nous nous intŽressons aux lieux de rangement-stockage des aliments, 

des ustensiles de cuisine ou aux places rŽservŽes ˆ la prŽparation et ˆ la 

consommation des repas, nous constatons quÕil y a une correspondance avec la 

division sexuelle et sociale de lÕespace domestique de la yourte et la rŽpartition 

sociale et sexuelle des t‰ches (cf. schŽma ci-dessous).  

 

 

Ainsi, le nord-ouest est la partie masculine par excellence, la partie rŽservŽe au 

ma”tre de maison et aux visiteurs, mais aussi la partie consacrŽe aux objets rituels et 

religieux, aux objets prŽcieux comme les papiers dÕidentitŽ cachŽs sous une perche 

du toit entre la couche de tissu et le feutre dÕisolation, aux objets honorifiques comme 

la tenue de combat du lutteur placŽe devant lÕautel des divinitŽs au nord-est. 

LorsquÕun foyer poss•de deux meubles-autels, le xojmor sÕŽtend de lÕouest (baruun) 

ˆ lÕest (zŸŸn)58. En fait, le xojmor ou partie honorifique de la yourte est lÕespace de 

vie domestique o• se dŽroulent les activitŽs de plaisir et de divertissement. CÕest 

autour de la table basse que le lutteur joue aux Žchecs avec son p•re. CÕest sur 

lÕautel familial que reposent le tŽlŽviseur et le radiocassette, et cÕest devant cet autel 

                                                
58 Le terme baruun dŽsigne lÕouest et ou la droite, le terme zŸŸn dŽsigne lÕest et ou la gauche. 
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que le p•re et le lutteur consomment le repas du soir en regardant un film ou les 

informations en exigeant le silence. CÕest ˆ lÕouest que le p•re du lutteur cire ses 

bottes. CÕest sur ou dans le coffre de lÕautel familial que le lutteur range ses plus 

beaux et grands bols en bois ou en porcelaine, ses manteaux et ses chapeaux 

traditionnels quÕil rev•t pour se rendre ˆ une compŽtition de lutte. CÕest au nord que 

les hommes de la maisonnŽe et leurs amis entretiennent de longues discussions 

pendant quÕau sud-est de la yourte, la ma”tresse de maison et les jeunes enfants 

prŽparent ˆ manger en silence. Selon la m•re du lutte ur, la ma”tresse de maison a 

une position ambigu‘ : elle doit prendre part aux discu ssions avec modŽration et elle 

doit •tre disponible pour  ses visiteurs tout en faisant mine dÕ•tre occupŽe. Pour mon 

intŽgration, la m•re du lutteur insistait sur ce poin t : une jeune femme ne doit pas 

rester inactive en prŽsence de visiteurs ; elle doit faire nÕimporte quoi plut™t que de 

ne rien faire et elle doit parler peu mais bien et avoir de lÕhumour, signe 

dÕintelligence, lÕenjeu Žtant pour une jeune femme son futur mariage, pour une 

femme mariŽe, la bonne tenue de son foyer. 

 

 Les femmes circulent donc dans le sens Ç faux du soleil È (nar buruu), par 

lÕest, pour servir les hommes du foyer ou les visiteurs, tandis que les hommes entrent 

par lÕouest, en respectant le sens Ç juste [du] soleil È (nar zšv) de circulation 

ordinaire dans la yourte, et sÕassoient au nord de la yourte. Le sud-est de la yourte 

est marquŽ par le travail mŽnager des femmes du foyer, qui peut dŽborder sur le 

sud-ouest, plus rarement sur le nord-est en lÕabsence de visiteur, sans empiŽter sur 

le nord honorifique. Ainsi, lÕespace de la yourte est parfaitement organisŽ, 

notamment et essentiellement en fonction des pratiques alimentaires de rangement, 

de stockage, de fabrication-prŽparation et de consommation des aliments. Les 

aliments sont partout dans les yourtes du campement de la future femme du lutteur : 

sur les lits la journŽe pour les produits manufacturŽs, qui disparaissent sous les lits la 

nuit, sous les lits ou sous une table pour les produits en attente dÕ•tre transvasŽs et 

ou transformŽs (lait, viande, graisse animale), sur ou dans le meuble de cuisine pour 

les aliments sŽchŽs, mis ˆ dŽcongeler ou en attente dÕ•tre cuisinŽs. Le chaos 

apparent, qui me contraignait ˆ dessiner chaque jour u n nouveau schŽma de la 

yourte et ˆ procŽder ˆ une nouvelle description des empl acements des objets et des 

effectuations dÕactions techniques en rapport avec lÕalimentation, rŽv•le finalement 

une logique bien dŽfinie. Si les ustensiles circulent sans cesse et semblent ne jamais 
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•tre rangŽs ˆ la m•me place, ils sont nŽcessairement rang Žs ˆ la bonne place et ne 

doivent en tout cas jamais •tre posŽs sur  le sol ou tomber par terre. CÕest que les 

actions alimentaires donnent corps et chair au temps qui passe et ˆ lÕorganisation-

gestion de lÕespace domestique par les femmes seules. LÕespace et le temps dÕune 

journŽe ordinaire est structurŽ ˆ la fois par la nŽcessitŽ de prŽparer un repas quasi 

immŽdiat et dÕanticiper le repas suivant, tout en faisant place aux fabrications 

quotidiennes de produits laitiers en ŽtŽ, aux traitements premiers du lait (filtrage, 

chauffage, filtrage) congelŽ pour des utilisations et fabrications ultŽrieures en hiver. 

 

 Si nous effectuons un tour gŽnŽral dÕune yourte dans le sens de circulation 

ordinaire, en tournant autour du feu du foyer domestique, qui est central, ˆ partir de 

la porte dÕentrŽe (sud), nous avons dÕabord lÕeau propre, les Žquipements 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• lÕautel familial est 

installŽ et o• les visiteurs sont re•us, au nord ou au nord -ouest, o• reposent le fusil 

de chasse, les mŽdailles, les cadres des photos de familles, le lit du ma”tre de 

maison quand il est situŽ au nord en face de la porte dÕentrŽe, ainsi que lÕautel des 

divinitŽs au nord-est au-devant la table basse. La table basse occupe lÕespace entre 

le meuble au nord (autel ou lit) et le fourneau au centre. Nous pŽnŽtrons alors la 

partie fŽminine et dŽvalorisŽe de la yourte : le lit de la ma”tresse de maison est 

gŽnŽralement ˆ lÕest, suivi du petit rŽfrigŽrateur utilisŽ comme meuble de rangement 

par la m•re du lutteur ou du petit meuble de couture  soutenant la machine ˆ coudre 

de Ç ma È grand-m•re, du meuble de cuisine et du baril dÕeau propre. Au centre, le 

fourneau qui renferme le feu du foyer domestique. Le centre de la yourte est 

lÕemplacement de la marmite et constitue la partie fŽminine par excellence de la 

yourte o• la femme se tient la majeure partie de son t emps pour entretenir le feu.  

Nous constatons Žgalement que toutes les mati•res en rappo rt plus ou moins Žtroit 

avec lÕalimentation rel•vent du travail et des prŽoccupations de s femmes et des 

cadets du foyer : la bouse sŽchŽe ou le charbon pour faire cuire les aliments, Žclairer 

et chauffer le foyer domestique ; les cendres pour laver, dŽgraisser, rendre brillant ; 

enfin, lÕeau de neige, de glace, des puits pour cuire, laver la vaisselle, les habits, le 

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

 LÕespace extŽrieur de la yourte est considŽrŽ de mani•re diffŽrente selon quÕil 

est proche et domestiquŽ ou lointain et Ç sauvage È, la nature non-domestiquŽe par 

lÕhomme. 

 

a) LÕespace domestiquŽ du campement  

Le campement sÕŽtend sur cinquante m•tres au sud des yourtes, sur dix 

m•tres au nord et sur les c™tŽs ouest et est du campement bordŽ aux extrŽmitŽs par 

les yourtes 1 et 5 lÕhiver, 1 et 4 ou 5 lÕŽtŽ. CÕest sur le campement, donc dans un 

espace proche des yourtes, que le bŽtail dort la nuit et que les hommes et les 

femmes travaillent le jour. 

 

Si lÕespace intŽrieur domestique est nettement un lieu de travail pour la 

femme, et davantage un lieu de plaisir et de repos pour lÕhomme, lÕespace extŽrieur 

du campement est un lieu de travail pour la femme comme pour lÕhomme. Les 

femmes du campement sont chargŽes de ramasser les bouses sŽchŽes, de les 

mettre en tas ˆ lÕouest du campement, dÕapprovisionner rŽguli•rement leur foyer en 

seaux de combustible sŽchŽ. Dans la cour dÕhabitation, les hommes et les jeunes 

enfants du foyer des parents du lutteur sont chargŽs de casser le charbon au fur et ˆ 

mesure des besoins journaliers. La traite du bŽtail ne concerne gŽnŽralement que les 

femmes du campement de la future femme du lutteur, mais les hommes aident 

gŽnŽralement les femmes pour la traite du soir. Les hommes du campement se 

chargent Žgalement de prodiguer des soins au bŽtail et de mener les troupeaux sur 

les p‰turages dÕŽtŽ ou dÕhiver et de les surveiller. Le travail du cuir, des peaux et du 

feutre, incombe aux hommes et aux fils en apprentissage. Il a ŽtŽ constatŽ sur le 

terrain que seuls les hommes du campement sont autorisŽs ˆ abattre et ˆ dŽpecer le 

bŽtail 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 transportŽes au sud, ˆ lÕextŽrieur de la yourte, et versŽes 

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 ‰mes Ç affamŽes È ne les dŽrangent pas et que lÕesprit-

ma”tre du feu ne soit pas contrariŽ, selon mes informatrices privilŽgiŽes.  
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En fait, selon la future femme du lutteur, le tub de cendres situŽ ˆ vingt ou trente 

m•tres au sud de la yourte au sein m•me du campement est rŽguli•rement, quand il 

est plein, vidŽ ˆ lÕextŽrieur du campement, et la ma”tresse de maison prend alors garde 

ˆ ce que le tas ne sÕŽparpille pas. LÕŽtude de K. Chabros confirme les propos de la 

future femme du lutteur, puisque Ç le tas de cendres ˆ une centaine de m•tres de la 

yourte reste en place È (1990 : 8).  

LÕapprovisionnement en eau, puisŽe au puits ou provenant de la glace ou de la neige 

est un travail qui revient ˆ la ma”tresse de maison, dÕapr•s les observations menŽes. 

Cependant, lÕhiver, les cadets du lutteur sont chargŽs de cette t‰che ; avec un bidon 

de lait, portŽ ˆ la main ou tirŽ sur un chariot, ils font plusieurs allers-retours au puits 

pour remplir le baril dÕeau propre nŽcessaire aux activitŽs de la yourte. 

 

 Le campement ou la cour dÕhabitation est un espace extŽrieur ˆ la yourte, 

mais cÕest un espace domestiquŽ o• le foyer est ˆ lÕabri Ç des mauvais esprits qui 

r™dent dehors dans la nature È. Si la cour dÕhabitation est dŽlimitŽe par une cl™ture 

en bois et fermŽe par un portail en fer, le campement est dŽlimitŽ par le paysage 

naturel, au nord-ouest par les flans de montagne, au sud-est par une rivi•re. 

Concr•tement, le campement voit ses limites o• la main de  lÕhomme nÕintervient 

plus : au nord du campement, les chariots, les fils tendus pour Žtendre le linge et les 

tracteurs marquent la limite ; ˆ lÕest, ce sont les amas de bouses sŽchŽes des 

yourtes 4 et 5 en hiver, lÕenclos pour le jeune bŽtail en ŽtŽ, ou parfois un entrep™t 

extŽrieur (#ingeleg) en bois placŽ plus loin des yourtes en ŽtŽ quÕen hiver. Au sud, la 

limite du campement est marquŽe par le trou des toilettes quand un trou a ŽtŽ creusŽ 

ˆ cet effet, et par les poteaux et la corde dÕattache des chevaux de monte (zel ujaany 

gadas). Ces poteaux font partie du campement, selon le ma”tre du foyer de la 

deuxi•me yourte, et nous devons comprendre quÕil sÕagit de la structure permanente 

du campement. Ë lÕouest, le campement se termine avec les amas de bouses 

sŽchŽes des yourtes 1, 2 et 3 du campement. Les enclos et autres entrep™ts 

extŽrieurs sont situŽs au milieu de cet espace, au sud des yourtes. 

LÕorganisation de la cour dÕhabitation des parents du lutteur ressemble ˆ celle du 

campement dŽcrit : la yourte est situŽe au fond de la cour, au milieu. Au sud-ouest, 

deux entrep™ts extŽrieurs contiennent les provisions de viande et de produits laitiers 

et les peaux. Enfin, un petit b‰timent en bŽton sert dÕatelier de menuiserie et de 

couture ˆ la m•re du lutteur  ; il est ŽquipŽ dÕun fourneau en terre dont la m•re du 
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lutteur se sert lÕŽtŽ pour faire cuire les repas quand il 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, pr• s du portail dÕentrŽe, se trouve 

un grand seau o• sont vidŽes chaque jour les ordures mŽnag•res. Les cendres sont 

vidŽes dans un autre seau situŽ de lÕautre c™tŽ de la cabane des toilettes, o• le 

lutteur attache son cheval de monte ˆ la cl™ture et o• le p•re range sa charrette en 

bois. Le chariot pour porter le bidon dÕeau propre est rangŽ au nord-est de la yourte, 

contre la cl™ture. Ë cet endroit sont entreposŽes Žgalement de la terre, des planches 

et des briques pour rŽnover le fourneau de cuisine. La ma”tresse de maison et les 

cadets du lutteur prŽparent les repas dans la yourte, tandis que le ma”tre de maison 

dŽbite la viande dÕun animal entier achetŽ au marchŽ, ˆ lÕextŽrieur de la yourte au 

sud de la cour dÕhabitation. Au sud-est de la yourte, non loin de la porte dÕentrŽe, est 

stockŽ le charbon en vrac dŽposŽ par le camion qui le transporte depuis la mine. Le 

charbon destinŽ ˆ lÕusage du foyer est cassŽ et rangŽ par avance dans des seaux 

posŽs au sud-est de la yourte, proche de la porte dÕentrŽe ; de la m• me mani•re, 

Ç ma È grand-m•re stocke dÕavance des bouses sŽchŽes dans des seaux rangŽs 

contre le mur extŽrieur de la yourte, ˆ lÕest de la porte dÕentrŽe. 

 

Le feu sorti de lÕespace domestique  

 Nous comprenons que le campement et la cour dÕhabitation ne constituent pas 

des espaces domestiques, puisque, ainsi que lÕexplique la m•re du lutteur, la nuit, les 

mauvais esprits Ç affamŽs È viennent r™der. Le feu, au moyen dÕune braise 

incandescente, sert alors ˆ bržler de lÕencens dont la fumŽe est dirigŽe sur les 

meubles, objets et  ustensiles de la yourte. Dehors, la fumŽe dÕencens est dirigŽe sur 

les entrep™ts, sur les charrettes, sur les enclos, le long de la palissade de la cour 

dÕhabitation. Le feu et la fumŽe dÕencens servent donc ˆ protŽger lÕespace 

domestiquŽ qui est habitŽ la nuit par des esprits Ç affamŽs È. 

Nous pensons en fait que la prŽsence du feu du foyer domestique ˆ lÕintŽrieur de la 

yourte conf•re ˆ cet espace un caract•re domestique. Plusi eurs ŽlŽments 

dÕobservation nous permettent de penser que le feu constitue lÕagent protecteur du 

foyer domestique. La premi•re raison ˆ nos yeux est que l es hommes qui partent 

chasser pendant plusieurs jours doivent reconstituer un feu de camp avec trois 

pierres pour dÕune part se nourrir, et dÕautre part, explique la m•re du lutteur, se 

protŽger des esprits Ç affamŽs È ÒportŽsÒ par les animaux sauvages de la nature 
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environnante considŽrŽe comme Ç sauvage È. Or, nous savons dÕapr•s un article de 

K. Chabros (1990), consacrŽ aux techniques et ˆ la symboli que de la nomadisation 

mongole, que trois [en rŽalitŽ quatre] pierres (" av), dŽsignŽes littŽralement par 

lÕexpression gurvan #uluu, reprŽsentent le feu du foyer domestique et plus 

particuli•rement les trois pieds - devenus quatre sans que lÕexpression ne change - 

du tulga quand ce dernier servait encore ˆ soutenir la marmite  au-dessus du foyer59. 

LÕauteur explique que les trois pierres, pour marquer le nouveau site de la yourte, 

sont dŽposŽes par terre ˆ lÕemplacement exact du feu du foyer domestique Ð les 

pierres forment un triangle de mani•re ˆ se toucher. Une fois la you rte montŽe, les 

trois pierres du trŽpied 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 parents du 

lutteur et de Ç notre È grand-m•re.  

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

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

reprŽsentait, nous lÕavons dŽjˆ dit, la lignŽe paternelle et une braise se transmettait 

traditionnellement ˆ la jeune Žpouse pour allumer le  fourneau de son Žpoux ; il 

reprŽsente aujourdÕhui, selon la m•re du lutteur, la famille (ger bŸl), le foyer 

domestique. Le feu est clairement lÕŽlŽment primordial de lÕhabitat, de la structure de 

lÕhabitation et agent ŽlŽmentaire de cuisson des aliments. 

 

 JÕai pu Žgalement observer quÕˆ partir du feu domestique de la yourte 

[intŽrieur-yourte], les foyers du campement de la future belle-m•re du lutteur 

prŽparent un feu dans un fourneau placŽ ˆ lÕextŽrieur de la yourte, notamment en 

ŽtŽ, pour faire cuire des marmottes [extŽrieur yourte-intŽrieur campement]. Ce feu 

est allumŽ ˆ partir des braises du feu du foy er domestique, et nous le dŽfinissons 

alors comme un feu domestiquŽ pour le distinguer du feu domestique. Ce feu 

domestiquŽ est extŽrieur ˆ lÕespace domestique, mais il se situe dans un espace 

domestiquŽ, cÕest-ˆ -dire ma”trisŽ par les hommes [cour dÕhabitation] ou les Žleveurs 

[campement]. Selon la m•re du lutteur, la cuisson en extŽrieur est rŽservŽe aux 

hommes. Pourtant, cet ŽtŽ, la cuisson de la marmotte chassŽe par le fr•re a”nŽ de 

Ç notre È grand-m•re, est le travail de la future femme du lutteur Ð la marmotte 

                                                
59 K. Chabros dŽfinit le tulga comme Ç support È de la marmite, (1990 : 8). 
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chassŽe par le ma”tre de la seconde yourte est Žgalement cuite par la ma”tresse de 

la yourte. Nous pensons que le mode de cuisson prŽvaut, dans le cas prŽsent, sur la 

nature domestique/domestiquŽe du feu : la marmotte nÕa pas ŽtŽ comme ˆ 

lÕaccoutumŽe cuite ˆ lÕŽtouffŽe (boodog) [cuisson masculine-extŽrieur], mais 

bouillie60 [cuisson fŽminine-intŽrieur]. Deux fourneaux cylindriques, en fer lŽger, ont 

ŽtŽ pour lÕoccasion sortis des entrep™ts extŽrieurs et installŽs sur le campement, au 

sud-ouest des yourtes concernŽes. Les Ç bouches des fourneaux È sont orientŽes au 

sud-ouest, prŽsentant une Ç inversion de lÕordinaire È61 signifiant que la prŽparation 

nÕest pas ordinaire du simple fait que le fourneau, la marmite et le mode de cuisson 

bouilli, qui sont les rŽfŽrents culturels, sont pratiquŽs exceptionnellement non pas 

dans la yourte, mais ˆ lÕextŽrieur de la yourte. Un fourneau cylindrique est en fait un 

fourneau transportable temporaire, qui se ferme par un couvercle muni dÕun crochet 

sur un bord, contrairement au fourneau du foyer domestique, lourd et permanent, qui 

se ferme par trois cercles concentriques en fer qui sÕ™tent avec le Ç crochet du feu È 

pour ne pas se bržler. Selon la m•re du lutteur, qui relit mes notes prises dans la 

steppe chez Ç ma È grand-m•re, il est interdit dÕutiliser un fourneau hors des limites 

du campement. Elle compare le feu extŽrieur de cuisson de la marmotte, au feu de 

cuisson des t•tes de mouton 62 quÕelle pratique lÕŽtŽ dans son petit b‰timent en dur 

situŽ au sud-ouest de sa cour dÕhabitation, puisque ces deux feux sont allumŽs au 

moyen dÕune braise du feu du foyer domestique. Il semble, selon les propos tenus 

par mes informatrices privilŽgiŽes, que le feu de camp des chasseurs est allumŽ 

avec des allumettes. CÕest un nouveau feu, un feu qui ne provient pas du feu du 

foyer domestique. CÕest un feu qui se situe dans un espace naturel sauvage (zerleg 

gazar), littŽralement Ç terre, contrŽe sauvage È.  

 

                                                
60 Pour la marmotte, Ç ma È grand-m•re, alors quÕelle la dŽbite, mÕexplique que tout se mange 
exceptŽs la queue, le cÏur, les poumons, la rate, l es glandes (prostates et pancrŽas), la vŽsicule 
biliaire, les Ç reins supplŽmentaires È (ilŸŸ bššr), les vaisseaux sanguins (cudas xujan ?) et la 
Ç viande homme È (xŸn max) considŽrŽe comme Ç tr•s mauvaise  È, interdite ˆ la consommation. 
Ç Ma È grand-m•re situe la Ç viande homme È entre les deux pattes avant quÕelle dŽsigne par le terme 
xaa. Cette viande serait, toujours selon Ç ma È grand-m•re de couleur jaune.  
61 Nous en prŽsentons une dŽfinition dans la partie consacrŽe au Ç revers de f•te  È. 
62 Ë la nuit tombŽe dÕun jour ordinaire, la m•re du lutteur dŽcide de faire cuire trois t•tes de mouto n 
achetŽes au marchŽ. Elle applique le tisonnier bržlant sur la peau des t•tes pour la griller ( tolgoj 
xujxlax). Le terme xujx dŽsigne, mÕexplique-t-elle, la peau de la t•te bržlŽe. Les poils ont ŽtŽ au 
prŽalable enlevŽs avec la lame dÕun couteau, ˆ m•me le sol de la yourte. Une fumŽe odorante 
sÕŽchappe par le trou dÕaŽration de la yourte, ce qui inqui•te son mari et son fils le lutteur, qui 
craignent que les Ç mauvais esprits È et les Ç ‰mes errantes des morts È ne voient la fumŽe et ne 
sentent lÕodeur de bržlŽ et quÕils se rapprochent du foyer. 
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b) La nature Ç  sauvage  È habitŽe par des ‰mes errantes Ç affamŽes  È 

Quand on sort de lÕespace domestiquŽ du campement ou de la cour 

dÕhabitation, on se trouve dans un espace naturel habitŽ par des Ç mauvais esprits È 

et des ‰mes errantes de mort Ç affamŽs È. La nature Ç sauvage È qui entoure le 

campement ou la cour dÕhabitation nÕest donc pas ŽloignŽe de la yourte et sit™t la nuit 

tombŽe, les habitants craignent de sortir seuls ˆ plus de dix m•tres de la yourte, 

espace domestique ÒfermŽÒ o• ils se sentent protŽgŽs. Ainsi, le soir, les ma”tresses 

de maison du campement ne sÕŽloignent pas de la yourte pour uriner, et ne tiennent 

alors pas compte des r•gles de vie. De m•me, la m•re du  lutteur et ses jeunes 

enfants Žvitent de devoir marcher dans les ruelles qui bordent la palissade de leur 

cour dÕhabitation. 

 Selon la m•re du lutteur et l es habitants du campement de la future femme du 

lutteur, d•s que lÕon sort des limites du campement, on se trouve dans la nature, 

dans la steppe. Et selon les ma”tres des foyers du campement, plus on sÕŽloigne du 

campement, espace ma”trisŽ par les Žleveurs, plus on sÕexpose ˆ une nature 

Ç sauvage È, habitŽe par des animaux Ç sauvages È, qui pour certains transportent 

sur leur dos, dans leur fourrure, des esprits Ç affamŽs È qui r™dent la nuit. La m•re 

du lutteur, pour cette raison, nÕaime pas que le lutteur sorte, une fois le soleil couchŽ. 

La m•re du lutteur demande Žgalement ˆ son mari de raccompagner chacune de 

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

  

 Quand le tonnerre gronde, quÕun Žclair Žclate, la m•re du lutteur sÕempresse 

de fermer, pas tout ˆ fait enti•rement, lÕouverture du toit de la yourte, m•me si elle 

sait que rien de mauvais ne peut entrer par lÕouverture supŽrieure. Elle pense que la 

famille et lÕespace dÕhabitation sont protŽgŽs par les divinitŽs (burxan), ˆ  savoir les 

statuettes, les images et les livres de pri•res bouddhiste s qui reposent sur lÕautel des 

divinitŽs au nord-est. Par temps de pluie, que le toono est Žgalement fermŽ, et 

parfois presque enti•rement quand la pluie tombe fort  et longtemps, pour protŽger le 

feu du foyer domestique qui ne doit pas sÕŽteindre et sur lequel on ne doit jamais 

faire tomber dÕeau. Mais lÕinquiŽtude se sent ˆ cet instant prŽsent o• le tonnerre sÕest 

fait entendre. En effet, la m•re du lutteur a dŽfai t un pliage en papier pour prendre 

trois fois trois graines de millet consacrŽ par les lamas. Les graines sont groupŽes 

dans le creux de sa main gauche par trois. Et, geste plus important et Žvocateur, elle 

jette alors trois graines ˆ lÕextŽrieur de la yourte, de sa main droite, en direction du 
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sud, en pronon•ant la formulation bouddhiste propitiat oire um maanÕ badmy xum et 

en souhaitant que son troupeau gardŽ dans la steppe par une famille dÕamis Žleveurs 

ne souffre pas de lÕorage. De retour dans la yourte, elle se dirige vers lÕautel des 

divinitŽs, touche de la main droite la tenue de combat de son fils le lutteur et offre 

solennellement trois graines quÕelle dŽpose dans une coupelle vide sur lÕautel. Enfin, 

la m•re du lutteur offre les trois derni•res graines de  millet consacrŽ au feu du foyer 

domestique en les dŽposant sur les cercles concentriques du fourneau. Elle explique 

quÕelle peut Žgalement manger les trois derni•res graines. RassurŽe, elle explique 

alors que sa famille, la rŽussite de son fils a”nŽ au combat, leur troupeau de b•tes 

dans la steppe sont sous la protection des Ç sept divinitŽs È (doloon burxan) [la 

Grande ourse] qui Ç regardent È [ses gestes propitiatoires effectuŽs]. En fait, les 

graines de millet sont offertes (šrgšrsšn ), littŽralement Ç levŽes È, aux sept divinitŽs. 

CÕest alors quÕelle explique quÕoutre les esprits Ç affamŽs È qui circulent sur le dos 

des animaux sauvages dans la steppe, la for•t et les rues de  la ville, des silhouettes 

noires, des Ç mauvaises ‰mes È (muu sŸns), quÕelle compare au diable (#štgšr ), 

r™dent la nuit par temps de pluie apr•s un orage. Elle prŽcise que les silhouettes 

noires ne se voient pas et que ce ne sont pas que des ‰mes de morts ou fant™mes Ð 

par fant™mes, elle entend en fait ce quÕelle a vu ˆ la tŽlŽvision dans les films 

occidentaux. Les silhouettes noires sont aussi des esprits devenus mauvais, parce 

que des familles les ont f‰chŽs, heurtŽs, mal traitŽs, ou encore mal nourris ˆ une 

occasion exceptionnelle o• ils auraient dž •tre bien nour ris, sur recommandation des 

lamas.  

 

 Au campement, personne ne souhaite se promener en haut des montagnes 

ou dans la steppe. DÕailleurs, personne ne comprend lÕintŽr•t dÕune promenade. Les 

ma”tres des foyers, rŽunis dans la yourte du fils de Ç notre È grand-m•re pour fumer 

et discuter, expliquent que tous les Žleveurs ont peur de sÕŽloigner du campement.  

 Un jour ordinaire, apr•s concertation, les ma”tresses d es foyers deux, trois et quatre du 

campement, acceptent finalement que les enfants et moi-m•me fassions une 

promenade en haut de la montagne la plus proche du campement. Ë notre dŽpart, la 

m•re de famille de la deuxi•me yourte nous offre un b ol de thŽ au lait et effectue une 

aspersion de thŽ au lait dans notre direction, tandis que nous lui tournons dŽjˆ le dos. 

Les gouttes aspergŽes sont retombŽes sur la terre pour Ç protŽger notre route È, et ce 

geste dÕaspersion est gŽnŽralement effectuŽ pour les visiteurs qui reprennent la route. 
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Pour sortir du campement, il faut une raison suffisante et nŽcessaire : visiter de la 

famille, un ami, une relation, acheter ses vivres en ville, aller ˆ la chasse, nomadiser. 

Et pour la chasse, qui nŽcessite de sÕarr•ter dans la nature Ç sauvage È, un 

campement provisoire est montŽ et un feu de camp, feu provisoire, est installŽ pour 

Žloigner les mauvais esprits. 

  

 CÕest lÕespace naturel sauvage, situŽ au-delˆ des p‰turages, quÕil faut 

traverser pour nomadiser, pour mener les troupeaux sur de nouveaux p‰turages. La 

nomadisation implique de dŽmonter le campement, les yourtes et de transporter le 

feu du foyer domestique et de traverser un environnement que les Žleveurs craignent 

plus ou moins, pour les rŽinstaller sur un nouvel emplacement choisi avec soin et 

prŽcaution par les hommes du campement. 

K. Chabros (1990 : 9) nous explique parfaitement tout lÕenjeu et les dangers que les 

familles dÕŽleveurs encourent pendant une nomadisation, qui met en jeu un rapport 

au temps et ˆ lÕespace. Avant le dŽpart de la Ç caravane È, selon lÕauteur, 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 

campement63. La ma”tresse du foyer fait ensuite le tour de lÕemplacement de la 

yourte dŽmontŽe (buurÕ) dans le sens exact du soleil64. Selon la m•re du lutteur, la 

ma”tresse de maison peut continuer de faire des aspersions de thŽ au lait pendant 

quÕelle effectue de tour de lÕancien emplacement de la yourte. Selon K. Chabros, 

lÕaspersion permet de souhaiter une Ç route blanche È (cagaan zam) de 

nomadisation, autrement dit de blanchir le chemin quÕemprunte la caravane, pour 

que la route soit Ç facile et sans emp•chements  È, (1990 : 32). En outre, selon la 

m•re du lutteur, beaucoup dÕŽleveurs consultent un lama qui dŽtermine le bon jour 

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

 

 En route, la caravane doit faire une halte d•s quÕelle passe devant une yourte. 

La caravane ne visite pas les h™tes ; ce sont les h™tes, selon K. Chabros (1990), qui 

viennent ˆ la rencontre de la caravane pour lui offrir  un bol de thŽ au lait et ou des 

                                                
63 Et pour un nouveau campement comme pour une nouvelle annŽe, ainsi que pour la chasse, les 
Žleveurs rev•tent de nouveaux ou beaux v•tements et  ne doivent en aucun cas se disputer, sous 
peine dÕune mauvaise nomadisation, dÕune mauvaise nouvelle annŽe ou dÕune mauvaise chasse. 
64 Le terme buurÕ dŽsigne la marque laissŽe au sol ˆ lÕemplacement quÕoccupait la yourte, ainsi que 
lÕemplacement choisi pour monter la yourte apr•s une nomadisation  



 80

produits laitiers et souhaiter que la nomadisation se dŽroule bien. Cette offrande de 

thŽ au lait, effectuŽe ˆ lÕextŽrieur de lÕespace domestique, ne sÕassimile pas ˆ une 

pratique dÕhospitalitŽ telle que nous la dŽfinissons dans la prŽsente th•se, tout au 

plus sÕy apparente-t-elle par certains points, m•me si lÕauteur prŽcise quÕune halte 

peut •tre marquŽe par lÕŽchange des tabati•res ou des pipes (1990 : 11). Je nÕai pas 

eu lÕoccasion dÕassister et de participer ˆ une nomadisation, mais je sais que le 

campement de la future femme du lutteur nomadise gŽnŽralement deux fois dans 

lÕannŽe, ˆ la fin du printemps pour passer la saison chaude, et ˆ la fin de lÕŽtŽ pour 

passer lÕautomne et la saison froide. Pourtant, nous pouvons, en croisant les 

discours recueillis et les donnŽes Žcrites, comprendre les faits analysŽs par K. 

Chabros. LÕoffrande du bol de thŽ au lait rel•ve, selon nous, du geste de protection 

du voyageur qui fait une route ˆ travers la steppe, dan s un espace donc ni 

domestique, ni domestiquŽ, mais sauvage. K. Chabros prŽcise que les nomadisants 

doivent descendre de leur monture pour recevoir et consommer les offrandes de 

nourritures. Au sein de la yourte, nous allons voir quÕil est interdit de manger debout 

et nous verrons que les positions assises sont tr•s rŽglementŽes selon lÕ‰ge, le sexe 

et le statut social. Selon K. Chabros (1990 : 10), dans le cadre de la nomadisation, 

cet interdit permet dÕŽviter le malheur, ˆ savoir que les charges ne se dŽsŽquilibrent 

pendant le reste du parcours. 

 

 Selon K. Chabros, la nomadisation est une Ç progression ˆ travers lÕespace et 

le temps È qui est cyclique comme la vie de la collectivitŽ, (1990 : 27). Le dŽmontage 

de la yourte et le dŽpart du campement permet ˆ la n ature de reprendre de la libertŽ 

en rŽinvestissant lÕespace domestique de la yourte et lÕespace domestiquŽ du 

campement. Ainsi, explique la m•re du lutteur, lÕemplacement du campement, et pas 

seulement de la yourte, doit •tre enti•rement intact, Ç tr•s pur  È (ariuxan), exceptŽe 

la trace laissŽe par la yourte sur le sol. Aucune ordure ne doit joncher le sol, ce que 

nous confirme lÕŽtude de K. Chabros selon laquelle le site du campement doit •tre 

laissŽ propre, sous-entendu pur (ariun). LÕesprit-ma”tre de la nature va regagner cet 

espace habitŽ un temps par lÕhomme et ses troupeaux.  

Quant ˆ la route parcourue, elle est interprŽtŽe par K. Chabros comme une 

Ç marge È, et ce point de vue correspond ˆ la dŽfinition que A. Van Gennep (1909) 

fait des Ç rites de passage È. La nomadisation est une Ç pŽriode de transition È, une 

Ç Žtape critique È assimilŽe ˆ Ç la mort temporaire È, du fait m•me que les membres 
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du campement traversent la steppe et ne se trouvent pas protŽgŽs ˆ lÕintŽrieur de 

leur espace domestique par le feu du foyer domestique. Le feu, sÕil est transportŽ, 

nÕest en effet plus entretenu comme il se doit toujours de lÕ•tre. En fait, nous 

constatons que les r•gles sociales de vie domestique ÒnormalesÒ, Ç ordinaires È sont 

inversŽes en situation de nomadisation. Nous constaterons dÕailleurs, quand nous 

aborderons le cas particulier de lÕhospitalitŽ, que la forme dÕhospitalitŽ pratiquŽe par 

les Žleveurs envers les Žleveurs qui nomadisent nÕest pas une hospitalitŽ ordinaire. 

Selon K. Chabros, la nomadisation se caractŽrise par Ç lÕinversion ou la dissolution 

des structures de la vie normale È (1990 : 28), elle est une Žtape de Ç non-•tre  È. 

  

 Finalement, pendant le temps que dure la nomadisation, lÕŽleveur est dans 

une situation dangereuse puisquÕil traverse un espace sauvage et que son foyer est 

dŽmontŽ. LÕŽleveur quitte un espace domestiquŽ qui redevient nature sauvage pour 

sÕinstaller dans un espace ˆ domestiquer. Il est donc en proie ˆ tous les dangers et il 

craint lÕintervention des mauvais esprits, qui selon la m•re du lutteur pourraient agir 

sur les jeunes enfants et les troupeaux. Nous savons, par la m•re du lutteur, que 

personne ne doit entraver le passage des nomadisants, et nous verrons que selon A. 

Mostaert (1968) il Žtait auspicieux, chez les Ordos, de croiser un cort•ge funŽraire. 

Ainsi, le parall•le entre le Òcort•geÒ (caravane) des nomades et le cort•ge funŽraire, 

poursuit lÕassimilation que fait K. Chabros entre la nomadisation et la mort, m•me si 

lÕaboutissement de toute nomadisation revient toujours au point de dŽpart, qui est 

lÕinstallation dÕun espace de vie domestique [yourte] au sein dÕun espace domestiquŽ 

[campement]. En fait, dans une sociŽtŽ de tradition nomade, la vie se caractŽrise par 

le mouvement ou la Ç mobilitŽ È selon les termes de K. Chabros, tandis que la mort 

se dŽfinit par lÕarr•t de la vie sur terre et lÕimmobilitŽ. CÕest probablement la raison 

pour laquelle les personnes ‰gŽes sont, dans de nombreuses cultures nomades, 

laissŽes derri•re le campement qui nomadise pour ne pas  le ralentir, et aussi parce 

quÕelles sont plus proches de la mort. LÕimmobilitŽ est assimilŽe ˆ la mort par K. 

Chabros. La valorisation du Ç dŽplacement È sÕexprime chez la m•re du lutteur par 

lÕimportance quÕelle accorde au fait que ses enfants rejoignent des familles 

dÕŽleveurs pour garder des troupeaux chaque ŽtŽ, et au fait Žgalement quÕelle estime 

indispensable de rendre des visites aux parents, amis et voisins. Si aujourdÕhui les 

familles sŽdentaires sont immobiles, elles deviennent mobiles d•s quÕarrivent les 

vacances, et dans ce cas la visite est une mŽtaphore de la mobilitŽ. Nous verrons 
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ainsi quelle dimension sociale importante rev•t la prati que de lÕhospitalitŽ dans la 

culture mongole. 

 

 

III ]  Un ordinaire  empreint de ritualitŽ  

1) LÕÇ ordinaire  È 

Pour Žtudier les pratiques alimentaires, nous commencerons par lÕensemble 

de rŽalitŽ directement accessible ˆ lÕethnologue, le vŽcu des familles observŽes en 

rapport avec la manipulation et la transformation des aliments, les objets que ces 

derni•res impliquent et les paroles  accompagnant les actions mises en oeuvre. 

LÕÇ ordinaire È consiste ˆ 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 dŽroulement dÕune journŽe. Toute action, toute pratique alimentaire 

situŽe dans un autre temps et faisant intervenir une alimentation, des aliments non-

ordinaires ou des aliments ordinaires qui prennent un sens non-ordinaire, sont 

considŽrŽs comme Žtant de lÕordre de lÕexception, que nous dŽsignerons par 

lÕexpression Ç extra-ordinaire È. 

 

 Nous tenons ˆ prŽciser que nous nÕopposons pas dans cette th•se le 

quotidien au rituel. Nous ne pensons pas quÕil faille nŽcessairement opposer lÕune 

des rŽalitŽs ˆ un autre ordre de rŽalitŽ. Le quotidien ne reprŽsente en rien une rŽalitŽ 

sŽculi•re, profane. Nous choisissons le terme Ç ordinaire È pour caractŽriser les 

actions qui rel•vent de lÕusager ou du coutumier, et nous le qualifions par le terme 

Ç quotidien È pour sa permanence et son caract•re journalier. Nous partons du 

quotidien et des pratiques alimentaires quotidiennes pour analyser lÕensemble des 

pratiques alimentaires Ç ordinaires È et Ç extra-ordinaires È. 

Y. Verdier (1966) fait une description intŽressante des repas traditionnels de la 

Basse-Normandie, pour en dŽgager lÕordinaire et lÕextraordinaire. Nous lui 

empruntons cette distinction ordinaire/extraordinaire, justement parce quÕelle 

correspond ˆ la  rŽalitŽ mongole. Y. Verdier Žcrit le terme extraordinaire dÕun seul 

tenant tandis que nous prŽfŽrons y interposer un trait dÕunion de sorte ˆ laisser 
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entendre que ce terme exprime lÕexception, la raretŽ, le peu commun, en somme 

lÕextra de lÕordinaire.  

Nous partons du particulier pour saisir le gŽnŽral. Nous partons du groupe 

domestique pour comprendre ses relations avec lÕextŽrieur. Enfin, nous partons de 

lÕespace domestique pour saisir de quelle mani•re une personne extŽrieure est 

per•ue et re•ue. Nous a nalysons les pratiques alimentaires selon deux catŽgories 

distinctes, lÕÇ ordinaire È, qui ˆ intervalles rŽguliers (jour, semaine, mois, saison, 

annŽe) revient et se rŽp•te, et lÕÇ extra-ordinaire È qui survient et qui pour lÕindividu 

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

 

 LÕÇ ordinaire quotidien È se situe au croisement dÕune conception dÕun espace-

temps qui lui appartient et de pratiques alimentaires qui lui sont spŽcifiques. Nous 

analysons donc les pratiques alimentaires ordinaires quotidiennes et notre Žtude 

dŽbouchera sur le cas particulier des pratiques alimentaires relevant de lÕhospitalitŽ. 

 

Production/approvisionnement -prŽparation -consommation  

 LÕordinaire quotidien est structurŽ par un ensemble de pratiques indissociables 

des pratiques alimentaires que sont la prŽparation et la consommation des aliments, 

et nous incluons toutes les Ç cha”nes opŽratoires È prŽcŽdant la prŽparation. Pour 

les familles dÕŽleveurs nomades, la prise de dŽcision, lÕapprovisionnement, le 

stockage et le rangement se dŽroulent au sein m•me de lÕespace domestique et ou 

de lÕespace dŽlimitŽ par la vie du campement. Pour les familles rŽsidant et travaillant 

au centre de Mšršn ou ˆ …ndšrxaan, la prise de dŽcision se fait en gŽnŽral au petit 

matin avant de quitter la yourte, sur consultation du calendrier bouddhiste pour 

sÕassurer de la rŽussite de chacune des entreprises envisagŽes dans la journŽe. 

LÕapprovisionnement sÕeffectue de prŽfŽrence sur le marchŽ couvert de la rue 

principale dÕ…ndšrxaan, mieux achalandŽ et moins onŽreux, et donc plus rarement 

dans des magasins dÕalimentation gŽnŽrale, o• lÕon se rend en urgence en raison 

dÕun oubli. Les courses se font en principe en fin de journŽe, pour la prŽparation du 

repas du soir. Le stockage des produits frais, la viande comme les produits laitiers, 

se fait dans lÕenceinte de la cour dÕhabitation, ˆ savoir dans les entrep™ts extŽrieurs. 

La farine, les cŽrŽales, le thŽ en brique et les aliments pour la consommation 

immŽdiate sont rangŽs dans la yourte, au sud-est, sur ou dans le meuble de cuisine. 

 



 84

 Toutes ces Žtapes correspondent notamment ˆ des sŽquences dÕactions 

techniques qui intŽressent en propre lÕalimentation, la manipulation des aliments 

avant leur prŽparation et leur consommation. Cependant, toutes ces Žtapes 

concernant des gestes ŽlŽmentaires techniques alimentaires ne feront pas lÕobjet 

dÕune analyse systŽmatique : les Ç cha”nes-opŽratoires È reprŽsentent un travail ˆ 

part enti•re qui sort du cadre de notre problŽmatique . Nous nous intŽresserons de 

pr•s ˆ la division sexuelle des t‰ches et nous mettrons en Žvidence le dŽroulement 

dÕune journŽe ordinaire Ç typique È des femmes et des hommes, de mani•re ˆ cerner 

les activitŽs quotidiennes relevant du travail domestique de chacun. Cette rŽpartition 

du travail correspond ˆ lÕŽconomie domestique. Ë la mani•re de Y. Verdier, nous 

donnerons ˆ voir Ç comment se jouent les r™les distribuŽs ˆ lÕun et lÕautre sexe, 

comment se dŽlimitent les domaines propres du fŽminin et du masculin È, (M.-Cl. 

Pingaud et F. Zonabend, 1991). Nous analyserons alors lÕorganisation et la gestion 

de lÕespace domestique et les emplacements des produits alimentaires dans les 

diffŽrentes parties de la yourte ˆ diffŽrents moments de la journŽe. Le cadre spatio-

temporel mis en place, nous entrerons alors dans lÕanalyse structurelle du syst•me 

alimentaire mongol et nous prŽsenterons le mod•le du repas ordinaire quotidien 

Ç typique È. Nous ne dresserons pas un inventaire des repas quotidiens ; nous 

dŽgagerons les ŽlŽments primordiaux du repas. Enfin, nous aborderons la 

prŽparation et la consommation pour analyser la notion de Ç partage alimentaire È. 

 

 LÕŽtude de lÕÇ ordinaire quotidien È permet de saisir le temps linŽaire de la vie 

des individus dans le cadre du foyer en apprŽhendant les formes  significatives de 

lÕorganisation du groupe domestique au quotidien. LÕanalyse du quotidien implique, 

enfin, de se questionner sur les usages des aliments, que les familles classent par 

catŽgories signifiantes.  

 

2) Des actes rit ualisŽs  

Nous serons notamment conduits ˆ nous intŽresser ˆ des actes q ui en 

apparence ressemblent ˆ des rites, tout en se situant hor s de la sph•re du religieux 

ou dÕune sph•re de croyances. Nous tenons en effet ˆ distinguer les rites65, 

                                                
65 Nous dŽfinissons les notions ethnologiques de Ç rite È et de Ç rituel È au dŽbut de la deuxi•me 
partie consacrŽe aux rituels de f•te.  
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empreints de sacralitŽ, des Ç actes ritualisŽs È66, qui ont ŽtŽ rendus rituels ou qui 

sont en quelque sorte devenus rituels. En fait, ce qui est remarquable, cÕest que 

lÕordinaire est interpŽnŽtrŽ de ritualitŽ, sans nŽcessairement comporter de sacralitŽ. 

Nous refusons donc de voir dans le moindre geste une rŽfŽrence au religieux. Nous 

pourrions considŽrer que certains actes de partage avec les divinitŽs, les anc•tres et 

les ‰mes de morts rŽcents sont Ç religieux È, mais nous pensons quÕeffectuŽs en-

dehors de toute prescription et de toute cŽrŽmonie religieuse, ils rel•vent en fait  de 

gestes ritualisŽs. 

J. Pitt-Rivers67 dŽfinit la Ç ritualisation È68 comme autant dÕactes rŽpŽtŽs69 hors de la 

sph•re religieuse. CÕest ainsi que nous pouvons qualifier certaines pratiques 

alimentaires ordinaires, qui rel•vent dÕactes rŽpŽtŽs effectuŽs en-dehors dÕun cadre 

rituel religieux et qui sont donc des pratiques alimentaires ritualisŽes. 

 

3) Les pratiques alimentaires  : la consommation dÕaliments et leurs utilisations  

Au quotidien, les pratiques alimentaires ne consistent pas uniquement en 

consommations dÕaliments ; elles se manifestent sous diffŽrents aspects : 

¥ la consommation dÕaliments , sous-entendu la consommation dÕaliments 

cuits par des humains vivants 

¥ lÕutilisation70 rituelle ou ritualisŽe d Õaliments (offrandes, aspersions, 

applications, lavages) cuits ou crus, selon quÕils sont destinŽs ˆ •tre 

consommŽs par des humains vivants ou morts ou des non-humains. Les 

aliments crus ne sont pas ingŽrŽs et restent extŽrieurs au corps de lÕhomme 

vivant. LÕoffrande matinale est comprise comme un Ç acte ritualisŽ È : elle ne 

sÕins•re pas dans le cadre dÕun grand rituel social, mais elle fait partie 

                                                
66 Nous considŽrons lÕexpression de Ç rite profane È trop connotŽe et lui prŽfŽrons lÕexpression 
dÕÇ actes ritualisŽs È. Dans le cadre de cette th•se, lÕexpression Ç actes ritualisŽs È est substituŽe ˆ 
celle de Ç rite profane È. 
67 Selon J. Pitt-Rivers, le rite sert originellement ˆ dŽsigner les techniques employŽes pour 
communiquer avec les divinitŽs, mais il Ç dŽpasse de tous bords les seules communications 
religieuses È (1984-85 : 41). Les rites marquent des pauses, des rŽpŽtitions, dans le temps et dans 
lÕespace, et servent ˆ effectuer une Ç transition È. J. Pitt-Rivers consid•re ainsi les actes se ra pportant 
ˆ la navigation aŽrienne comme Ç ritualisŽs È, comme des Ç ritualisations È (1984-85 : 54-55).  
68 Cl. Rivi•re aborde Žgalement, ˆ sa mani•re, le con cept de Ç ritualisation È (1996), mais tout ou 
presque dans le quotidien semble rev•tir une forme de ritualisation, qui consisterait en un 
Ç rŽenchantement perpŽtuel du quotidien par un ordre des pratiques È. Nous nous dŽmarquons de 
lÕauteur puisque nous ne considŽrons pas que tout acte alimentaire, aussi codifiŽ soit-il, est 
nŽcessairement un acte ritualisŽ. 
69 Ce nÕest pas le sens qui prŽvaut mais la rŽpŽtition, selon lÕauteur. 
70 Le terme dÕutilisation sÕemploie pour exprimer les actions, les mani•res dÕutiliser des aliments ; les 
Ç usages È sont le fait de les utiliser, de sÕen servir. 
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intŽgrante du bon dŽroulement dÕune journŽe ordinaire et conditionne son bon 

dŽroulement. Les aliments cuits sont en principe offerts au sein de lÕespace 

domestique ou au sein de lÕespace du campement (ou de la cour dÕhabitation). 

Les aliments crus sont gŽnŽralement destinŽs ˆ des esprits nŽfastes 

Ç affamŽs È en vue de dŽtourner leur mauvaise attention, de les Žcarter de 

lÕespace domestique ou de lÕespace domestiquŽ :  il sÕagit donc de les 

repousser et de les contenir dans la sph•re de la nature considŽrŽe comme 

sauvage. 

 

Nous effectuons donc une distinction prŽalable entre les pratiques 

alimentaires intŽressant des aliments destinŽs ˆ •tre consommŽs [ingŽrŽs] et des 

pratiques alimentaires concernant des aliments utilisŽs ˆ d Õautres fins [non-ingŽrŽs]. 

Les uns sont ingŽrŽs au cours de repas, tandis que les autres sont manipulŽs avec 

prŽcaution, prŽsentŽs et offerts. Nous affinerons la distinction ingŽrŽ/non-ingŽrŽ au fil 

de lÕanalyse. 

 

 

IV ]  Manger et boire  

1) Terminologie  

Le repas concerne des nourritures ingŽrŽes. Pour notre th•se, les substances 

solides sont dŽsignŽes plus communŽment par le terme xool Ç nourriture È, 

Ç aliment È, Ç mets È ou Ç plat È selon les contextes, et les substances liquides sont 

englobŽes sous le terme und (undaa) Ç boisson È. 

 

Le verbe idex est le plus courant pour exprimer lÕacte de manger et de se 

nourrir. Le verbe idex signifie Žgalement Ç prendre, sÕapproprier È. Nous verrons 

quÕen Mongolie, toute substance appropriŽe, solide ou liquide, subit au moins une 

transformation pour •tre considŽrŽe comme Žtant consommable, avant donc dÕ•tre 

assimilŽe ˆ un aliment. Le nom idee, dŽrivŽ du verbe idex, dŽsigne la nourriture. 

LÕautre verbe employŽ couramment pour dŽsigner lÕacte de se nourrir est xoollox 

Ç se nourrir È, Ç d”ner È. Manger se dit Žgalement xool idex, littŽralement Ç manger 

de la (des) nourriture(s) È. Le terme xool renvoie ˆ la nour riture pr•te ˆ •tre mangŽe, 

tandis que le terme xŸns Ç vivres, provisions È dŽsigne des produits achetŽs. Ainsi, 
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lÕon ach•te des xŸns, et lÕon prŽpare et fait cuire des xool. On prŽcise quand le plat 

ou le repas est Ç de viande (uniquement) È (maxtaj xool)71, Ç avec des cŽrŽales È 

(budaataj xool), Ç blanche È (cagaan xool) autrement dit ˆ base de laitages. Le 

manger ordinaire est dŽsignŽ par lÕexpression bor xool, Ç repas brun-gris È. 

 

Manger idex cÕest manger et boire ˆ la fois. Ainsi, si lÕacte particulier de boire 

est dŽsignŽ par le verbe uux, il est commun de Ç manger le thŽ È (caj idex), comme il 

est commun de boire un plat plus ou moins consistant ou liquide telle quÕune bouillie 

de laitages. Manger son repas et boire son thŽ se dit littŽralement Ç manger le thŽ et 

la nourriture È (caj xool idex). 

Les boissons, thŽ ou alcools, sont Ç bues È (uu-), Ç avalŽes È (zalgi-) ou 

Ç absorbŽes È (" ingee-) - le terme " ingen dŽsigne ce qui est liquide. 

 

Le premier acte alimentaire dÕun •tre humain est dŽsignŽ par le verbe " imex, 

Ç sucer, tŽter È, dŽrivŽ du terme " im dŽsignant la qualitŽ nutritive, ainsi que la fertilitŽ 

et la fŽconditŽ. Nous retrouverons le terme " im chaque fois que nous aborderons des 

plats de viande ou un plat ˆ base dÕun bouillon de viande, comme la soupe. 

Le terme šl dŽsigne la faim (šlsgšlšn ), la nourriture, ainsi que la qualitŽ dÕ•tre 

nourrissant - il Žquivaut alors au terme " im. Le terme šlšn  dŽsigne le fait dÕ•tre 

affamŽ et le verbe šlsšx le fait dÕavoir faim, de souffrir de la faim. Une nourriture 

nourrissante est šltšj xool , littŽralement Ç nourriture avec la qualitŽ nourrissante È. 

Lorsque lÕon a bien mangŽ, lÕon est rassasiŽ cadsan, du verbe cadax Ç manger ˆ 

satiŽtŽ, se rassasier È. Il faut, explique la m•re du lutteur, manger jusquÕˆ satisfaction 

(xangalt) - ce terme dŽsigne Žgalement le ravitaillement. Le verbe xangax signifie 

Ç pourvoir, satisfaire È.  

Le verbe amsax dŽsigne lÕacte de manger en petite quantitŽ, de Ç gožter È ˆ la 

nourriture. Le verbe amsuulax signifie Ç faire gožter È. Le terme amt dŽsigne le gožt 

et les termes amtat, amttaj signifient Ç savoureux È, littŽralement Ç avec du gožt È. 

Le verbe amtlax signifie Ç manger des mets meilleurs que les mets ordinaires È. 

Le grignotage (zuu" ), entre les repas, peut •tre froid ou chaud.  Il sÕagit soit dÕune 

simple prise de thŽ dÕarrivŽe ou de dŽpart dÕun visiteur, soit de lÕalcool de lait 

fermentŽ (ajrag) ou distillŽ (arxi). AujourdÕhui, en ville, le grignotage consiste souvent 

                                                
71 Ce qui nÕest pas le cas pour la soupe ainsi que nous le montrerons. 
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ˆ manger un fruit, des sucreries ou des g‰teaux, ce que font frŽquemment les 

enfants au retour de lÕŽcole et tout en marchant.  

Les provisions de bouche sont appelŽes amÕzuulga. Selon A. Mostaert, le verbe 

amÕzuulax, dŽrivŽ du terme amÕ dŽsignant la vie, le vital, le souffle, dŽsigne chez les 

Ordos lÕacte de se procurer les moyens de subsistance, de prendre de la nourriture 

ou un repas.  

Le mot zoog rŽf•re au repas et ˆ la nourriture. Cependant, sur l e terrain, le verbe 

zooglox, Ç manger È, dŽsigne le repas de f•te. Le verbe zooglox signifie offrir des 

nourritures ˆ  quelquÕun que lÕon respecte. Le terme zoog est associŽ au terme zugaa 

qui dŽsigne la distraction, la joie, le plaisir, la rŽjouissance. Il semble donc que le 

terme zoog soit rŽservŽ ˆ la situation dÕhospitalitŽ et de f•te. 

 

 

 Manger cÕest, nous venons de le voir ˆ travers la terminologie mongole, 

absorber des nourritures. Sur le terrain, la nourriture est communŽment dŽsignŽe par 

le terme xool et les aliments sont dŽsignŽs par le terme idee. Nous verrons que 

manger, en Mongolie, est avant tout un acte social et que, de fait, personne ne 

sÕisole pour manger. Dans lÕordre des croyances chamaniques, manger cÕest nourrir 

son ‰me logŽe dans les os. Et nous verrons que la catŽgorisation des aliments 

traduit parfaitement ces croyances, le traitement des os dÕun animal  abattu en vue 

de sa consommation Žtant Žtroitement corrŽlŽ aux croyances concernant lÕ‰me 

humaine. Mais manger cÕest aussi et avant tout nourrir son corps, le pourvoir en 

Žnergie, en nutriments. 

 

 

2) Manger,  cÕest manger de la viande  

 Nos familles font une diffŽrence entre prendre un repas qui Ç nourrit È et tout 

simplement Ç manger È, et elles ont une idŽe tr•s prŽcise de ce que doit comporter 

un repas qui Ç nourrit È. En effet, au niveau de leurs reprŽsentations, faire un repas 

nourricier revient toujours, pour les familles mongoles observŽes, ˆ manger de la 

viande (max). Un repas peut se constituer dÕun mets unique ˆ condition que ce mets 

soit de la viande. Un repas doit contenir au moins de la viande pour •tre considŽrŽ 

comme un repas, que la viande soit rattachŽe ˆ lÕos ou dŽtachŽe de lÕos. Les 
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Mongols pensent donc que la viande est lÕŽlŽment comestible qui Ç nourrit È et qui 

fait repas. 

 

Un jeune enfant devient un •tre social d•s lors quÕil consomme de la viande 

sur lÕos. Dans les reprŽsentations, cÕest la viande qui ÒfaitÓ le Mongol. Pour bien faire 

comprendre le r™le essentiel de la viande, la m•re du lutteur fait une comparaison 

entre son jeune neveu et son fils cadet. Son neveu, venu de la capitale pour les 

vacances avec sa m•re - la sÏur cadet te de la m•re du lutteur -, consomme pour la 

premi•re fois, sous les yeux fiers des parents du lutteur, u ne c™te dite de Ç  

lÕorphelin È (šn#in xavirga) de mouton bouilli. La m•re du lutteur explique quÕil devient 

un homme, sous-entendu un •tre social  qui se sŽpare lentement de sa m•re pour 

suivre un jour son p•re dans ses activitŽs et ses visites. Jusque -lˆ, le neveu de la 

m•re du lutteur ne consommait que des morceaux indiffŽrenciŽs de chair, des 

morceaux dŽtachŽs de lÕos, gŽnŽralement du fŽmur (dund #šmšg). Le fils cadet de la 

m•re du lutteur consomme, quant ˆ lui, depuis plusieurs annŽes dŽjˆ, de la viande 

sur lÕos, et se voit parfois offrir des morceaux de viande dÕun os de prŽdilection 

rŽservŽ aux hommes et aux visiteurs de marque comme lÕomoplate. La 

consommation de la viande sur lÕos marque notamment le sexe de la personne, 

puisque des os sont rŽservŽs exclusivement ˆ lÕun ou lÕautre sexe. Ainsi, le sexe de 

lÕenfant est identifiŽ selon quÕil consomme un morceau de chair dŽtachŽe au couteau 

de lÕomoplate, part masculine72, ou dÕhumŽrus, part davantage fŽminine, selon la 

m•re du lutteur. Toujours selon notre informatrice pr ivilŽgiŽe, lÕon donne ˆ Ç racler È 

(xusax) la rotule (tojg) ˆ une fillette, tandis que lÕon donne ˆ racler lÕastragale (" agaj) 

ˆ un gar•on. Racler lÕos jusquÕˆ le rendre apparent, blanc et lisse, embellit les 

enfants et leur donne de lÕesprit. 

Ë lÕinverse de la viande attachŽe ˆ lÕos, les boudins de sang Ç ne sont pas de la 

viande È Ç max bi"  È, ils ne constituent Ç pas de la nourriture È Ç xool bi"  È. Les 

intestins sont simplement considŽrŽs comme une Ç nourriture acceptable È (zŸgeer 

xool) ; les familles observŽes consid•r ent que les intestins ne Ç nourrissent È pas et 

ils ne sont pas classŽs comme un aliment honorifique. 

 

                                                
72 Nous nÕentrons pas pour le moment dans le dŽtail de distribution selon le lien de parentŽ. 
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Dans une sociŽtŽ traditionnellement fondŽe sur lÕŽlevage nomade, les 

prŽl•vements sur le bŽtail sont effectuŽs de mani•re ˆ prŽserver le troupeau : 

lÕabattage pour la viande est nŽcessairement limitŽ, et lÕŽlevage a un objectif de 

rendement laitier. De nos jours, pour les familles dÕŽleveurs nomades comme pour 

les familles sŽdentaires 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 rŽalitŽ, les familles observŽes mangent aussi des p‰tes et 

des lŽgumes. En fait, les familles absorbent au quotidien une plus grande quantitŽ de 

p‰tes que de viande. LÕŽlŽment comestible qui Ç nourrit È et qui fait repas est donc 

certes obligatoirement consommŽ, mais finalement en quantitŽ moins importante que 

les autres aliments pourtant considŽrŽs comme Žtant accessoires. Pour Ç notre È 

grand-m•re, les c ŽrŽales (budaa)73 ne sont pas de la nourriture qui Ç nourrit È, qui 

rassasie ; elles ne constituent pas un repas, au sens o• elles doive nt 

nŽcessairement se manger avec de la viande. Un repas ordinaire ne saurait •tre 

seulement constituŽ de cŽrŽales. Les farineux sont dits Ç consistants È, ils donnent 

de la soliditŽ (xatuu), Ç dur, fort, solide È, mais ils ne sont pas considŽrŽs comme 

Žtant de la nourriture Ç nourrissante È par nos ma”tresses de foyer. Les p‰tes et les 

grains de cŽrŽales accompagnent la viande, et le plat ordinaire unique central 

devient un plat Ç avec de la farine È (guriltaj xool). AujourdÕhui, le plat unique solide 

consiste parfois en une soupe (de viande), mais plus gŽnŽralement en une Ç soupe 

(de viande) avec de la farine È (guriltaj " šl).  

Quant aux lŽgumes, ils sont explicitement dŽsignŽs comme un agrŽment du repas : 

ils Ç donnent du gožt È, parce que ce sont des aliments qui Ç ont du gožt È. Quand 

les lŽgumes sont ajoutŽs dans la soupe ordinaire, la m•re du lutteur dit quÕelle 

prŽpare une Ç nourriture mŽlangŽe È (xolimog xool). Les lŽgumes sont les aliments 

ajoutŽs ˆ lÕaliment nourrissant, la viande. La m•re du lutteur explique que quiconque 

peut se passer dÕen manger. Les lŽgumes sont en outre cožteux, et cela pourrait •tre 

une raison de leur rare consommation par les familles observŽes. La m•re du lutteur 

a du cholestŽrol, comme beaucoup de Mongols. Les mŽdecins lui recommandent 

                                                
73 Dans le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), le terme budaa est pourtant Žquivalent au terme xool 
Ç nourriture, plat, repas È. Enfin, le verbe budaalax signifie Ç manger È (xoollox). 
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dÕintroduire des lŽgumes et des fruits dans son alimentation, mais elle Žprouve de 

rŽelles difficultŽs ˆ en consommer davantage, bien quÕelle trouve que les lŽgumes 

donnent du gožt aux repas. PrŽsents en trop grande quantitŽ dans la soupe, ou 

prŽsents en plus grande quantitŽ que les p‰tes et la viande rŽunies, le repas nÕest 

plus ni Ç nourrissant È, ni Ç consistant È. Ç Notre È grand-m•re assimile les 

consommateurs de lŽgumes ˆ des moutons  ; les vŽgŽtariens, qui selon Ç notre È 

grand-m•re et sa fille sont toujours des habitants de la capita le, sont assimilŽs ˆ des 

ruminants. Les lŽgumes (nogoo) sont associŽs ˆ la  couleur verte (nogoon) de lÕherbe 

et ˆ la verdure, lÕherbe et la verdure Žtant dŽsignŽes par le m•me terme que les 

lŽgumes, dont les lŽgumes verts (nogoo)74. En outre, quelquÕun qui mange trop de 

cŽrŽales est assimilŽ ˆ un cochon, par les ma”tresses des familles observŽes. Selon 

la m•re du lutteur, la personne qui aime les farineu x et en abuse aura un caract•re 

semblable ˆ la consistance de la p‰te pŽtrie, et sera lent et mou dans tout ce quÕil 

entreprendra. 

 

Ë lÕordinaire, les lŽgumes ne constituent donc pas une catŽgorie culinaire 

apprŽciŽe et nourrissante. Quant aux farineux (guril), si les familles observŽes leur 

accordent une qualitŽ et une importance, elle se limite ˆ la consistance quÕils 

apportent aux repas ordinaires. Dans le cadre des repas ordinaires quotidiens, les 

vŽgŽtaux (farineux et lŽgumes) sont mal considŽrŽs, et, en effet, les vŽgŽtaux sont 

des aliments Žgalitaires distribuŽs et consommŽs de mani•re indiffŽrenciŽe. Par 

contre, d•s lors quÕils sont prŽparŽs et prŽsentŽs dans le cadre dÕun repas 

dÕexception, sous une m•me forme quÕˆ lÕordinaire ou sous une autre forme, nous 

verrons que les farineux et les lŽgumes ont une fonction autre que celle de rendre le 

plat consistant ou assaisonnŽ. Et nous verrons notamment quÕen situation extra-

ordinaire de revers de f•te ils sont dÕune grande importance et sont assimilŽs ˆ une 

autre catŽgorie dÕaliments que la leur. 

 

 En fait, les familles savent ce que sont les aliments et les classent 

hiŽrarchiquement, m•me si leur classement ne correspond pl us aux pratiques. Nous 

comprenons donc que, dans une sociŽtŽ o• lÕŽconomie traditionnelle reposait 

enti•rement sur lÕŽlevage, et o• lÕŽlevage reste la principale activitŽ Žconomique, la 

                                                
74 La future femme du lutteur provoque un Žclat de rire gŽnŽral sur le campement en mÕexpliquant que 
les consommateurs de lŽgumes Ç deviennent verts È (nogoorox). 
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viande continue dÕ•tre lÕaliment qui Ç nourrit È, tandis que les familles consomment 

dÕautres aliments Ð et que les marchŽs sont approvisionnŽs en cŽrŽales, en lŽgumes 

et en fruits qui sont cultivŽs localement et importŽs. 

 

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

 Les familles mangent de la viande pour se nourrir. Nous avons vu que les 

lŽgumes et les farineux ne poss•dent pas la propriŽtŽ de Ç nourrir È pour vivre. Par 

contre, selon la m•re du lutteur et Ç notre È grand-m•re, le bouillon gras de la soupe 

est Ç nourrissant È (" im), puisquÕil est imprŽgnŽ du gras de la viande bouillie. 

DÕailleurs la soupe se Ç mange È, les aliments qui la composent sont m‰chŽs, et elle 

se boit, son bouillon est aspirŽ et bu. Un bol de bouillon gras peut constituer ˆ lui 

seul un vŽritable repas qui rassasie. 

Selon mes deux informatrices privilŽgiŽes, des boissons peuvent Ç nourrir È et faire 

repas. Ainsi, nous lÕavons vu, le thŽ est dit Ç bu È ou Ç mangŽ È. En fait, le thŽ est bu 

quand il entre dans la composition du repas, repas ordinaire qui commence et finit 

toujours par lÕabsorption dÕun ou plusieurs bols de thŽ. DÕautres aliments liquides ou 

peu consistants ont cette m•me propriŽtŽ Ç nourrissante È : le yaourt, le thŽ au lait 

auquel on a ajoutŽ de la peau crŽmeuse de lait ou du Ç beurre jaune È, donc des 

Ç aliments blancs È gras. La grand-m•re de Mšršn consomme son petit bol de yaourt 

(tarag) en Ç lŽchant È le yaourt, du verbe doloox Ç lŽcher È. En fait le yaourt nÕest pas 

lŽchŽ, mais lapŽ. Le bol terminŽ est enfin intŽgralement et rŽellement lŽchŽ. Si 

manger ne peut pas se dire Ç lŽcher È, lŽcher est une mani•re de consommer ou de 

boire un aliment liquide ou dÕune consistance plus ou moins liquide et une mani•re 

de signifier que lÕaliment est consommŽ enti•rement. 

Par contre, des boissons ne peuvent en aucun cas •tre consom mŽes lŽchŽes et le 

bol les contenant ne doit pas •tre lŽchŽ : les alcools de lait. En effet, avant une 

compŽtition, le lutteur se nourrit dÕune dizaine de grands bols individuels de lait de 

jument fermentŽ (ajrag), considŽrant que cette boisson est Ç nourrissante È et 

apporte force et vitalitŽ. Cependant, le dernier bol dÕalcool, sÕil est presque 

enti•rement vidŽ, nÕest pas lŽchŽ et il nÕest pas considŽrŽ comme Žtant vide. Quant ˆ 

lÕalcool de lait distillŽ (arxi), il est gŽnŽralement consommŽ avant un repas ou en 

dehors dÕun repas, en quantitŽ gŽnŽralement raisonnable, et il nÕest pas considŽrŽ 

par nos familles comme pouvant faire repas. Il ne saurait •tre absorbŽ 

quotidiennement car, bien quÕil soit une boisson Ç nourrissante È, cÕest une boisson 
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alcoolique dÕun degrŽ bien plus ŽlevŽ que lÕajrag, ainsi que nous le verrons. Enfin, 

lÕalcool de lait distillŽ est bu, Žventuellement aspirŽ, comme lÕest la soupe, mais nous 

nÕavons jamais vu quÕil Žtait lŽchŽ ; quant au dernier bol individuel bu et vidŽ de son 

contenu dÕarxi, il ne semble pas lŽchŽ non plus. LŽcher le bol dÕajrag ou dÕarxi 

reviendrait ˆ signifier quÕil nÕy a plus dÕarxi, cÕest-ˆ -dire que cÕest la fin de la 

prospŽritŽ et de lÕabondance donc du bonheur. LŽcher le bol dÕalcool de lait distillŽ 

est inconcevable parce que ce geste porterait malheur aux h™tes. Le mode lŽchŽ de 

consommation semble donc •tre rŽservŽ aux bols qui ont contenu des aliments gras 

et de consistance plus ou moins liquide qui doivent nŽcessairement, non pas •tre 

simplement gožtŽs, ni m•me ne surtout pas •tre terminŽs, mais au contraire 

enti•rement consommŽs. Il ne doit donc pas rester une gou tte des Ç aliments 

blancs È gras, tandis quÕil doit rester un fond des Ç aliments blancs È alcooliques. De 

m•me que pour les aliments blancs gras,  les doigts imprŽgnŽs de graisse apr•s une 

consommation de gros raviolis-vapeur ou des gros beignets sont toujours Ç lŽchŽs È 

Ð concr•tement sucŽs. Sont donc lŽchŽs, les bols de yaourt, de thŽ au lait avec du 

beurre ou un autre produit laitier gras ajoutŽ, de bouillon gras de la soupe. Quant aux 

aliments Ç lŽchŽs È, ce sont davantage des aliments de consistance plus solide que 

liquide, servis avec une cuiller ˆ soupe, tels que le yaourt  et la bouillie de laitages et 

de cŽrŽales. Et ils sont lapŽs soit dans un bol, soit directement dans le creux de la 

main droite, ce qui implique dans ce dernier cas, soit de ne manger quÕune petite 

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

 

 

4) Le mod•le fondamental du repas  

 Si nous nous rŽfŽrons aux Žtudes de S. W. Mintz (1985, 2001), nous savons 

que le mod•le du repas des anciennes sociŽtŽs rurales, cult ivatrices de cŽrŽales, est 

fondŽ sur un centre ou Ç noyau È ˆ base de fŽculent au gožt gŽnŽralement neutre 

accompagnŽ dÕune Ç pŽriphŽrie È composŽe de plats sapides. En fait, le Ç core-

fringe-pattern È de lÕauteur est devenu un Ç core-fringe-legume-pattern È, quand 

celui-ci a constatŽ que, dans les anciennes sociŽtŽs agraires, la base de fŽculent est 

toujours accompagnŽe de lŽgumes.  
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a) Le mod•le mongol du repas ordinaire Ç  typique  È 

Le mod•le mongol du repas nÕa pas pour Ç centre È ou aliment de base75 un 

farineux, comme cÕest le cas notamment dans les cultures agricoles dÕAfrique et 

dÕAsie du Sud-Est76. La Mongolie fait partie des exceptions qui nÕentrent justement 

pas dans le schŽma thŽorique de S.W. Mintz, puisque la sociŽtŽ mongole est une 

sociŽtŽ dÕŽleveurs Ð les autres exceptions Žtant les sociŽtŽs dont lÕŽconomie repose 

sur la chasse, la cueillette et la p•che. Le mod•le de repas de base est en effet en 

Mongolie nŽcessairement autre puisque les Mongols sont non seulement des 

Žleveurs nomades et quÕils ne sont traditionnellement pas des cultivateurs. Et nous 

avons vu que m•me si lÕalimentation ne repose plus uniquement sur le lactŽ et le 

carnŽ, au niveau des reprŽsentations les Ç aliments blancs È et les Ç aliments bruns-

gris È demeurent les aliments qui Ç nourrissent È, tandis que dans la pratique des 

p‰tes donnent de la consistance aux repas. LÕŽcart entre les discours, les croyances 

et les pratiques est intŽressant : il met en Žvidence que le changement progressif de 

rŽgime alimentaire dÕune sociŽtŽ ne modifie pas aussi simplement et aussi 

rapidement les considŽrations et la classification des aliments.  

AujourdÕhui, le mod•le du repas mongol ordinaire Ç typique È est donc une soupe ˆ 

base de viande, et non pas (plus) simplement de la viande bouillie comme cÕŽtait le 

cas au XIIIe si•cle ainsi que nous le verrons. Ce que les fa milles ajoutent ˆ la viande 

dans la soupe nÕentre pas en considŽration, puisquÕelles peuvent finalement faire un 

repas dÕune soupe de viande sans p‰tes et sans morceaux de lŽgumes. 

 

b) La soupe (de viande)  

Le terme " šl dŽsigne une soupe ˆ base de viande dont la partie liqu ide est un 

bouillon obtenu en faisant cuire de la viande. La soupe mongole " šl ordinaire 

Ç typique È est donc une soupe de viande, sans quÕil soit nŽcessaire de prŽciser la 

prŽsence de la viande par le terme max la dŽsignant77. Le bouillon, de mani•re 

gŽnŽrale, est appelŽ Ç soupe limpide È (tungalag " šl), mais il est plus couramment 

                                                
75 Selon le lexique de lÕalimentation de F. Cousin et S. Monzon (1992), il existe deux catŽgories 
dÕaliments : lÕaliment de base et lÕaliment de disette. LÕun assure la plus grande part de la ration 
consommŽe, lÕautre est consommŽ en pŽriode de soudure ou de famine. 
76 Bataille-Benguigui M.-C. et Cousin Fr. (1996), Krowolski N. et Simon-Barouh I. (1993).  
77 DÕailleurs, dans lÕHistoire secr•te des Mongols  (M-.D. Even et R. Pop, 1994 : 312 note 63), le terme 
sšlen, qui dŽsigne la soupe de viande ou le bouillon, dŽsigne aussi par euphŽmisme le mouton 
destinŽ ˆ •tre abattu pour la consommation.  
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dŽsignŽ par le terme " ŸŸs qui sÕapplique aussi au mouton entier abattu pour la 

consommation - nous lÕŽtudierons en dŽtail en analysant le repas de f•te pŽriodique 

du Mois blanc. Dans ce cas, ce mot qualifie le jus qui sÕŽcoule de la viande ˆ  la 

cuisson. On emploie lÕadjectif noir pour appeler une soupe sans adjonction dÕun autre 

aliment que la viande (xar " šl). Selon R. Hamayon (1978), la dŽsignation noire (xar) 

pour qualifier des aliments indiquerait une qualitŽ infŽrieure ou des aliments 

insuffisamment ŽlaborŽs pour •tre intŽgrŽs tels quels dans une prŽparation culinaire, 

comme par exemple le Ç millet noir È qui est du millet non dŽcortiquŽ. Mais lÕadjectif 

noir peut aussi signifier que lÕaliment est prŽsentŽ et consommŽ seul, sans mŽlange, 

sans ajout dÕun autre aliment. Ainsi, du Ç thŽ noir È est communŽment du thŽ sans 

lait. 

La soupe ordinaire Ç typique È, faite ˆ la base de bouillon de viande salŽ, contient 

gŽnŽralement un oignon hachŽ, dorŽ dans la marmite sans mati•re grasse avant que 

lÕeau ne soit versŽe. Le bouillon (" ŸŸs) de la soupe (" šl) est toujours gras du fait des 

morceaux gras de viande et des morceaux de gras dur (ššx) ajoutŽs. 

 

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

LÕŽtude de la prŽparation et de la consommation montre comment les aliments 

sont consommŽs dans le cadre dÕun repas ordinaire quotidien, et avec, lÕordre dans 

lequel les repas journaliers se succ•dent. Le mod•le du r epas ordinaire quotidien 

Ç typique È appara”t pleinement sous une forme ŽlŽmentaire quasi immuable [ thŽ-

soupe -thŽ] , que le plat unique, la soupe, soit prŽcŽdŽ 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 ˆ rassasier, et, ainsi que n ous le verrons, elle est 

gŽnŽralement suivie de lÕingestion de la soupe cuite dans le bouillon de cuisson des 

os. Nous constaterons Žgalement que le plat de boudins de sang et dÕabats, quand il 

nÕest pas suivi dÕune consommation dÕune soupe, est toujours accompagnŽ de 

lÕingestion dÕun ou de plusieurs bols de leur bouillon de cuisson, bouillon utilisŽ au 

prŽalable comme assaisonnement des boudins de sang et des abats.  

La soupe constitue donc, ainsi que nous lÕavons dŽmontrŽ, le mets ŽlŽmentaire du 

repas ordinaire quotidien Ç typique È78, et le thŽ, ou sa variante le thŽ au lait, 

                                                
78 Et il semble que pour lÕempereur ˆ la cour des Yuan, le repas consistait dŽjˆ Žgalement en une 
soupe ˆ base de viande de mouton (M. -D. Even et R. Pop, 1994). Aux XIIIe et XIVe si•cles , si en 
Mongolie le peuple mangeait de la viande bouillie, ˆ la capitale de lÕEmpire installŽe en Chine, les 
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constitue la boisson ordinaire quotidienne Ç typique È. Un repas commence 

nŽcessairement et se termine obligatoirement par un bol de thŽ. La soupe se rŽv•le 

alors •tre lÕunique plat dÕaliments solides et le plat central du repas ordinaire 

Ç typique È. La structure du repas suit toujours ce m•me ordre de consommation : 

boisson [liquide] - plat central [consistant plus ou moins liquide] - boisson [liquide], et 

le mod•le du repas mongol ordinaire Ç typique È se rŽsume donc ˆ une 

consommation de [ thŽ-soupe -thŽ] . De ce mod•le dŽgagŽ, nous comprenons tous 

les autres mod•les de repas comme une extension ou un enri chissement de la 

soupe ordinaire Ç typique È et du thŽ de base, ainsi le mod•le de repas [ thŽ blanchi -

soupe avec des p‰tes-thŽ blanchi ]  nÕest rien dÕautre quÕune extension du mod•le 

de base [thŽ (noir) -soupe (noire) -thŽ (noir) ] 79 ou [ thŽ-soupe -thŽ] . 

 DŽsormais, lorsque nous ferons rŽfŽrence au mod•le du repas ordinaire 

quotidien Ç  typique  È, nous utiliserons la formule suivante, [ thŽ-soupe -thŽ] . Le 

mod•le consiste en une base (dont nous avons mis en Žvidence lÕorganisation 

interne) qui, nous souhaitons le dŽmontrer, structure lÕensemble des pratiques 

alimentaires. 

En Mongolie, le repas quotidien est donc fondŽ sur un plat qui est une soupe. La 

soupe est aujourdÕhui un plat complet, puisquÕil comporte de la viande qui Ç nourrit È, 

des p‰tes alimentaires Ç qui consolident È et des lŽgumes Ç qui donnent du gožt È. 

Et, la viande, m•me prŽsente en petite quantitŽ, reste lÕaliment qui Ç nourrit È, qui 

donne le sentiment dÕavoir mangŽ et dÕ•tre rassasiŽ. Tr•s souvent, les a”nŽs dÕun 

foyer, comme leurs visiteurs, terminent leur repas en disant quÕils sont Ç rassasiŽs È 

(cadsan) pour signifier quÕil nÕest plus nŽcessaire de les resservir. Cette formule, qui 

est certes une formule de politesse, illustre justement lÕimportance pour les Mongols 

dÕavoir le sentiment dÕavoir pris un repas qui Ç nourrit È, puisque les Mongols ne sont 

rassasiŽs que sÕils ont consommŽ un plat et ou une boisson Ç nourrissants È. 

 

d) Des pratiques alimentaires Ç  structurŽes  È 

Nous posons en principe que la mise en Žvidence et lÕŽtude du mod•le du 

repas ordinaire Ç typique È vont nous permettre de comprendre de quelle mani•re 

                                                                                                                                                   
seigneurs mongols mangeaient un repas avec une base de soupe de viande de mouton, (cf. annexe 2 
p : 507). 
79 Nous rappelons que le qualificatif Ç noir È signifie que rien nÕa ŽtŽ ajoutŽ : le thŽ 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 rŽalitŽ sociale des familles mongoles. En fait, 

le mod•le du repas de base est compris comme une base or ganisationnelle, 

ordonnatrice, inhŽrente ˆ lÕorganisation et au fonctionnement du foyer domestique, 

de la famille et de la sociŽtŽ. Ë partir du mod•le du repas ordinaire quotidien 

Ç typique È, nous analyserons le syst•me alimentaire mongol au centre duquel se 

trouve le partage alimentaire sous toutes ses formes, cÕest-ˆ -dire au quotidien, en 

situation dÕhospitalitŽ, mais aussi en situation de f•te et en situation extra -ordinaire, 

heureuse ou malheureuse. Nous montrerons comment le mod•le du repas se trouve 

au quotidien sous sa forme la plus basique ou ŽlŽmentaire, tandis quÕil se retrouve 

sous des formes plus ŽlaborŽes en situation dÕhospitalitŽ et en situation de f•te 

pŽriodique et sous des formes complexifiŽes dans des situations extra-ordinaires.  

Autour et sur le mod•le du repas se greffent des pratiq ues alimentaires de 

consommation dÕaliments et dÕutilisations dÕaliments spŽcifiques, sous forme 

dÕoffrandes ritualisŽes ou rituelles selon les contextes. Sans la prŽsentation du 

mod•le du repas de base, il nÕest pas possible de saisir les pratiques alimentaires 

dans leur intŽgralitŽ et dans leur essentialitŽ. Cependant, la mise en Žvidence du 

mod•le du repas, et celle du syst•me alimentaire qui va  suivre, ne suffiront pas ˆ 

lÕanalyse. 

 

5) Un syst•me ˆ trois repas par jour  

 En Mongolie, dans les centres urbains ou en milieu rural, ŽtŽ comme hiver, les 

repas (xool) dÕune journŽe ordinaire sont gŽnŽralement au nombre de trois : le petit-

dŽjeuner ou le Ç repas du matin È (šglššnij xool ), dŽjeuner ou le Ç repas du midi È 

(Ÿdijn xool) et le d”ner ou Ç le repas du soir È (orojn xool). 

 

Le Ç repas du matin  È 

Le repas matinal se consomme au lever du soleil sur le campement, et ceci 

gŽnŽralement une heure avant le dŽpart pour lÕŽcole ou le travail chez les parents du 

lutteur, apr•s la premi•re traite du matin chez les foye rs du campement de la future 

femme du lutteur. Le repas matinal est composŽ au minimum dÕun thŽ. Il est dŽsignŽ 

alors par le terme Ç thŽ È (caj) ou par lÕexpression Ç thŽ du matin È (šglššnij caj ). Le 

thŽ peut •tre Ç noir È (xar), cÕest-ˆ -dire sans adjonction de lait, chez les parents du 

lutteur comme chez beaucoup dÕautres foyers sŽdentaires urbains, ou Ç avec du 

lait È (sŸŸtej caj) chez la future femme du lutteur comme chez tous les Žleveurs 
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nomades. Cependant dÕautres foyers sŽdentaires qui nÕŽl•vent pas de bŽtail ajoutent 

parfois du lait pasteurisŽ, du lait fra”chement trait ou du lait en poudre dans leur thŽ. 

Ç Notre È grand-m•re plonge dans son premier thŽ matinal les restes de l a veille, des 

p‰tes, des gros raviolis-vapeur coupŽs en deux80. LÕŽtŽ, Ç notre È grand-m•re 

enrichit son thŽ au lait de peau crŽmeuse de lait (šršm) et de Ç beurre jaune È (" ar 

tos). Au mieux, le thŽ du matin est accompagnŽ de la consommation de morceaux 

de g‰teaux industriels (gššxij ) ou de petits beignets (boorcog).  

Chez les parents du lutteur, il ne reste jamais de nourriture ˆ tremper ou ˆ plonger 

dans le thŽ du matin. Les restes de la veille sont systŽmatiquement jetŽs le soir 

m•me aux chiens dans la cour dÕhabitation. Le samedi ou le dimanche matin, le petit-

dŽjeuner se prend plus tard, vers dix heures. Le thŽ est alors accompagnŽ de 

tranches de pain industriel (talx) beurrŽes de beurre industriel (maslo) et 

saupoudrŽes de sucre en poudre (elsen #ixer). Ce menu nÕŽtant jamais prŽvu, les 

aliments sont achetŽs le matin m•me dans le magasin dÕalimentation gŽnŽrale situŽ 

dans la rue derri•re la yourte. Ce repas du matin a un  caract•re de f•te. Y. Verdier 

(1966) constate que le dimanche, chez les Bas-normands, se situe entre lÕordinaire 

et la f•te. Quand la famille du lutteur mange un te l repas pour commencer la journŽe, 

elle mange nŽcessairement un plat ˆ caract•re festif, pu isque le petit dŽjeuner 

comporte un mets rare (le pain) agrŽmentŽ dÕun condiment rare (le sucre en 

poudre) ; le beurre est Žgalement rarement consommŽ dans le cadre dÕun repas 

ordinaire chez les parents du lutteur.  

Le petit-dŽjeuner se consomme rapidement chez Ç notre È grand-m•re, qui, tout en 

buvant, fait des allers-retours entre le dehors et lÕintŽrieur, continuant ses activitŽs. Il 

en est de m•me chez les parents du lutteur qui pressent le urs deux plus jeunes 

enfants pour quÕils nÕarrivent pas en retard ˆ lÕŽcole. Par contre, le petit-dŽjeuner du 

samedi ou du dimanche, lorsquÕil se compose dÕun thŽ et dÕune tartine de pain, dure 

souvent une bonne heure pendant laquelle le p•re de f amille et le lutteur jouent aux 

Žchecs et discutent de leur chiffre dÕaffaire de la semaine ŽcoulŽe. Ainsi, tant dans le 

type de nourritures consommŽes que dans le temps consacrŽ ˆ la consommation du 

repas, ce Ç repas du matin È de week-end sÕapparente parfois ˆ un repas 

dÕexception sans pour autant sÕy assimiler, puisquÕil ne cŽl•bre aucun ŽvŽnement et 

                                                
80 Jamais les restes ne mÕont ŽtŽ donnŽs, m•me lorsque je fus compl•tement ÒintŽgrŽeÒ. 
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quÕil ne se dŽroule pas dans le cadre dÕun grand rituel social, pŽriodique ou 

dÕexception. 

 

Le Ç repas du midi  È 

 Le Ç repas du midi È se prend gŽnŽralement entre douze et treize heures. Les 

enfants Žtant ˆ lÕŽcole, le lutteur au gymnase, les parents du lutteur consomment ce 

repas du midi entre eux ou chez des amis. Sur le campement de la future femme du 

lutteur, le Ç repas du midi È se consomme en famille lorsque les p•res de famille 

rentrent des p‰turages - scŽnario qui correspond gŽnŽralement ˆ la saison hivernale 

-, entre les ma”tresses de maison et les enfants lorsque les p•res restent sur les 

p‰turages Ð scŽnario correspondant davantage ˆ la saison estivale o• le  temps 

clŽment permet de rester un temps prolongŽ hors de la yourte. ƒtŽ comme hiver, les 

hommes du campement ne partent jamais rejoindre leur bŽtail sans emporter dans la 

poche intŽrieure blousante (švšr ) de leur manteau (deel) quelques fromages sŽchŽs 

considŽrŽs comme Žtant tr•s nourrissants. Le Ç repas du midi È (Ÿdijn xool) peut 

Žgalement se dŽsigner par lÕexpression Ç repas du jour È (šdrijn xool). En ŽtŽ, cette 

expression dŽsigne pour le p•re et la m•re du lutteur l e seul repas solide des 

journŽes tr•s chaudes scandŽes par de nombreuses prises de boissons. Cet unique 

repas journalier dÕŽtŽ est gŽnŽralement consommŽ entre quinze et dix-sept heures, 

dŽcalŽ donc par rapport ˆ lÕhabitude. 

 

Le Ç repas du soir  È 

 Si les parents du lutteur Žtaient rŽguli•rement absents le midi, leur soirŽe Žtait 

consacrŽe ˆ la famille restreinte. Selon la m•re du lut teur, le repas vespŽral doit 

rŽunir tous les membres du foyer. La sÏur cadette du lutteur est chargŽe de l a 

prŽparation du Ç repas du soir È. Ainsi, lorsquÕelle rentre de lÕŽcole, elle se lave les 

mains pendant que son petit fr•re casse du charbon dans la  cour dÕhabitation pour 

quÕelle puisse cuisiner. Le feu est ravivŽ, la sÏur du lutteur, apr•s sÕ•tre ˆ nouve au 

lavŽ les mains, prŽpare le Ç repas du soir È, gŽnŽralement ˆ lÕest ou au sud-est de la 

yourte. La planche de travail pour la p‰te, qui est Žgalement la planche ˆ dŽcouper 

les aliments, est posŽe sur le sol ou Žventuellement sur le lit du lutteur situŽ ˆ lÕest de 

la yourte - la jeune fille se place alors au pied du lit, la t•te  du lit Žtant rŽservŽe aux 
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affaires personnelles du lutteur81. Lorsque la jeune fille oublie, pour une raison ou 

une autre, de prŽparer le d”ner, elle doit faire en sorte que le repas soit pr•t ˆ 

lÕarrivŽe du p•re et du lutteur. Une fois, en plein hiver, un feuilleton tŽlŽvisŽ japonais 

ayant tellement captŽ lÕattention de la sÏur et de la m•re du lutteur, le repas du soir 

nÕa pas ŽtŽ pr•t. Le p•re du lutteur, en col•re, rappela q ue le lutteur doit toujours •tre 

honorŽ et rassasiŽ dÕun bon Ç repas du soir È. 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 lutte82, il est nŽanmoins un lutteur et il occupe de 

fait au sein de sa famille une position particuli•re, celle dÕa”nŽ. Ses cadets doivent 

donc lÕhonorer ˆ chacune de ses entrŽes sous la yourte et cela consiste, en premier 

lieu, en un repas servi dans lÕimmŽdiat. 

 

 Si chaque foyer consomme le Ç repas du soir È dans sa propre yourte, le 

repas terminŽ, chacun circule dÕune yourte ˆ lÕautre pour boire un dernier bol de thŽ 

avant de se coucher. CÕest lÕoccasion de raconter sa journŽe, dÕŽvoquer la rudesse 

de lÕhiver, lÕŽtat de santŽ du bŽtail, pour les femmes de raconter leur journŽe au 

campement, pour les hommes, qui m•nent les troupeaux sur  les p‰turages, 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, apr•s le 

premier service, de se servir au moins deux fois. La m•re d u lutteur explique que 

pour •tre rassasiŽ il faut ingŽrer au minimum trois bols de nourriture qui Ç nourrit È, 

donc trois bols de soupe. Ce m•me chiffre faste, trois, se retrouve dans la 

consommation des autres nourritures, tels que les raviolis qui se consomment par 

multiple de trois83.  

                                                
81 Sur le cadre de la t•te du lit, peuvent reposer uniquement les v•tements du haut du corps, ˆ partir  
de la ceinture jusquÕˆ la t•te. Mais le chapeau et la ceinture du lutteur sont gŽnŽralement posŽs sur 
son deel soigneusement pliŽ selon des r•gles prŽcises, le tout rangŽ sur lÕautel domestique, au nord-
ouest de la yourte. Les v•tements sous la ceinture s ont dŽposŽs sur le cadre du pied du lit. Placer les 
bas en haut reviendrait ˆ marcher sur la t•te des d ivinitŽs. 
82 Il re•oit cependant un petit salaire quand il est e mployŽ comme commentateur dÕune compŽtition de 
lutte. 
83 La consommation des repas Žtait, les premi•res sema ines, un moment tr•s dŽlicat et difficile pour 
mon estomac. JÕŽtais rassasiŽe dÕun rien et mes joues, que la m•re du lutteur trouvait creuses, 
inquiŽtaient beaucoup. La p‰leur de ma peau  ̂ lÕŽvidence laissait penser que je ne me nourrissais 
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 consid•re quÕune personne qui 
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V ]  La catŽgorisation des aliments  

 Nous proposons de considŽrer les catŽgories des aliments relevŽes sur le 

terrain au sein des foyers ŽtudiŽs. Les trois grandes catŽgories sont le lait, la viande 

et les  aliments ˆ base de vŽgŽtaux. Ë ces trois catŽgories dÕaliments correspondent 

les catŽgories culinaires dÕÇ aliments blancs È (cagaan idee), dÕÇ aliments bruns-

gris È (bor idee), et dÕÇ aliments farine È (guril idee). 

 

1) Les produits laitiers - Les Ç aliments blancs  È 

 Le lait (sŸŸ) nÕŽtant pas ordinairement bu cru, pour •tre considŽrŽ 

consommable, il doit subir une premi• re Žbullition qui le transforme alors en un 

Ç aliment blanc È (cagaan idee). Les Ç aliments blancs È ou produits laitiers sont 

dŽrivŽs du lait. Le lait provient sur Ç notre È campement des vaches pour les yourtes 

du campement permanent, des brebis et des ch•vres pour les deux autres yourtes 

du campement dÕhiver. 

 

a) Les Ç aliments blancs  È ˆ partir du lait  : processus de fabrication  

Il nÕest pas dans notre propos de rŽpertorier tous les Ç aliments blancs È 

dŽrivŽs du lait dont on trouve une excellente description dans lÕarticle sur les produits 

laitiers de J.-P. Accolas et Fr. Aubin (1975). Nous nous intŽresserons ici ˆ la mise en 

Žvidence de la cha”ne technique des opŽrations de transformation du lait en 

diffŽrents dŽrivŽs. La m•me cha”ne dÕopŽrations techniques a pu •tre observŽe 

rŽguli•rement sur le campement de la future femme du lutteur, et les foyers du 

campement ne fabriquent manifestement que les Ç aliments blancs È dont ils aiment 

le gožt. Cela signifie quÕils sŽlectionnent de fabriquer tel ou tel produit. La fabrication 

des produits laitiers est une opŽration importante, puisque les produits laitiers, 

abondants, blancs et gras ont un caract•re faste qui dŽte rmine, conditionne le 

bonheur et la prospŽritŽ des familles. Ainsi, si lÕon laisse choir une petite quantitŽ de 

yaourt sur le sol de la yourte, Žquivalent ˆ une perte d e lait et avec de bonheur, il faut 

ˆ trois reprises tremper son index droit dans le yaourt et  se toucher le front. La 

ma”tresse de maison rŽcite alors une pri•re pour que le lait soit abondant cette 

annŽe. Si le caract•re faste des Ç aliments blancs È dŽtermine le bonheur des 

                                                                                                                                                   
mange peu ne nourrit pas assez son ‰me. LÕ‰me peut alors quitter son corps et se perdre, et le corps 
de fait en proie aux mauvais esprits. En outre, Žtant considŽrŽe comme un visiteur, jÕavais droit ˆ •tre 
traitŽe avec considŽration ; cela impliquait dÕ•tre bien nourrie. 
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familles, nous verrons que les Ç aliments brun-gris È ont une valeur sociologique que 

les Ç aliments blancs È ne poss•dent pas. 

 

b) La traite  : le lait cru, mati •re premi•re  

La premi•re Žtape consiste en la traite, du verbe trair e saax, pour rŽcupŽrer le 

lait (saalÕ). Les produits laitiers sont dŽsignŽs par le gŽnŽrique saalÕ qui dŽsigne 

Žgalement la traite et le lait qui nÕa pas encore subi de chauffage. Le lait trait est la 

mati•re premi•re, crue, qui selon Ç  notre È grand-m•re ne se boit 

quÕexceptionnellement tel quel, notamment en cas de maladies particuli•res 84 de la 

gorge et de la peau. Ces propos sÕaccordent avec les donnŽes que R. Hamayon 

relevait sur le terrain dans les annŽes soixante, soixante-dix : Ç Le lait est toujours 

bouilli au prŽalable È, Ç Tout au plus recommande-t-on au tuberculeux de boire trois 

jours au pis dÕune vache rousse È, (1975 : 110).  

La m•re du lutteur soigne les maux de gorge avec du lait qui a bouilli ou du yaourt 

chaud. Quand le mal persiste, elle donne ˆ boire tout e une sŽrie de dŽcoctions 

diverses85. Pour les maux de ventre, signe que lÕon a pris froid, il en est de m•me  : la 

m•re du lutteur et Ç notre È grand-m•re proposent dÕingŽrer du yaourt sucrŽ, une 

bouillie de riz sucrŽe ou du fromage frais (bjaslag)86. 

Les ma”tresses de maison, aidŽes ou non de leur fille, traient t™t le matin pendant 

que lÕeau du thŽ du Ç repas du matin È bout. Pour traire, la femme sÕassied sur un 

petit tabouret quÕelle sort de la yourte. Elle fixe entre ses genoux le seau en fer 

rŽservŽ ˆ la traite. Quand la vache ne se laisse pas traire facilement, elle lÕattache ˆ 

lÕenclos pr•s des veaux. Si le veau ne tient plus en place et que le lait ne sort plus 

des pis, Ç notre È grand-m•re arr•te alors la traite, sort le veau de lÕenclos et le laisse 

tŽter un court instant pour provoquer une montŽe de lait. Elle reprend et termine la 

traite en laissant le veau attachŽ pr•s de sa m•re. Au mo ment de la traite matinale, 

les hommes du campement commencent ˆ mener les troupeaux su r les p‰turages. 

Le soir, la traite commence quand les hommes ram•nent le s troupeaux. Les 

                                                
84 Cf. lÕarticle de I. Bianquis-Gasser (1997) qui Žtudie les Ç aliments blancs È dans leurs utilisations 
thŽrapeutiques, notamment lÕingestion de lait cru de vache rousse. 
85 Notamment de lÕeau portŽe ˆ Žbullition tiŽdie m•lŽe 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 
guŽrisse. 
86 Si le mal ne passe pas, il faut ingŽrer alors une eau bouillie, puis tiŽdie, additionnŽe de gros sel et 
du sucre en poudre et se bander le ventre, la taille et les hanches avec des Žcharpes pour se protŽger 
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 versŽ dans un ou plusieurs bidons de 

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

 

c) Le lait Ç bouilli  È, traitement premier du lait  

La traite matinale terminŽe, un peu de lait du premier pot rempli est versŽ 

dans un bidon ˆ lait plus petit et filtrŽ par la gran de-cuiller passoire ("anaga " ŸŸr), au 

fond de laquelle on place un tissu fin de coton blanc (daavuu). Le lait filtrŽ, Ç purifiŽ È 

notamment des brindilles et poussi•res, est versŽ dans le thŽ matinal, qui frŽmit et 

qui est alors aŽrŽ avec la grande-cuiller (" anaga). Ç Le repas du matin È terminŽ, lÕon 

proc•de au filtrage du lait de la traite du matin au quel est ajoutŽ le lait cru de la traite 

de la veille au soir, stockŽ dans des seaux et des bidons ˆ lait au nord -est et au sud-

ouest de la yourte. Le lait filtrŽ est alors chauffŽ dans la marmite. 

LÕopŽration de chauffage du lait, qui correspond ˆ une pasteurisation, dure vingt-cinq 

minutes, pendant lesquelles il faut alterner feu fort et feu moyen87. Le lait, pour •tre 

consommŽ, doit au prŽalable •tre Ç bouilli È (bucalax), et en fait le lait nÕest chauffŽ 

quÕˆ une tempŽrature qui se rapproche de celle de lÕŽbullition. PlongŽ dans lÕeau 

frŽmissante du thŽ, le lait est considŽrŽ comme Ç cuit È, Ç bouilli È. Le lait qui a 

chauffŽ au moins une fois est dŽsignŽ par Ç notre È grand-m•re par le terme sŸŸ, qui 

dŽsigne le lait cuit pr•t ˆ •tre consommŽ.  

 

d) Les cr•mes du lait, produits de base gras, et le urs dŽrivŽs gras  

La ma”tresse de maison remue de temps ˆ autre le lait avec la grande-cuiller 

(" anaga) pour fabriquer de la peau crŽmeuse de lait (šršm) (cf. photos n¡17 ˆ 20 

annexe 9 p : 536). Dans un premier temps, elle maintient le feu ˆ une tempŽrature 

ŽlevŽe. Les derni•res impuretŽs remontent ˆ la surface et sont enlevŽes avec le dos 

de la grande-cuiller, les impuretŽs mouillŽes par le lait adhŽrant au dos de la cuiller. 

Le lait cuit dans la marmite, sous lÕaction du feu. LÕopŽration de chauffage du lait est 

alors dŽsignŽe par les verbes bouillir (bucalax) ou cuire (tŸlex). Un petit bol dÕeau est 

parfois ajoutŽ au lait remuŽ pour homogŽnŽiser le mŽlange. Quand le lait commence 

                                                
87 La pasteurisation consiste ˆ chauffer le lait pend ant 15-20 secondes ˆ 85¡C, puis ˆ le refroidir. Pour 
la stŽrilisation, la tempŽrature du chauffage sÕŽl•ve ˆ 115¡ pendant le m•me temps. La mention UHT 
(Ultra Haute TempŽrature) concerne le lait chauffŽ ˆ 140¡C. Plus la tempŽrature est ŽlevŽe, plus les 
germes sont dŽtruits et plus le lait se conserve longtemps. 
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ˆ bouillir ( bucalgax), la ma”tresse de maison diminue lÕintensitŽ du feu (zamaraax) et 

sort vider le tiroir de cendres ˆ lÕextŽrieur de la yourte. Le feu doit •tre tr•s bas pour 

aŽrer le lait. Le verbe samrax dŽsigne lÕacte dÕaŽrer le lait, qui consiste concr•tement 

ˆ plonger dŽlicatement la grande -cuiller de la main gauche dans le fond de la 

marmite, et ˆ lever le lait un m•tre au -dessus de la marmite en le laissant retomber 

au fur et ˆ mesure que le bras se l•ve. Le lait retomb e avec force, du versant droit de 

la grande-cuiller, dans la marmite remplie de lait, accomplissant la formation dÕune 

mousse (xššs) ˆ la surface de la marmite sur le lait qui se tiŽdit.  La ma”tresse de 

maison laisse alors cuire ˆ feu tr•s doux. LÕimportante masse de mousse de dix 

centim•tres dÕŽpaisseur tombe, du verbe buux Ç tomber È. Une fois la mousse 

tombŽe, il faut raviver le feu avec des petites bouses sŽchŽes qui vont prendre et se 

consumer plus rapidement, et ˆ cet instant pas une goutte  de lait ne doit sortir de la 

yourte sous peine que lÕšršm ne soit pas bon. Pendant dix minutes, la mousse 

tombŽe se durcit sous lÕeffet de la cuisson et forme une peau crŽmeuse, qui a 

lÕapparence dÕune crožte. LÕšršm se soul•ve un peu sous le lait qui reprend son 

Žbullition.  

 

La marmite est alors ™tŽe du feu et posŽe sur un anneau de fer prŽvu ˆ cet 

effet sur le meuble de la cuisine ou sur le tulga. La marmite et son contenu reposent 

ainsi jusquÕau lendemain matin, moment o• la ma”tresse de maison proc•de alors ˆ 

une opŽration dŽlicate qui consiste ˆ ™ter le disque de peau crŽmeuse de lait (šršm). 

Avec le racloir, il faut faire le tour de la paroi de la marmite pour en dŽtacher le 

disque.  De ses mains prŽalablement lavŽes placŽes aux extrŽmitŽs du diam•tre, il 

faut saisir rapidement le disque qui se referme sur lui-m•me laissant la cr•me 

onctueuse (cšcgij) ˆ lÕintŽrieur et le c™tŽ en apparence rugueux, piquŽ et plus solide, 

ˆ lÕextŽrieur88. Le demi disque est dŽposŽ sur un grand plateau chinois en aluminium. 

Quand le disque est ™tŽ sans •tre repliŽ sur lui-m•me, cÕest pour en prŽlever la 

cr•me onctueuse sur le c™tŽ moelleux et la placer dans un bol avec la spatule. Le bol 

est rempli quand on a fabriquŽ dix disques dÕšršm. En ŽtŽ, les seaux en plastique ou 

en fer au nord-est sont remplis du lait trait ; les marmites, posŽes sur des anneaux 

de fer sur le meuble de la cuisine ou posŽes au sol devant ledit meuble ou encore 

sur des trŽpieds au sud-ouest de la yourte, sont remplies de lait chauffŽ sur lequel 

                                                
88 A. Mostaert (1968) dŽfinit lÕšršm comme Ç une cr•me de lait solidifiŽe par la cuisson  È illustrant 
parfaitement lÕŽtat solide du produit.  
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repose une nuit lÕšršm fabriquŽ. La ma”tresse de maison passe la journŽe ˆ aŽrer le 

lait prŽalablement filtrŽ et ˆ le chauffer pour fabriquer une grande quantitŽ dÕšršm 

pour la consommation courante estivale. En automne, quand le temps le permet, 

lÕšršm est fabriquŽ en quantitŽ et congelŽ en prŽvision de la f•te du Mois blanc. 

LÕšršm est tr•s souvent consommŽ frais, mais on le laisse parfoi s fermenter ; lÕšršm 

fermentŽ est alors dŽsignŽ par le terme zššxij . En gŽnŽral, les traites sont au nombre 

de deux en hiver (aux aurores et au coucher du soleil), et de trois, quatre ou cinq 

pendant lÕŽtŽ. 

 

Le disque dÕšršm ™tŽ, Ç notre È grand-m•re racle l es parois de la marmite o• 

le disque adhŽrait et mange directement sur le racloir (xusuur) ce quÕelle dŽsigne par 

le terme xusam, du verbe xusax racler89. Le xusam nÕest autre que le lait ou lÕšršm 

roussi sur les parois de la marmite que lÕon racle pour le jeter ou le manger. Le lait 

qui figurait sous lÕšršm est alors remis ˆ chauffer [second chauffage du lait]. Il faut 

attendre que le lait devienne ti•de ( bŸleen) Ð on le gožte avec son doigt. Pendant ce 

temps, on mŽlange dans la grande-cuiller quatre cuillers ˆ soupe dÕancien yaourt 

(tarag) avec un peu de lait. Le mŽlange qui constitue un ferment lactique (targijn 

xšršngš ), littŽralement Ç ferment du yaourt È, est versŽ dans la marmite de lait ti•de. 

Le verbe esex, isex dŽsigne lÕacte de fermenter et ce qui est fermentŽ est dŽsignŽ 

par le terme esgel. Sur la m•me racine, la levure est dŽsignŽe par le terme 

esgŸŸr/isgŸŸr. Le lait est alors remuŽ et aŽrŽ trente fois ˆ feu moyen (cf. photo n¡21 

annexe 9 p : 537). Le lait chauffŽ, ensemencŽ avec un ferment, aŽrŽ et rŽparti 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 cinq ˆ 

sept heures, selon Ç notre È grand-m•re, le mŽlange donne un Ç beau yaourtÈ. Le 

yaourt formŽ doit •tre conservŽ dans des rŽcipients fermŽs. Ç Notre È grand-m•re 

place en gŽnŽral un torchon fixŽ au moyen dÕune ficelle ou pose un couvercle de 

casserole, une planche en bois pour mettre le yaourt ˆ lÕabri de lÕair, de la lumi•re, de 

la poussi•re et des mouches.  

 

 

 

                                                
89 A. Mostaert (1968) traduit le terme xusam par Ç gratin È et le sŸŸ xusam est un Ç gratin de lait È. 
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e) Le caillŽ, base de tous les fromages frais et sŽ chŽs 

Si une partie du lait donne, comme nous venons de le voir, du yaourt (tarag), 

une autre partie du lait est chauffŽe une troisi•me fo is. Le lait chauffŽ, qui coagule 

sous lÕeffet dÕun ferment lactique ajoutŽ90, donne un caillŽ (eedem) qui peut servir de 

mati•re premi•re ˆ la fabrication de tous les fromages.  La ma”tresse de maison 

place le caillŽ dans un sachet oblong en toile blanche (taarcag) fermŽ par deux 

attaches en toile91 qui permettent de suspendre le sachet ˆ une t•te du t reillis mural 

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

 

Le sachet oblong dÕŽgouttage du caillŽ  
 

 
 

Le sachet oblong est suspendu indiffŽremment au sud-est ou au sud-ouest, pr•s de 

la porte. Le caillŽ est ainsi ŽgouttŽ, du verbe Žgoutter " ŸŸrex. LÕŽgouttage consiste ˆ 

extraire le caillŽ et ˆ expulser lÕeau qui le compose. Le liquide qui coule du torchon 

est rŽcupŽrŽ dans un rŽcipient : cette Ç eau jaune È (" ar us) est le lactosŽrum. Le 

fromage enfermŽ dans le torchon est un fromage frais ŽgouttŽ (aarc). LÕaarc 

sÕŽgoutte dans un m•me sachet oblong (taarcag). Ë partir de lÕaarc ŽgouttŽ, on 

                                                
90 GŽnŽralement du vieux tarag. 
91 Selon A. Mostaert (1968), le terme sanxug dŽsigne chez les Ordos un sachet oblong pour conserver 
les fromages sŽchŽs et lÕaarc. 
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fabrique des fromages que lÕon fait sŽcher. Le fromage ŽgouttŽ et ayant pris la forme 

dÕun fuseau est dŽcoupŽ en tranches rondes ou ovales, au moyen dÕun fil de coton 

fin tendu entre les mains, au-dessus dÕune grande planche en bois. Les aaruul ronds 

ou ovales (selon la forme du moule) sont dŽposŽs sur la planche et sont laissŽs 

reposer plusieurs jours ou plusieurs semaines sur le toit de la yourte pour sŽcher (cf. 

photos n¡24 et 25 annexe 9 p : 538).  Le fromage peut Žgalement •tre fa•onnŽ au 

moment de lÕŽgouttage, de sorte ˆ •tre coupŽ en tranches (xuruud) carrŽes ou 

rectangulaires. Les fromages sŽchŽs sont stockŽs dans un sac de toile, dans 

lÕentrep™t extŽrieur. Le fromage peut Žgalement •tre forcŽ ˆ travers les trous dÕune 

passoire pour obtenir des gros filaments, qui s•cheront de  la m•me mani•re au soleil 

et au vent, sur le toit de la yourte ou encore sur un chariot. Les fromages sŽchŽs 

peuvent •tre additionnŽs de sel ou de sucre et, selon quÕils ont ŽtŽ fabriquŽs ˆ partir 

de divers laits fermentŽs, ils sont plus ou moins gras, plus ou moins Žpais (de un ˆ 

deux centim•tres dÕŽpaisseur), ils ont une couleur blanche ou jaune et une texture 

tendre ou friable. 

Le caillŽ (eedem) peut Žgalement •tre placŽ dans un torchon et Ç pressŽ È 

(" axax) entre une planche en bois et une planche ˆ dŽcouper e n fer (cf. photos n¡22 

et 23 annexe 9 p : 537). Au bout de quelques heures, on obtient un Ç beau fromage 

frais È que lÕon recouvre dÕun tissu pour le protŽger de la poussi•re et de la lumi•re. 

La part rectangulaire de fromage (bjaslag) obtenu peut •tre consommŽ frais ou 

sŽchŽ. Le bjaslag peut Žgalement •tre  fait ˆ partir de lait coagulŽ dans lequel on 

ajoute un peu dÕeau jaune ("ar us). Parfois la ma”tresse de maison prolonge le 

chauffage du caillŽ et obtient un produit dÕun jaune plus prononcŽ (dž ˆ la 

caramŽlisation par le chauffage prolongŽ) ŽgouttŽ et sŽchŽ (eezgij) qui sÕeffrite 

facilement. LÕeezgij est souvent consommŽ sous forme de filaments ou brins de un ˆ 

deux centim•tres de diam•tre et de trois ˆ cinq centim•tr es de longueur. 

 

f) Le beurre, produit de base gras dŽrivŽ du lait b ouilli  

 Pour la fabrication du Ç beurre jaune È (" ar tos), qui est un beurre consommŽ 

rance, la ma”tresse de maison proc•de au barattage du l ait qui a subi un chauffage, 

auquel elle a ajoutŽ trois cuillers ˆ soupe de Ç beurre jaune È ancien, et qui a refroidi 

une nuit. Le matin, une Žpaisse couche de cr•me ( zššxij)92 est sŽparŽe et repose au-

                                                
92 Cette cr•me est dŽsignŽe par Ç ma È grand-m•re par le m•me terme qui dŽsigne la cr•me 
onctueuse sous le disque dÕšršm. 



 108

dessus du lait ŽcrŽmŽ. La maturation fait appara”tre des morceaux de beurre. Le 

beurre sÕobtient alors par concentration de la mati•re grasse de la cr•me du lait au 

moyen dÕune batte : la cr•me de beurre est agitŽe et est passŽe (sŸvlex) par les 

trous dont est pourvu le brasseur de la batte. LÕopŽration du barattage donne des 

grains de beurre que la ma”tresse de maison rŽcup•re, presse entre ses mains pour 

en extraire le restant de cr•me pour  ensuite les placer dans un petit seau en bois. Le 

seau en bois de stockage du Ç beurre jaune È de Ç notre È grand-m•re mesure 30 

centim•tres de hauteur, avec un cerclage en bois au premie r tiers ; il est ŽquipŽ 

dÕune anse mŽtallique et se ferme au moyen dÕun couvercle de bidon ˆ lait ou de 

casserole. Entre le seau ˆ beurre et le couvercle, un tissu  est placŽ pour enfermer 

hermŽtiquement le beurre une fois rance. Le beurre est souvent prŽparŽ en petite 

quantitŽ. Ë la fin de lÕautomne, une panse de bÏuf est cependant nŽcessairement 

remplie de Ç beurre jaune È pour le conserver congelŽ jusquÕˆ la cŽlŽbration de la 

f•te du Mois blanc.  

La sŽparation du beurre est dŽsignŽe par Ç notre È grand-m•re par le verbe unax 

Ç tomber È. Le beurre est fabriquŽ au sud-ouest de la yourte temporaire pour ne pas 

encombrer la yourte dÕhabitation. Traditionnellement, le beurre Žtait battu dans une 

outre en peau (xšxŸŸr)93 suspendue au sud-ouest de la yourte. Si le beurre et le lait 

de jument fermentŽ sont encore gŽnŽralement barattŽs dans une outre en peau (de 

bÏuf), Ç  notre È grand-m•re poss•de une baratte en bois. (cf. dessin ci -dessous) 

 

LÕinstrument et les rŽcipients de fabrication du be urre  

 
                                                
93 Selon A. Mostaert (1968), chez les Ordos, la baratte (xšxŸŸr) consiste en un vase dans lequel on 
trait et on baratte. La baratte est alors en cuir de bÏuf.  
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Cette baratte verticale consiste en un baril droit en bois haut de 70 centim•tres, av ec 

un cerclage en fer au milieu et deux autres cerclages en fer en bas. La batte ˆ beurre 

(bŸlŸŸr) est un grand b‰ton en bois de 1,30 m•tre auquel le ma”tre de maison de la 

deuxi•me yourte du campement a fixŽ un carrŽ plat de bois dont les quatre coins 

sont trouŽs. LÕextrŽmitŽ carrŽe de la batte est en fait le brasseur terminal qui permet 

dÕagiter la cr•me94. Cette batte ˆ beurre est littŽralement Ç la batte en bois carrŽe È 

(dšrvšl ! in modon bŸlŸŸr). Si Ç ma È grand-m•re sÕobstine ˆ se servir de cette baratte 

en bois, elle poss•de Žgalement pour battre le lait un  baril en plastique bleu fermŽ 

par un couvercle rouge et des anses grises, dont se servent sa sÏur cadette et la  

ma”tresse de la seconde yourte. Les deux autres yourtes du campement dÕhiver 

partagent Žgalement une baratte en plastique blanc, qui est plus haute. 

Ë partir du lait battu ou babeurre (cagaa), on fabrique encore du fromage sur 

le m•me principe que celui ŽvoquŽ plus avant. Le lait est donc recuit. Sur le fond de 

la marmite, on rŽcup•re du xusam, rŽsidu raclŽ, quÕon donne cette fois aux chiens.  

 

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

Le campement de la future femme du lutteur ne poss•de plus de jument, mais 

uniquement des chevaux de monte. Ainsi, les techniques de fabrication de lÕalcool de 

lait fermentŽ ou ajrag nÕont pas pu •tre observŽes, car selon Ç notre È grand-m•re le 

vŽritable ajrag est fait ˆ partir de lait de jumen t. Ë …ndšrxaan, les parents du lutteur 

ach•tent du lait de jument fermentŽ qui provient de la production industrielle dÕune 

laiterie du centre ou dÕun Žleveur du centre qui vend sa production sur le marchŽ 

couvert. Quoi quÕil en soit, le lait de jument est conditionnŽ dans des sachets en 

plastique. Cependant, sur le marchŽ, ˆ lÕoccasion de la f•te nationale du Naadam, la 

m•re du lutteur privilŽgie lÕajrag fabriquŽ artisanalement par des Žleveurs de la ville. 

 

 Le lait de jument fermentŽ est fabriquŽ ˆ parti r du lait de jument cru (saam), 

versŽ directement dans une outre en peau (xšxŸŸr) ou dans un haut baril en bois ou 

en plastique, toujours situŽ au sud-ouest de la yourte95. LÕagitateur utilisŽ est en fait 

                                                
94 La baratte en bois dŽcrite nÕest pas ŽquipŽe dÕun couvercle trouŽ par lequel passerait la batte ˆ 
baratter. Le diam•tre du fond  de la baratte est plus grand que celui de lÕouverture. Le brasseur 
terminal des yourtes 4 et 5 consiste en une croix en bois - deux morceaux plats de bois sont attachŽs 
entre eux de sorte ˆ former une croix.  
95 Sur le campement de la future femme du lutteur, le lait de jument se fabriquait dans la yourte 
temporaire, au sud-ouest ; ˆ …ndšrxaan, des familles voisines du foyer des parents du lutteur 
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la batte ˆ beurre. Ç Notre È grand-m•re explique que  ce sont essentiellement les 

hommes, cÕest-ˆ -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 lÕajrag. Le lutteur explique quÕil faut mille coups de 

batteurs pour obtenir un Ç bon ajrag È. En effet, son ami lutteur dÕ…mnšdelger, qui 

ach•te chaque matin du lait de jument fra”chement trai t ˆ un Žleveur du village, sort 

rŽguli•rement battre son ajrag pendant cinq ˆ dix minu tes dans un grand seau en 

plastique bleu, ˆ lÕextŽrieur de sa maison, ˆ droite de la porte dÕentrŽe. 

En fait, par addition quotidienne des traites, le lait de jument subit une fermentation 

spontanŽe continue96. Les hommes du campement sont tenus dÕentrer rŽguli•rement 

dans la yourte et dÕagiter frŽquemment le lait pour obtenir, selon J.-P. Accolas et Fr. 

Aubin Ç une bonne fermentation alcoolique È, (1975 : 69). Le degrŽ dÕalcool de lÕajrag 

est relativement faible, de 2,5 ˆ 3¡.  

 

 

 Il est intŽressant de constater que lÕalcool de lait fermentŽ est le seul aliment 

qui est prŽparŽ et placŽ 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 

rŽpare ses bottes. En effet, tous les autres aliments sont stockŽs, soit dans les 

entrep™ts extŽrieurs, soit dans le meuble de cuisine situŽ dans la partie fŽminine de 

la yourte. Les familles attribuent donc bien une place particuli•re ˆ lÕajrag, tant dans 

la mani•re de le consommer  que dans la mani•re de le situer au sein de lÕespace 

domestique. 

DÕailleurs, en ŽtŽ, une f•te cŽl•bre le renouveau par lÕabondance des laitages. CÕest 

prŽcisŽment en juin, quand les poulains sont sevrŽs et que les familles peuvent alors 

traire les juments pour une consommation domestique, que beaucoup de lait de 

jument est fermentŽ. I. Bianquis-Gasser (1995) Žcrit que cette f•te est appelŽe Ç gŸŸ 

barix È, littŽralement Ç prendre la jument È. Selon notre informatrice privilŽgiŽe, cette 

f•te sÕappelle Ç gŸŸ tavix È Ç poser la jument È, cÕest-ˆ -dire Ç offrir la jument È. Sur le 

terrain, nous avons eu lÕoccasion dÕobserver une importante consommation dÕalcool 

                                                                                                                                                   
entreposent leur baril ˆ ajrag ˆ lÕextŽrieur de leur yourte ou de leur maison en dur, toujours ˆ droite de 
la porte dÕentrŽe en sortant, cÕest-ˆ -dire au niveau du mur de la partie sud-ouest de lÕhabitation. 
96 Dans lÕAbrŽgŽ des aliments mongols (= . Ongoodoj, 1991 : 27), le ferment lactique est dŽsignŽ par 
lÕexpression ajragijn xšršngš , littŽralement Ç ferment du lait de jument fermentŽ È. 
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non pas ˆ lÕoccasion de cette f•te, mais ˆ lÕoccasion des naadam, du ÒgrandÒ 

Naadam suivi de ÒpetitsÒ Naadam. 

 

 

 Ë partir du lait fermentŽ qui a subi une fermentation alcoolique, les familles 

mongoles fabriquaient plus ou moins rŽguli•rement jusque dans les annŽes 70 selon 

la m•re du lutteur, des alcools distillŽs, du verbe nerex Ç distiller È, qui signifie 

Žgalement Ç fumer È97. Selon R. Hamayon (1975 : 113), lÕalambic Žtait au centre de 

la yourte et lÕalcool distillŽ sortait vers lÕest, recueilli dans un broc (dombo)98.  

Pour la distillation artisanale, les Žleveurs utilisent encore des alambics qui 

comportent, selon la m•re du lutteur qui sÕappuie sur un dessin fait ˆ partir dÕune de 

mes observations rapides et hasardeuses ˆ travers lÕembrasure dÕune porte dÕun 

entrep™t extŽrieur dÕun voisin ŽloignŽ : 

 

- un corps  qui nÕest autre que la marmite (togoo) [lait fermentŽ] 

- un chapiteau  (bŸrxeer) constituŽ dÕun baril large sans fond, en bois ou en 

aluminium, qui repose sur la marmite par son diam•tr e le plus grand [rŽcipient 

des condensats] 

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

aluminium qui vient sÕembo”ter au sommet du chapiteau. Ce rŽcipient est 

rempli dÕeau froide renouvelŽe ˆ plusieurs reprises99 au cours de la 

distillation : il joue le r™le de rŽfrigŽrant ou condensateur100 [eau froide] 

 

(cf. dessin page suivante) 

 

 

 

 

                                                
97 Le verbe boire uux signifie Žgalement Ç fumer È selon A. Mostaert (1968). 
98 Le terme dom, du tibŽtain dombo, dŽsigne une grande thŽi•re dont les lamas se servent pour le thŽ 
au lait et la bouillie de riz, laitages et raisins secs (berees). 
99 Trois ˆ neuf fois, selon la m•re du lutteur.  
100 Selon A. Mostaert (1968), le terme ! alav# est une marmite en fonte de petit format et lÕexpression 
! alav#in togoo dŽsigne le rŽfrigŽrant de lÕalambic. Dans lÕAbrŽgŽ des aliments mongols (= . Ongoodoj, 
1991 : 31-32), le rŽfrigŽrant est dŽsignŽ par le terme xajs ou xajsan, dŽfini dans le dictionnaire de Ja. 
Cevel (1966) comme Žtant une petite marmite placŽe ̂  lÕintŽrieur. 
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Alambic de Ç  distillation fermŽe  È 

 
 
haut 1,20 m 
 

 

Nous prŽcisons que le haut du chapiteau est hermŽtiquement fermŽ au moyen dÕune 

toile de jute ficelŽe ˆ lÕextŽrieur, sur les parois du chapiteau101. 

Dans cet alambic de Ç distillation fermŽe È (bitŸŸ nerex), sur apprŽciation donc de la 

m•re du lutteur 102, cÕest un petit rŽcipient (xuvin), littŽralement un Ç seau È, suspendu 

ˆ lÕintŽrieur du chapiteau qui recueille les condensats. Parfois, le rŽcipient est 

simplement placŽ ˆ lÕintŽrieur, et les codes dÕattache pendent ˆ lÕextŽrieur, sur la 

paroi du chapiteau ; cÕest alors le poids de la petite marmite rŽfrigŽrante qui fait tenir 

en suspension le petit rŽcipient de recueil des condensats. Le distillŽ est recueilli en 

trente minutes, selon la m•re du lutteur.  

Selon J.-P. Accolas et F. Aubin (1975 : 76), dans les alambics de Ç distillation 

ouverte È (zadgaj nerex), un plateau (tosguur)103 est suspendu ˆ lÕintŽrieur du 

chapiteau. Pourvu dÕun tuyau (cor)104 dŽbouchant ˆ lÕextŽrieur de lÕalambic, les 

                                                
101 Selon A. Mostaert (1968), un enduit (" avaas) dÕun mŽlange ˆ base de bouse permettait de faire un 
joint entre les trois ŽlŽments de lÕalambic imbriquŽs. 
102 LÕalambic nÕŽtait pas en fonctionnement au moment de mon passage. Les propriŽtaires Žtant 
absents, je nÕai pas pu approcher de lÕalambic et vŽrifier si ˆ lÕarri•re un tuyau en bois sortait du 
chapiteau. La m•re du lutteur pense que nÕayant pas vu de tuyau sortir du chapiteau, il sÕagissait dÕun 
alambic de distillation fermŽe. 
103 Dans lÕAbrŽgŽ des aliments mongols, il semble que le terme xajv dŽsigne le large plateau (šrgšn 
xavtgaj) placŽ ˆ lÕintŽrieur du chapiteau. 
104 Le tuyau est alors en bois selon la m•re du lutteu r. 
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condensats tombent dans un rŽcipient (corgo, jarx corgo) placŽ ˆ lÕextrŽmitŽ du 

tuyau105.  

 

Selon Ç notre È grand-m•re, faire de lÕeau-de-vie se dit littŽralement Ç distiller 

la marmiteÈ (togoo nerex) ou Ç poser la marmite È (togoo tavix). Selon Mostaert 

(1968), la premi•re eau -de-vie, de qualitŽ supŽrieure, est appelŽe Ç la t•te de lÕeau-

de-vie È (tolgoj arxi).  LÕarxi atteint 25¡ dÕalcool. Selon J.-P. Accolas et Fr. Aubin 

(1975), lÕeau-de-vie distillŽe une seconde fois (arz) et une troisi•me fois ( xorz) 

permet dÕobtenir des produits de degrŽs diffŽrents. Selon A. Mostaert (1968), la 

derni•re eau -de-vie (suvs) qui dŽcoule est aussi appelŽe Ç arxiny sŸŸl È, 

littŽralement la queue, la fin de lÕarxi. En fait, plus lÕeau de rŽfrigŽrant est renouvelŽe 

frŽquemment, plus la quantitŽ dÕarxi est importante, mais plus sa teneur en alcool est 

faible et plus son gožt est insipide. 

 

AujourdÕhui, selon la m•re du lutteur, les familles ne sont plus autant libres de 

distiller artisanalement le lait. Selon J.-P. Accolas et Fr. Aubin, dans les annŽes 

soixante-dix, la distillation domestique Žtait dŽjˆ devenue rare e t elle Žtait Ç rŽprimŽe 

par les autoritŽs locales È, (1975 : 77). Cependant, selon I. Bianquis-Gasser Ç si 

aujourdÕhui la distillation ne fait plus lÕobjet dÕun contr™le de la part des autoritŽs, elle 

reste cependant marginale, comme elle lÕa toujours ŽtŽ par rapport ˆ la production de 

lait de jument fermentŽ È, (2004 : 3). La nuit, le lutteur participe, en fait, parfois 

illŽgalement ˆ un commerce de bouteille dÕarxi artisanal fabriquŽ par des Žleveurs. Il 

nous semble donc que la fabrication artisanale dÕalcool de lait distillŽ nÕest plus ni 

interdite, ni contr™lŽe par les autoritŽs, mais que le commerce des vodkas 

industrielles a visiblement contribuŽ ˆ la disparition d e la distillation sous la yourte. 

Selon la m•re du lutteur, pour la consommation dÕalcool de lait distillŽ rituellement 

prescrite ˆ lÕoccasion de la cŽlŽbration dÕŽvŽnements pŽriodiques ou extra-ordinaire 

de f•te, les familles ach•tent de prŽfŽrence de la vodka mongole industrielle. Une 

bouteille contient 50 cl de vodka, de 38 ˆ 40¡ dÕalcool. Le prix de la bouteille oscille 

entre 1 500 !  et 8 500 ! , selon la qualitŽ et la marque. Les familles observŽes 

prŽf•rent la vodka mongole, moins ch•re que la vodka russe et considŽrŽe meilleure 

que lÕalcool chinois bon marchŽ. Dans tout le pays, la vodka mongole la plus prisŽe 

                                                
105 Cf. lÕarticle de J.-P. Accolas et de Fr. Aubin pour un dessin de lÕalambic de Ç distillation ouverte È, 
dessinŽe effectuŽe sur un tulga et non sur un fourneau fermŽ (zuux), (1975 : 75). 
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est celle appelŽe Ç $ inggis È, le nom de lÕempereur mongol Gengis Khan, 

aujourdÕhui un embl•me national. LÕŽtiquette de la bouteille comporte, outre son nom 

en cyrillique et en Žcriture mongole classique, son portrait. 

Ë lÕordinaire, le campement de la future femme du lutteur et le foyer des parents du 

lutteur ne sÕautorisent pas ˆ boire, moins encore avec exc•s, pour ne pas porter 

malheur au lutteur au combat106.  

 

 Les Ç aliments blancs È rel•vent du quotidien des Žleveurs et leurs diffŽrents 

modes de fabrication et de conservation leur conf•rent une rŽgularitŽ dans la 

consommation. Les Ç aliments blancs È frais sont destinŽs ˆ une consommation 

immŽdiate. La congŽlation spontanŽe en automne et en hiver permet de disposer en 

hiver des diffŽrents produits laitiers et dÕen stocker une quantitŽ suffisante pour f•ter 

le Mois blanc. Les Ç aliments blancs È sŽchŽs sont destinŽs ˆ une consommation 

diffŽrŽe, le sŽchage permettant de facilement stocker les produits et les conserver 

longtemps. Par contre, formŽs de rŽsidus des produits laitiers de base, les Ç aliments 

blancs È sŽchŽs sont moins gras et moins nourrissants.  

 

 

2) Les viandes Ð Les Ç aliments  brun -gris  È 

 Des cinq esp•ces dÕanimaux ŽlevŽs107, la viande de mouton est la plus 

apprŽciŽe et la plus valorisŽe, parce que la plus grasse. La viande de bÏuf est, 

apr•s la viande de mouton, la plus couramment consommŽe. La viande de cheval 

est rarement consommŽe, le cheval Žtant aujourdÕhui avant tout, selon Ç notre È 

grand-m•re, un animal de monte. La viande de ch•vre est, selo n toutes les familles 

observŽes, trop maigre : sa viande est dite Ç noire È (xar max), par opposition ˆ la 

viande grasse considŽrŽe supŽrieure et Ç nourrissante È. La consommation de la 

viande de chameau nÕest pas gŽnŽrale et elle se limite  ̂la rŽgion du Gobi, selon le 

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

 

                                                
106 Ainsi, quand les parents du lutteur cŽlŽbrent la f•te des femmes, le 8 ma rs, et quÕils sont ivres 
pendant plusieurs jours, ils viennent en cachette me charger de tenir la maison, de faire les repas, de 
mÕoccuper des devoirs des deux cadets et de servir le Ç repas du soir È au lutteur. De retour, les 
parents du lutteur se sont Ç purifiŽs È en faisant tourner trois fois autour de leur taille de lÕencens 
consacrŽ en poudre. La m•re du lutteur a ensuite pr ocŽdŽ ˆ la purification de la yourte, de la cour et  
pour finir de la tenue de combat du lutteur. 
107 Cf. annexe 3 p : 509. 
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La viande de gibier  

 Les viandes de gibier sont une catŽgorie ˆ part enti•r e, puisquÕelles ne sont 

consommŽes quÕen ŽtŽ et ˆ lÕautomne, et de mani•re alŽatoire. La viande de gibier 

se limite pour les familles observŽes ˆ la marmotte, du lapin et Žventuellement de 

lÕantilope, et se consomme aujourdÕhui rarement du fait des restrictions et des 

interdictions par les autoritŽs, selon les saisons. Les Žleveurs qui chassent revendent 

illŽgalement au moyen du porte-ˆ -porte ou du bouche-ˆ -oreille les peaux de gibier 

ainsi que des peaux de renard, et plus rarement de loup - selon la m•re du lutteur, le 

renard et le loup sont des animaux sauvages dont la consommation est taboue108. 

Nous tenons d•s lors ˆ prŽciser qu e la viande de gibier nÕa pas fait lÕobjet dÕune 

observation prolongŽe, puisque relevant de la chasse, cette activitŽ nÕest pratiquŽe 

que par les hommes, lÕŽtŽ et au dŽbut de lÕautomne. En lÕoccurrence, seul le fr•re 

a”nŽ109 de Ç notre È grand-m•re partait c haque midi ˆ la chasse. En tant que femme, 

je nÕai eu acc•s quÕau dŽpe•age de quatre marmottes, effectuŽ ˆ lÕextŽrieur des 

yourtes, entre les entrep™ts et les yourtes. Le dŽpe•age, pratiquŽ au couteau sur des 

plaques de fer posŽes sur un seau mŽtallique retournŽ par les dŽpeceurs que sont 

Ç notre È grand-m•re et le couple de la seconde yourte, est extr•mement  rapide110. 

Les femmes sont assises sur un petit tabouret. En fait, la chasse est, selon Ç ma È 

grand-m•re, interdite si elle nÕest pas signalŽe aux autoritŽs, qui veulent Žviter la 

chasse ˆ outrance pendant la pŽriode de reproduction. Ai nsi, d•s quÕune jeep passe 

au loin, lÕon sort dŽtacher les peaux de marmotte lavŽes sŽchant au sol ˆ lÕextŽrieur 

et au nord des yourtes, pour les cacher. Enfin, la viande de la marmotte est 

consommŽe immŽdiatement, notamment par crainte des autoritŽs. Elle nÕest pas 

cuite ˆ lÕŽtouffŽe (boodog) en plein air, par les hommes exclusivement111, comme 

cela se pratique ˆ lÕaccoutumŽe, ce qui conf•re ˆ ce plat un caract•re de f•te, 

puisque la chair est mangŽe fra”che et que le plat est exceptionnellement prŽparŽ 

                                                
108 Nous verrons quelle est la place du renard dans les reprŽsentations mongoles. Loup-Bleu est 
lÕanc•tre de Gengis Khan et de sa lignŽe (M.-D. Even et R. Pop, 1994). Enfin, le chien constitue une 
aide des divinitŽs bouddhistes, et nous verrons quel traitement lui est rŽservŽ ˆ lÕoccasion du repas de 
fermeture de deuil. 
109 Le fr•re a”nŽ est alors installŽ dans la yourte temporaire o• le campement stocke des produits 
laitiers en cours de fabrication et o• Ç ma È grand-m•re cuisine tout lÕŽtŽ. 
110 Nous constatons ici que les femmes participent au dŽpe•age des marmottes, autrement dit du petit 
gibier, tandis que nous verrons quÕelle ne dŽp•cent pas le bŽtail. 
111 Tout feu extŽrieur au feu du foyer domestique est gŽnŽralement lÕaffaire des hommes, qui 
pratiquent alors une cuisson ˆ lÕŽtouffŽe de la viande. Cependant, nous nÕinterprŽtons pas ce fait sous 
la simple dichotomie feu interieur domestique-femme-culture / feu extŽrieur sauvage ou non-
domestique-homme-nature. 
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par des hommes ˆ lÕextŽrieur de la yourte, sur un feu extŽrieur au foyer domestique. 

Exceptionnellement, pour plus de discrŽtion, les morceaux de marmottes dŽpecŽs 

sont bouillis, avec des oignons hachŽs menu et des pommes de terre enti•res 

ŽpluchŽes, dans des marmites placŽes sur les fourneaux cylindriques transportŽs ˆ 

lÕextŽrieur de la yourte. La femme du lutteur et la ma”tresse de maison de la seconde 

yourte du campement surveillent le feu et la cuisson des marmottes. La 

consommation des quatre marmottes bouillies se dŽroule dans les yourtes, et non ˆ 

lÕextŽrieur comme lorsquÕelles sont cuites ˆ lÕŽtouffŽe ˆ lÕextŽrieur. Quoi quÕil en soit, 

si la prŽparation du plat prŽsente un caract•re festif, la chair dŽcomposŽe et 

dŽtachŽe des os ne permet pas de distinguer des parts et le plat de marmotte est 

donc un plat Žgalitaire. 

La chasse, Žpisodique et incertaine, nÕest pas un moyen de subsistance, cependant 

nous comprenons quÕelle permet, en ŽtŽ et ˆ lÕautomne, de ne pas trop prŽlever sur 

le bŽtail tout en mangeant de la viande fra”che. 

 

a) LÕabattage et le dŽpe•age du bŽtail, des activit Žs masculines  

Selon la m•re du lutteur, les femmes parce quÕelles donnent la vie ne peuvent 

pas assister ˆ la mise ˆ mort des b•tes, mais peuvent •tre prŽ sentes au dŽpe•age 

de lÕanimal celui-ci une fois abattu. Si les femmes du campement ÒsaventÒ comment 

le bŽtail est abattu, elles sont g•nŽes de dŽcrire les mani•res dÕabattre le mouton. 

Elles expliquent, quÕen prŽsence des hommes, elles doivent feindre leur ignorance 

quant aux techniques dÕabattage112. 

Quand le ma”tre de maison de la seconde yourte abat un bÏuf, dÕune balle entre les 

deux yeux, le bÏuf est, au moment de lÕabattage derri•r e la deuxi•me  yourte du 

campement, attachŽ par une corde au niveau du cou et de la queue, les deux cordes 

Žtant nouŽes ˆ un pieu enfoncŽ dans la terre113. Quand la ma”tresse de maison 

                                                
112 Et, lorsque jÕannonce ˆ Ç ma È grand-m•re que mon Žtude nŽcessite aussi dÕobserver les 
techniques dÕabattage et de dŽpe•age dÕune b•te, elle est contrariŽe et me rŽpond que cÕest 
impossible, que seuls les hommes et les jeunes enfants dont le sexe est encore indiffŽrenciŽ peuvent 
assister ˆ lÕabattage. Trois mois plus tard, les ma”tresses des yourtes 2 et 5 du campement 
mÕavertissent quÕun bÏuf va •tre abattu, les provisions pour lÕhiver sÕavŽrant insuffisantes, et que je 
pourrai alors assister discr•tement au dŽpe•age - donc pas ˆ lÕabattage.  
113 Personne ne mÕa parlŽ de cette balle tirŽe. Personne nÕa parlŽ de la mort de lÕanimal. Je suis en fait 
sortie une fois lÕanimal tuŽ. Lorsque je relis mes notes de terrain avec la m•re du lutteur, cette 
derni•re veut sÕassurer que, selon Ç la r•gle  È, je nÕai pas pu observer lÕabattage de lÕanimal. Je 
demande alors des prŽcisions sur le mode dÕabattage et le lutteur me rŽpond que le bÏuf est attachŽ 
par le cou et la queue au sol au moyen de deux longues cordes et quÕun homme lui donne un grand 
coup de hache sur le front entre les deux yeux. Le bÏuf meurt, selon le lutteur, imm Ždiatement sans 
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arrive sur les lieux de lÕabattage, lÕhomme est accroupi devant la b•te, qui est 

couchŽe sur le c™tŽ droit. Le corps de lÕanimal est dŽjˆ ouvert par une entaille qui va 

du bas du ventre jusquÕau sternum. La ma”tresse de maison vient recueillir dans des 

rŽcipients en aluminium le sang de la cavitŽ thoracique au moyen dÕun bol, Ç le sang 

ne doit pas couler sur la terre È114. 

 

La mani•re coutumi•re et lŽgale de tuer le bŽtail de stinŽ ˆ •tre 

consommŽ renvoie, selon V.A. Riazanovski, ˆ une r•gle qui date du droit mongol du 

XIIIe si•cle 115 : les pieds de lÕanimal domestique doivent •tre attachŽs [deux ˆ deux, 

ˆ lÕavant et ˆ lÕarri•re], son ventre doit •tre ouvert, et son cÏur doit •tre pre ssŽ dans 

la main jusquÕˆ ce que lÕanimal meure, sous-entendu ŽtouffŽ. Alors seulement, 

lÕanimal peut •tre mangŽ. Il est prŽcisŽ que, si lÕabattage ne suit pas cette loi, la 

personne qui aura tuŽ lÕanimal sera ˆ son tour abattu [comme il aura abattu lÕanimal], 

(1965 [1937] : 83). LÕauteur prŽcise que lÕanimal destinŽ ˆ la consommation ne peut 

en aucun cas •tre abattu dÕune mani•re qui provoque lÕeffusion du sang hors du 

corps de lÕanimal. 

 

Un des deux fils de la ma”tresse de la cinqui•me yourte du  campement dÕhiver 

est chargŽ dÕabattre un mouton et deux ch•vres. LÕabattage se dŽroule sous les yeux 

dÕune assemblŽe de jeunes enfants ; les femmes sont rentrŽes sous leur yourte - et 

je suis donc la seule femme prŽsente. Les trois b•tes sont d Õabord assommŽes dÕun 

coup de marteau entre les deux yeux pendant quÕon les maintient - leurs pattes 

avant, ainsi que les pattes arri•re, ne sont pas attachŽe s. Rapidement, le ventre est 

ouvert (gedeslex) ˆ lÕendroit o• se termine le sternum (šv#ŸŸ), juste sous la jointure 

des deux derni•res c™tes flottantes. Cette partie o• est pratiquŽe lÕouverture est 

dŽsignŽe par le terme xarvin Ç lÕaine, la graisse du ventre È, selon A. Mostaert 

                                                                                                                                                   
souffrir. LÕayant cru et notŽ dans mon cahier, lors de ma visite suivante, ˆ la question Ç alors comment 
tue-t-on le bÏuf ?  È je rŽponds, Ç je ne lÕai pas vu, mais dÕun coup de hache dans la t•te  È, toute la 
famille rit. LÕon mÕexplique alors que le bÏuf est abattu dÕune balle entre les deux yeux, quÕun homme 
nÕa pas la force de tuer un bÏuf de ses mains.  
114 JÕai pu constater que la peau du thorax en partie dŽpouillŽ prot•ge la terre. Le mari  dŽpouille la 
b•te une fois que le sang et les visc•res sont enle vŽs. Les extrŽmitŽs des pattes sont coupŽes et les 
pattes avant sont dŽgagŽes en premier. La peau de lÕanimal est enlevŽe avec la lame du couteau, 
dŽlicatement, pour que la peau soit enti•re Ð elle sera vendue ou utilisŽe notamment pour la 
confection dÕune outre en peau. 
115 Le Ç Grand pouvoir È (Ix Zasag). 
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(1968). La main passe dans lÕouverture et, tr•s vite, lÕabatteur trouve lÕaorte (gol)116, 

au milieu de la graisse, et la serre quelques secondes pour Žtouffer lÕanimal (atgax). 

Ainsi, la traduction de V.A. Riazanovski sÕŽclaire : ce nÕest pas le cÏur qui est 

Ç pressŽ È, mais lÕaorte thoracique. La mort est quasi immŽdiate ; la b•te fait juste un 

petit soubresaut. Ensuite, lÕabatteur doit rompre (tasalax) lÕaorte thoracique dÕun 

geste sec avec un couteau, ou ˆ main nue dÕun geste ferme. Selon un ami Žleveur 

du p•re du lutteur, juste avant de rompre lÕaorte, ou en m•me tem ps, lÕŽleveur peut 

dŽchirer le diaphragme (šrc). LÕabatteur tient lÕaorte thoracique pour que le sang qui 

en sort ne coule pas hors du corps de lÕanimal. Le sang est alors contenu dans la 

cavitŽ thoracique et ne coule pas sur la terre (gazar), sur le Ç territoire È (gazar 

nutag), selon les termes de Ç notre È grand-m•re, qui associe au territoire les 

anc•tres ( xuu#id) (cf. photos n¡6 et 7 annexe 9 p : 532). 

Il est intŽressant de constater que les familles observŽes ne dŽnomment jamais le 

geste dÕŽtouffement. Ainsi, dans les discours, lÕabattage est dŽfini par le geste qui 

consiste ˆ rompre lÕaorte (thoracique), donc celui qui consiste ˆ vider lÕanimal de son 

sang, et non par le geste qui tue lÕanimal et lui ™te la vie, le Ç souffle È (amÕ). 

 

LÕhomme qui a abattu lÕanimal est littŽralement lÕÇ homme qui a tuŽ È (alasan 

xŸn). LÕacte dÕabattage peut •tre dŽsignŽ par divers verbes. Selon mon informatrice 

privilŽgiŽe, quand on abat un animal pour la cŽlŽbration dÕune f•te, ŽvŽnement 

heureux, il est interdit (ceerlex) de prononcer le verbe tuer (alax) et dÕassocier ˆ la 

vie et ˆ la f•te la mort de lÕanimal. Ainsi, les autres verbes dŽsignant lÕacte de tuer 

sont employŽs : le verbe gedeslex, formŽ sur le terme gedes dŽsignant le ventre, 

signifie Ç tuer en ouvrant le ventre È [et en rompant lÕaorte]. Le verbe unagaax, formŽ 

sur le terme unax Ç tomber È, signifie Ç faire tomber, abattre en renversant È, et 

dŽsigne le geste de renverser en tirant pour que lÕanimal se retrouve sur le dos et 

quÕŽventuellement ses pattes soient jointes deux par deux Ð pour un bÏuf ou un 

cheval selon le ma”tre de la seconde yourte. Selon A. Mostaert (1968), le verbe 

nugaslax dŽsigne lÕacte dÕabattre par le procŽdŽ dÕŽnervation. Il sÕagit de trancher la 

moelle Žpini•re ( nugas) au moyen dÕun couteau introduit entre le cr‰ne et la premi•re 

vert•bre cervicale. Enfin, le verbe Žgorger ( xoolojlox), formŽ sur le terme xooloj 

                                                
116 Nous pensons quÕil sÕagit de lÕaorte thoracique qui se situe dans la cavitŽ thoracique. Le 
diaphragme, quant ˆ lui, sŽpare la cavitŽ thoracique de la cavitŽ abdominale. Dans le dictionnaire de 
Ja. Cevel (1966), lÕaorte est dŽsignŽe par le terme gol et par lÕassociation des termes gol Ç aorte È et 
zŸrx Ç cÏur  È (gol zŸrx). 
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Ç gorge È dŽsigne le mode dÕabattage des abattoirs des villes, selon Ç notre È grand-

m•re. Ce dernier verbe ne peut pas •tre employŽ ˆ la p lace du verbe alax employŽ 

en situation ordinaire dÕabattage de lÕanimal, puisque le sang jaillirait nŽcessairement 

et se rŽpandrait sur le sol. Selon la m•re du lutteur,  un homme qui tue un mouton ou 

un bÏuf en lÕŽgorgeant (xoolojlox), en lui tranchant la gorge (xoolojg ogtlox) prŽcise-

t-elle, est un assassin (jarga#in), le m•me terme dŽsignant le bou cher. 

Les femmes nÕapparaissent quÕau moment de recueillir le sang contenu dans la 

cavitŽ thoracique. Une fois tout le sang ™tŽ de lÕintŽrieur du corps de lÕanimal ˆ la 

louche ou au moyen de petits bols, les femmes repartent sous la yourte avec des 

rŽcipients remplis de sang, des visc•res et des intestins et proc•de nt ˆ leur 

nettoyage.  

 

Tout comme lÕabattage, le dŽpe•age suit des r•gles strictes : les os ne doivent 

pas •tre coupŽs, fracturŽs, mais dŽtachŽs par pliure au niveau des articulations (Ÿje). 

Le terme Ÿje dŽsignant Žgalement la gŽnŽration, au niveau des reprŽsentations 

briser un os reviendrait ˆ briser sa lignŽe, le lignage Žtant patrilinŽaire en Mongolie et 

la parentŽ du c™tŽ du p•re Žtant reprŽsentŽe par lÕos (jasan tšršl ) - contrairement ˆ la 

parentŽ du c™tŽ de la m•re reprŽsentŽe par la chair ou le sang (maxan ou cusan 

tšršl ). Briser les os reviendrait ˆ libŽrer lÕ‰me contenue dans les os, selon 

dÕanciennes croyances chamaniques, ce alors m•me que lÕanimal vient dÕ•tre tuŽ, et 

cela porterait malheur ˆ lÕensemble de la famille ; ce serait nŽfaste pour la santŽ et la 

prospŽritŽ du troupeau, comme lÕexplique la m•re du lutteur. R. Hamayon nous dit 

bien que les os doivent •tre laissŽs Ç intacts È au moment du dŽpe•age, (1975 : 

103). Nous allons voir que lÕordre des pi•ces dŽbitŽes est le m•me que celui indiquŽ 

par R. Hamayon (1975 : 103). Pour suivre la description, nous prŽsentons ci-contre 

un squelette de mouton (parties anatomiques et parts de cuisine mongoles), le 

mouton Žtant alors pris comme rŽfŽrence. 

La particularitŽ mongole se situe au niveau de la dŽnomination des parts 

anatomiques et des parts de boucherie et de cuisine, qui ont la m•me dŽnomination, 

celle de lÕos. Ainsi nous choisissons, pour •tre au plus pr•s de la rŽalitŽ mongole, de 

conserver la traduction du terme anatomique mongol. Un dessin de dŽcoupe de 

boucherie fran•aise avec les termes affŽrents sÕajoute au dessin de dŽcoupe 

anatomique et de cuisine mongole, ainsi quÕun tableau rŽcapitulatif pour bien se 

repŽrer. 
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Tableau rŽcapitulatif des parts anatomiques, de boucherie e t de 
cuisine mongoles et fran•aises  
 
 
 
Anatomie fran•aise     boucherie fran•aise   anatomie, boucherie  

et cuisine mongole  
 
 
t•te            t•te  
  
 
os du cou (vert•bres cervicales 7)    collet (collier)    cou (dont atlas 
et axis) 
 
omoplates     Žpaule     omoplates 
 
os de lÕŽpaule (humŽrus)     Žpaule     humŽrus 
os du jarret avant  (radius et cubitus)             jarret     radius-cubitus 
articulation caspienne 
 
brŽchet (sternum)    poitrine            appendice xipho•de 
      flanc 
 
Žpine dorsale (vert•bres thoraciques 13)   c™tes (dŽcouvertes 5)               haut du dos (12) 
vert•bres sternales     c™tes (secondes 4)                c™tes hautes (4) 
vert•bres asternales     c™tes (premi•res 4)               c™tes basses (6) 
vert•bres flottantes              c™tes de lÕorphelin (2) 
 
Žpine dorsale (vert•bres lombaires 7)   longe (c™tes filet et filet)   bas du dos 
 
sacrum (vert•bres sacrŽes)    !      sacrum 
      "           haut de gigot 
os de la queue (vert•bres c audales)   #          (selle)    queue 
      " 
os du bassin et os pubien    $                         sacrum (dont iliaque  

                                     et ischion) 
 
os de la jambe (fŽmur)    bas de gigot !     fŽmur 
articulation tibio-fŽmorale           " 
grasset             # (gigot raccourci)  rotule 
os du jarret arri•re (tibia et pŽronŽ)    jarret       $    tibia-pŽronŽ 
articulation tarsienne         astragale 
 

 

Pour dŽbiter le mouton, les abatteurs observŽs commencent par dŽtacher, au 

moyen de la pointe dÕun couteau, le sternum (šv#ŸŸ) avec lÕŽpiploon (sem! ) Ð le 

terme dŽsignant la membrane de graisse - et la peau (sarÕs)117. La pointe du couteau 

est plantŽe ˆ la jointure de la partie postŽrieure des c™tes et de lÕÏsophage (ulaan 

                                                
117 Sur le terrain, les termes dŽsignant les os ou les parts rattachŽes aux os du mouton ont ŽtŽ appris 
par le p•re du lutteur et revus par les ma”tres des  yourtes 2 et 5 du campement. 
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xooloj), littŽralement Ç gorge rouge È118, sous le manubrium (ajuulxaj mššgššrs )119. 

Les c™tes sternales et asternales sont rattachŽes au corps. Le terme bŸderxij 

dŽsigne lÕappendice xipho•de du sternum, la pointe en bas du sternum ˆ laquelle 

aucune c™te nÕest rattachŽe Ð les derni•res c™tes sont rattachŽes ˆ lÕarri•re aux 

vert•bres thoraciques et ˆ lÕavant au cartilage des derni•res c™tes asternales.  

LÕabatteur sŽpare ensuite la partie antŽrieure (xaa), qui sÕŽtend jusquÕˆ la douzi•me 

et derni•re vert•bre thoracique du haut du  dos (seer)120, de la partie postŽrieure 

(bšgs). La partie antŽrieure (xaa) de lÕanimal comprend en fait les pattes antŽrieures 

[humŽrus et radius-cubitus121], les Žpaules [omoplates], les vert•bres thoraciques 

[haut du dos] et les dix premi•res paires de c™tes, groupŽes par quatre paires de 

c™tes sternales [quatre c™tes hautes] et six paires de c™tes asternales [six c™tes 

basses]122 - en rose sur le schŽma.  

LÕhomme retourne alors la partie antŽrieure (xaa) de lÕanimal et dŽbite les six paires 

de c™tes courtes (bogino xavirga), littŽralement Ç c™tes basses È, quÕil dŽtache du 

haut du dos (seer) avec la pointe du couteau et quÕil dŽcoupe dans la longueur des 

quatre paires de Ç c™tes hautes È. Les Ç quatre c™tes longues È (šndšr  xavirga), 

littŽralement Ç c™tes hautes È, parfois dŽsignŽes par lÕexpression dšrvšn šndšr  Ç les 

quatre hautes È, sont ˆ leur tour dŽtachŽes. LÕhomme dŽp•ce alors les pattes, 

comprenant lÕomoplate (dal), lÕhumŽrus (atgaal ou bugalag #šmšg) et le radius-

cubitus (bogtos, bogt ou bogtos #šmšg)123. Le terme #šmšg dŽsigne la moelle 

contenue dans les os longs que sont lÕhumŽrus et le radius-cubitus, ainsi que le 
                                                
118 LÕexpression cagaan xooloj, littŽralement Ç gorge blanche È, dŽsigne la trachŽe-art•re selon A. 
Mostaert (1968). 
119 Ou (ajuulxaj mššrs ), les termes mšgššrs  et mššrs  Žtant Žquivalents selon le dictionnaire de Ja. 
Cevel (1966), partie sur laquelle se rattachent les clavicules (egem). 
120 Nous savons que le nombre de vert•bres diff•re du mouton au bÏuf et au cheval  
    vert•bres cervicales  7      7            7 
    vert•bres thoraciques  12(13)      13           18 
    vert•bres lombaires  6 (7)      6            6 
    vert•bres sacrŽes  4      5            5 
    vert•bres caudales  16(18)      18-20         15-21 
Selon A. Mostaert (1968), la derni•re ver t•bre du haut du dos ( seer) est la vert•bre Ç noire du haut du 
dos È (xar seer) et la premi•re vert•bre du bas du dos ( nuruu) est la vert•bre Ç noire du bas du dos È 
(xar nuruu). 
121 Selon la dŽnomination des parties anatomiques mongoles, qui je le rappelle est la m•me que celle 
des parties cuisinŽes. 
122 Les deux derni•res paires de c™tes sont encore attachŽes aux Ç c™tes basses È, mais elles font 
partie de la partie postŽrieure (bšgs) de lÕanimal. 
123 Parfois, sur le terrain, le terme xarÕt dŽsigne le radius-cubitus ou le radius seul Ð le terme bogtos 
dŽsignant alors le cubitus. Cependant, dans le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), ce terme est 
Žquivalent ˆ bugalag #šmšg, autrement dit ˆ lÕhumŽrus. Sur le terrain, quand le radius est dŽsignŽ par 
lÕexpression bogtos #šmšg, cÕest pour le distinguer du cubitus dŽsignŽ alors par lÕexpression zalaa 
#šmšg , expression dŽsignant la moelle (#šmšg) quÕils contiennent. 
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fŽmur et le tibia-pŽronŽ. LÕomoplate (dal) et lÕos iliaque (sŸŸ! ) contiennent Žgalement 

de la moelle, mais ils ne sont pas dŽsignŽs comme Žtant des os ˆ moelle. Par 

contre, lÕomoplate et lÕos iliaque sont des os Ç ˆ trou  È (nŸxtej), selon le p•re du 

lutteur, et cÕest pourquoi un traitement spŽcial leur est rŽservŽ une fois consommŽs. 

Ce que nous retenons, cÕest quÕil est interdit de toucher, de sÕappuyer ou de frapper 

lÕomoplate du lutteur, sous peine de lui porter malchance au combat. En effet, dans 

un combat au corps ˆ corps, lÕadversaire est battu quand on parvient ˆ faire toucher 

terre lÕune de ses Žpaules. 

Le radius et le cubitus ne sont pas sŽparŽs dans la dŽsignation des parts de viande, 

au moment du dŽpe•age et de la consommation. Les pieds (" ijr), ˆ savoir la partie 

infŽrieure des pattes, ne sont gŽnŽralement pas consommŽs et sont bien souvent 

offerts aux chiens avec des restes de repas m•lŽs ˆ du sang e t ˆ des parties des 

intestins et des visc•res qui ne se consomment pas. Par contr e, lÕos de la cheville 

(" aa) est utilisŽ comme un osselet, jeu prisŽ des Mongols. En fait, les pieds sont 

gŽnŽralement coupŽs avant le dŽpouillement de lÕanimal, opŽration qui prŽc•de le 

dŽpe•age des parties destinŽes ˆ la consommation.  

 

La partie postŽrieure de lÕanimal (bšgs) comprend les pattes postŽrieures 

[fŽmur, tibia-pŽronŽ], le bassin [sacrum, iliaque] et les vert•bres caudales [queue], et 

les vert•bres lombaires [bas du dos] Ð en vert sur le schŽma du squelette du mouton 

mongol. La partie postŽrieure (bšgs) est dŽpecŽe ˆ partir de lÕos iliaque (sŸŸ! ) en 

pliant les articulations et en sÕaidant de la pointe du couteau : le sacrum (uuc) 

rattachŽ ˆ la queue ( axar sŸŸl ou sŸŸl), puis les pattes, ˆ savoir le fŽmur ( dund 

#šmšg) et le tibia-pŽronŽ ("aant #šmšg, " aant). La rotule (tojg) et lÕastragale ("agaj) 

seront dŽtachŽs au moment de la consommation par la personne qui entame lÕos de 

rattachement. Les deux c™tes flottantes dites Ç de lÕorphelin È (šn#in xavirga), font 

partie de la partie postŽrieure de lÕanimal. LÕabatteur les dŽtache en dernier des 

Ç c™tes basses È, au moyen de la pointe du couteau, ainsi quÕil a procŽdŽ pour les 

c™tes longues et courtes. Pour un mouton, le bas du dos (nuruu), constituŽ des sept 

vert•bres lombaires, est bien souvent laissŽ rattachŽ au sacrum (uuc), lui-m•me 

rattachŽ ˆ la queue (axar sŸŸl). Cependant, quand le bas du dos est dŽtachŽ du 

sacrum, il faut, selon G. Lacaze (2000), Ç demander la vert•bre  È (asuux nuruu), 

pour se protŽger du boitement. La derni•re vert•bre l ombaire serait, selon lÕauteur, 

considŽrŽe comme le si•ge de lÕesprit protecteur du boitement. 
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Enfin, la t•te ( tolgoj) est sŽparŽe du cou (xŸzŸŸ) qui comprend sept vert•bres 

cervicales. La premi•re vert•bre cervicale, la vert•bre atla s (aman xŸzŸŸ), 

littŽralement Ç cou de la bouche È, est lÕobjet de toutes les attentions de la part de 

lÕabatteur-dŽpeceur. La m•re du lutteur explique que selon des  croyances remontant 

au temps de Gengis Khan, lÕ‰me (sŸns) se loge ˆ la mort de lÕanimal dans lÕaman 

xŸzŸŸ.124 Ainsi, au moment de dŽtacher lÕatlas de lÕaxis, seconde vert• bre cervicale 

du cou (xatan xŸzŸŸ), littŽralement Ç cou dur È, il faut, selon G. Lacaze (2000), 

prononcer des paroles pour Ç implorer la clŽmence du bŽtail È et pour se dŽgager de 

la responsabilitŽ de la mort de lÕanimal. 

LÕanimal nÕest pas toujours dŽbitŽ aussi compl•tement le jour de lÕabattage. Bien 

souvent, lÕomoplate, lÕhumŽrus et le radius-cubitus sont conservŽs attachŽs jusquÕˆ 

leur consommation, ou la consommation de lÕun dÕentre eux. Il en est de m•me pour 

lÕos iliaque, le fŽmur et le tibia-pŽronŽ, et pour la t•te et le cou.  

 

Nos observations confirment ce que R. Hamayon avait dŽjˆ bi en mis en 

Žvidence : les morceaux de viande dŽpecŽe sont dŽsignŽs en fonction de lÕos (jas) 

auquel la chair (max) est attachŽe. En Mongolie, on ne mange pas du gigot, mais du 

fŽmur et du tibia-pŽronŽ. La dŽnomination des parties cuisinŽes du bŽtail est donc 

bien, en Mongolie, la m•me que celle de lÕos. La dŽfinition mongole de la viande, de 

la chair et des os, est donc diffŽrente de celle ˆ laquel le N. Vialles se rŽf•re dans son 

travail sur les abattoirs de lÕAdour (1987). Selon N. Vialles, en France, la partie molle 

du corps des hommes et des animaux, ainsi que des fruits et des lŽgumes, est 

dŽnommŽe Ç chair È, et seule cette partie charnue est consommŽe. La viande est 

une catŽgorie alimentaire : elle dŽsigne la chair transformŽe en vue de sa 

consommation. En Mongolie, les familles consomment la viande de deux mani•res. 

Soit elles consomment de la chair (max) dŽtachŽe des os, ˆ savoir des morceaux de 

viande considŽrŽs comme Žtant Žgalitaires, parce que dŽtachŽs des os Ð chaque 

convive recevant alors les m•mes morceaux de viande. Soit ell es consomment des 

Ç os È (jas), cÕest-ˆ -dire de la chair sur lÕos, qui sont des parts distinctives de viande 

Ð les convives recevant dans ce cas des morceaux hiŽrarchiques de viande, en 

fonction de leur ‰ge, sexe et statut social. 

 

                                                
124 Le terme am(an) dŽsigne la bouche. LÕatlas se dŽsigne Žgalement par lÕexpression amargal xŸzŸŸ, 
formŽ sur la m•me racine am(an). 
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b) Le nettoyage des Ç  intestins  È, une activitŽ fŽminine   

Pendant le dŽpe•age, les femmes du campement nettoient lÕestomac 

(xodood) et les intestins (gedes) au sud-ouest de la yourte. LorsquÕun foyer du 

campement abat un animal, toutes les femmes du campement se joignent ˆ la 

ma”tresse de maison pour lui pr•ter main -forte pour le nettoyage des intestins (gedes 

ugaax), littŽralement Ç laver les intestins È. Le terme gedes est le gŽnŽrique qui 

dŽsigne les entrailles. La future femme du lutteur est exclue du nettoyage des 

intestins parce quÕelle est enceinte. Les femmes ‰gŽes du campement ne participent 

manifestement pas non plus au nettoyage des intestins - elles sont Žgalement 

exclues de la prŽparation-cuisson -, mais nous ignorons si cÕest parce que cela 

provoquerait un affaiblissement de leur corps par analogie, tandis quÕil a ŽtŽ expliquŽ 

que pour une femme enceinte cela peut provoquer la perte du fÏtus et pour une  

femme qui a ses menstrues une hŽmorragie. Une femme qui a ses menstrues nÕest 

pas fertile et, donc, lÕon peut supposer que son intervention nuirait ˆ la transformation 

du sang. Une femme qui a ses menstrues est Žgalement une femme qui perd son 

sang, substance nous le verrons considŽrŽe comme impure notamment dans la 

tradition bouddhiste.  

La ma”tresse de la seconde yourte, la belle-fille de Ç notre È grand-m•re et une belle -

fille de la ma”tresse de la cinqui•me yourte, de passage,  sÕactivent autour des 

rŽcipients remplis de sang et des intestins125 (cf. photos n¡8 ˆ 10 annexe 9 p  : 533).  

 

LÕestomac (xodood) des ruminants est composŽ de quatre poches : la panse 

(gŸzee), le bonnet (sarxinag), le feuillet (muu sarxinag), et la caillette (xodood) qui 

constitue le vŽritable estomac. Les quatre poches sont vidŽes, notamment de lÕherbe 

des diffŽrents stades de digestion, nettoyŽes ˆ lÕextŽrieur et ˆ lÕintŽrieur avec de lÕeau 

ti•de, ˆ plusieurs reprises. La panse est parfois consommŽe  hachŽe menu, et elle 

garnit par exemple les boudins faits ˆ partir des intestins  ; sa peau rugueuse est 

alors raclŽe au couteau. Si la peau de la panse est trop dure, la panse vidŽe et lavŽe 

sert alors ˆ conserver des produits laitiers ou de la chai r en morceaux. La caillette 

(xodood) est consommŽe remplie de sang par son ouverture ou Ç bouche È (am), le 

                                                
125 Pour la premi•re observation, je me contente dÕessayer de diffŽrencier les organes vitaux des 
visc•res, et parmi eux ceux qui se gardent ou qui s e jettent. En fait, il me faudra observer quatre fois 
lÕopŽration avant de me sentir capable de participer au nettoyage. Quant ˆ la cuis son, il mÕest permis 
dÕy assister ˆ condition que mon propre sang Ç ne sorte pas È, sinon le sang et les boudins peuvent 
Ç mal bouillir È, croit-on.  
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pylore. Le feuillet ou Ç mauvais bonnet È est dur et nÕest pas apprŽciŽ, ainsi que son 

nom lÕindique. Pour le consommer, sa bouche (am), qui est plus dure encore, est 

ŽliminŽe. La ma”tresse de la seconde yourte ne le jette pratiquement jamais et se le 

rŽserve pour sa propre consommation, si elle juge quÕil est trop dur pour les enfants. 

  

LÕintestin (gedes), partie du syst•me digestif qui part de lÕestomac pour se 

terminer ˆ lÕanus (sŸv) Ç trou È, est composŽ de lÕintestin gr•le (šlšn gedes) Ç intestin 

affamŽ È ou (narijn gedes) Ç intestin fin È126, et du Ç gros intestin È (bŸdŸŸn gedes) 

qui se compose du caecum (olgoj), du c™lon (xo" ginog) et du rectum (cagaan max), 

littŽralement Ç viande blanche È. Le caecum, vidŽ, lavŽ et sŽchŽ est utilisŽ comme 

contenant pour conserver des produits laitiers ou de la chair en morceaux (cf. photo 

n¡11 annexe 9 p : 533). Les intestins, gr•le et gros, ou boyaux ( zems), sont vidŽs 

des excrŽments, lavŽs ˆ grande eau ti•de ˆ plusieurs reprises. Ils sont utilisŽs pour 

la fabrication des boudins ou des saucisses de foie et de cÏ ur et sont coupŽs alors 

chacun en un seul long morceau enfoncŽ dans lÕintestin, en faisant glisser les doigts 

sur les parois extŽrieures. Au prŽalable, les boyaux sont dŽgagŽs de lÕŽpiploon avec 

la lame dÕun couteau. 

Les abats (cuvdaj) sont le foie (eleg), les poumons (uu" ig), le cÏur ( zŸrx), la rate 

(delŸŸ), les reins (bššr ), les testicules avec le scrotum (umdaj jas) Ð auxquels on 

ajoute parfois les mamelles (delen ou xšx) et lÕutŽrus (umaj), ceux-ci Žtant rarement 

consommŽs. Il est dÕailleurs exceptionnel dÕabattre des femelles dont on tire du lait et 

qui assurent la reproduction du bŽtail ; il faut une exigence rituelle pour abattre une 

femelle. La vŽsicule biliaire (šn#in eleg), littŽralement Ç foie orphelin È127, qui sŽcr•te 

la bile am•re ( sšs/cšs), est dŽtachŽe du foie et jetŽe dans un rŽcipient ˆ part o• elle 

est m•lŽe aux excrŽments, aux caillots de sang qui seront rŽchauffŽs pour les 

chiens. Les glandes (bul#irxaj), ˆ savoir la prostate et le pancrŽas, ne sont pas 

consommŽes et sont placŽes dans le rŽcipient destinŽ aux chiens. Le pŽritoine 

(dŸŸree), trop dur, est un visc•re dŽprŽciŽ ; les femmes du campement le jettent. Les 

poumons sont Žgalement dŽprŽciŽs, mais ils sont cependant bouillis dans la marmite 
                                                
126 JÕignore sÕil existe des termes distinguant le duodŽnum du jejunum et de lÕileum, mais selon que 
lÕintestin se vide facilement des excŽments en sÕaidant du couteau et en pressant avec le pouce et 
lÕindex, ou quÕil ne se vide pas facilement, lÕintestin gr•le est entier sÕil ne rompt pas, en plusieurs 
morceaux si son ŽlasticitŽ nÕa pas rŽsistŽ. 
127 LÕadjectif Ç orphelin È qualifie donc les c™tes flottantes qui ne sont pas directement rattachŽes au 
sternum mais au cartillage, et la vŽsicule biliaire, qui est un appendice du foie. Les c™tes et la vŽsicule 
de Ç lÕorphelin È sont des parts dŽprŽciŽes, parce quÕen quelque sorte isolŽes. Nous savons quÕun 
humain qui sÕisole est mal considŽrŽ par la sociŽtŽ mongole. 
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avec les boudins. Enfin, la rate (delŸŸ) a un gožt trop prononcŽ et constitue un 

morceau dŽprŽciŽ ; elle est de fait rarement prŽparŽe et gŽnŽralement donnŽe aux 

chiens128. 

 

Nous constatons que lÕabattage et le dŽpe•age, qui ne font pas intervenir le 

sang de lÕanimal, sont lÕaffaire des hommes - les hommes ne sont thŽoriquement pas 

en contact direct avec le sang de lÕanimal -, tandis que le recueil, le nettoyage et la 

prŽparation des Ç intestins È (gedes), qui impliquent un contact direct avec le sang 

de lÕanimal, incombent aux femmes. Nous constatons, enfin, que le nettoyage des 

entrailles se dŽroule ordinairement ˆ lÕintŽrieur du foyer domestique, et si le sang de 

lÕanimal abattu ne doit pas se rŽpandre sur la terre, il nÕest pas g•nant dÕen faire 

tomber sur le sol de la yourte, qui, pour finir, est nettoyŽ ˆ grande eau.  

 

 Les Ç intestins È sont gŽnŽralement bouillis et consommŽs le jour de 

lÕabattage, cependant, sÕil ne fait pas trop chaud, ils peuvent se conserver quelques 

jours dans la panse. En hiver, les intestins peuvent •tre co nservŽs congelŽs, le sang 

Žtant alors congelŽ dans un rŽcipient en aluminium ˆ part. Par contre, les parts 

dŽpecŽes par les hommes sont conservŽes et stockŽes dans lÕentrep™t extŽrieur 

comme provision. 

Ë la fin de lÕautomne, les familles du campement abattent chacune une quantitŽ 

suffisante dÕanimaux pour constituer toutes les provisions de viande de lÕhiver, 

comprenant les provisions de viande pour la f•te du Mois blanc. La viande est 

stockŽe dans les entrep™ts extŽrieurs dans des grands sacs en toile de jute o• elle 

se cong•le toute seule. LÕŽtŽ, la viande dŽbitŽe peut •tre sŽchŽe directement au 

soleil et au vent. Elle est alors disposŽe, selon les convenances, sur le toit de la 

yourte, sur la charrette ou sur le toit de lÕentrep™t extŽrieur. Les ma”tresses de 

maison dŽcoupent 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 Žquilibre sur les fils tendus, sont de m•me mises ˆ sŽcher, posŽes ˆ l eur jointure 

                                                
128 Selon A. Mostaert (1968), les cinq morceaux de viande sans os (tavan cul), littŽralement Ç les cinq 
masses compactes È, sont les cinq visc•res (cÏur, foie, rate, reins,  poumons). Dans le dictionnaire de 
Ja. Cevel (1966), nous trouvons Žgalement mention de ces Ç cinq masses compactes È qui se 
consomment, ainsi que les Ç six masses compactes È (zurgaan cul) qui sont la vŽsicule biliaire, la 
caillette, le caecum, lÕintestin gr•le, les organes gŽnitaux (davsag ou belge erxten) et les Ç trois 
poches [de lÕestomac] È (gurvan sam" uu) - la panse, le bonnet et le feuillet supposons-nous puisque 
la caillette est dŽjˆ c omprise isolŽment. 
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pour quÕelle tiennent en Žquilibre sur le fil. Le ma”tre de maison les fume (utaataj 

borclox), littŽralement les fait Ç sŽcher avec de la fumŽe È ; il les boucane avec une 

fumŽe de bouses de vache sŽchŽes (argalyn utaa) Žmanant dÕun seau en fer placŽ 

sous la viande qui pend. Selon le p•re du lutteur, cett e viande fumŽe est de la viande 

Ç nouvelle È, nŽcessairement fra”che. Il est intŽressant de prŽciser que les paires de 

c™tes fumŽes - de la chair attachŽe ˆ lÕos - sont dŽsignŽes par lÕexpression xar borc, 

littŽralement Ç noir fumŽ È, et que les tranches de viande fumŽes - chair dŽtachŽe de 

lÕos - sont appelŽes Ç fumŽes È (borc). La couleur noire dŽsigne ici de la chair 

attachŽe ˆ lÕos.  

De temps ˆ autre, le p•re du lutteur change le seau de  place et rajoute des bouses 

pour boucaner lÕensemble de la viande. La porte de la yourte et lÕouverture 

supŽrieure sont ouvertes, et les rebords infŽrieurs du feutre intŽrieur et extŽrieur de 

la yourte sont relevŽs pour aŽrer la yourte. La m•re du lutteur explique que la fumŽe 

emp•che les mouches de pondre, accŽl•re le sŽchage de la vi ande et donne un gožt 

meilleur ˆ la viande. La viande sŽchŽe est ensuite parfois rŽduite en poudre, au 

moment de la consommation ou au prŽalable, et la poudre est alors conservŽe dans 

un rŽcipient cylindrique en bois fermŽ par un couvercle en bois, rangŽ dans lÕentrep™t 

extŽrieur. Le sŽchage et le fumage ou boucanage ne sont pas des modes de 

conservation privilŽgiŽs : la viande nÕest plus fra”che et elle a perdu les propriŽtŽs qui 

lui conf•rent son caract•re exceptionnel et festif. Ainsi, la viande consommŽe fra”che 

et grasse immŽdiatement apr•s lÕabattage ou la viande congelŽe est privilŽgiŽe. Le 

mode congelŽ prŽserve toutes les propriŽtŽs de la viande fra”chement abattue. Les 

familles du campement prŽf•rent consommer moins de viande et plus de laitages en 

ŽtŽ et consommer la viande du bŽtail engraissŽ abattu en automne tout au long de 

lÕhiver, m•me si elle nÕest prŽsente quÕen petite quantitŽ dans les repas. 
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3) Autres aliments ˆ base de vŽgŽtaux Ð Farineux et autres, lŽgumes et fruits 129 

 Quand nous nous rŽfŽrons ˆ lÕarticle de R. Hamayon (1975), les vŽgŽtaux frais 

rŽsultaient Ç de [la] cueillette et non de [la] culture È. AujourdÕhui, la Mongolie produit 

sur son sol diffŽrents lŽgumes et cŽrŽales soit par culture en pleine terre, soit sous 

serre130.  

 

a) La farine de blŽ  

 Le terme amuu dŽsigne lÕensemble des cŽrŽales cultivŽes ou importŽes, 

consommŽes par les humains ou par les animaux. Le terme budaa dŽsigne en 

propre le gruau et le terme taria le grain131. Les expressions amuu taria et budaa 

taria dŽsignent les cŽrŽales en gŽnŽral. Les plantes sont dŽsignŽes par le terme švs, 

Ç herbe, foin È, par la m•re du lutteur.  

Le Ç blŽ tendre È (zššlšn  buudaj)132 et le Ç blŽ dur È (xatuu buudaj)133 sont tous deux 

cultivŽs en Mongolie134. Les grains de blŽs tendre et dur sont moulus, mais les 

familles avec lesquelles nous avons travaillŽ prŽf•rent en gŽnŽral acheter la farine de 

blŽ tendre de qualitŽ supŽrieure, dite Ç blanche È (cagaan). Cette farine est 

notamment utilisŽe pour les ŽvŽnements qui nŽcessitent la consommation et 

lÕoffrande de plats ˆ base dÕaliments de couleur blanche, comme nous le verrons 

dans la derni•re partie de la th•se consacrŽe aux nourritures funŽraires. Il faut 

prŽciser que les cŽrŽales supŽrieures sont considŽrŽes comme Ç blanches È 

(cagaan taria), tandis que les cŽrŽales infŽrieures sont dites Ç noires È (xar taria). 

 

La farine de blŽ de fabrication locale, gŽnŽralement moins cožteuse que les 

farines russe et chinoise, est considŽrŽe comme meilleure par les familles et est 

prŽfŽrŽe. Sur les marchŽs, la rŽgion de fabrication est tr•s souvent indiquŽe sur la 

marchandise. La farine dÕimportation chinoise est dŽprŽciŽe, comme beaucoup de 

produits alimentaires ou autres. La m•re du lutteur ex plique que cÕest simplement 

                                                
129 Nous prŽcisions d•s ˆ prŽsent que lÕidentification des lŽgumes, fruits et autres vŽgŽtaux rŽsulte, 
sauf indication contraire, dÕun croisement entre les donnŽes de terrain et les dictionnaires de Ch. 
Bawden (1997) et de A. Mostaert (1968) qui prŽsentent les noms botaniques des vŽgŽtaux. 
130 Pour un bref historique et une contextualisation des pratiques observŽes, ainsi que pour 
lÕapprovisionnement en laitages, viande et vŽgŽtaux ˆ la capitale , cf. annexe 4 p : 510. 
131 Le terme tarialan signifie Ç agriculture È, le verbe tarix veut dire Ç semer, planter È, et le verbe 
tarxax Ç se rŽpandre È. 
132 BlŽ tendre ou froment (Triticum aestivum L.). 
133 BlŽ dur (Triticum turgidum L. subsp. durum (Desf). Husn.). 
134 Selon lÕAbrŽgŽ des aliments mongols (= . Ongoodoj, 1991) et le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), la 
cŽrŽale mongole (mongol amuu) de rŽfŽrence est le blŽ (buudaj). 
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parce que les Mongols nÕaiment pas les Chinois, qui sont per•us comme des 

envahisseurs. La farine chinoise est donc jugŽe de qualitŽ infŽrieure, m•me si ell e 

est de meilleure qualitŽ et de fait plus cožteuse.  

Sur les marchŽs, la farine de blŽ supŽrieure est dŽsignŽe par lÕexpression 

deed guril, littŽralement Ç farine supŽrieure, meilleureÈ et la m•me quantitŽ de farine 

supŽrieure de fabrication chinoise, mongole ou russe est proposŽe ˆ la vente sur les 

marchŽs. Quand la farine est de qualitŽ infŽrieure aucune mention particuli•re nÕest 

indiquŽe ; sur les sacs qui la contiennent, il est simplement marquŽ le mot Ç farine È 

(guril). La farine est vendue au poids dans des sachets plastique, par grands sacs de 

25 kg135 ou encore, ˆ la capitale, conditionnŽe dans des sachets en  papier de 1 kg. 

farine supŽrieure russe  450 tougrig le kg 
farine russe    280 !  
farine supŽrieure chinoise  300 !  
farine de sarrasin mongole  280 !  
farine supŽrieure mongole136  250 !  

 

Le foyer du lutteur se procure de la farine de blŽ et du riz en grain sur le marchŽ 

couvert lorsquÕil faut Žgalement acheter des lŽgumes et des 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‰teaux mongols industriels et le 

pain sont vendus moins cher au marchŽ couvert que dans les petits magasins 

dÕalimentation gŽnŽrale situŽs aux coins des rues dÕ…ndšrxaan. Ainsi, la m•re du 

lutteur autorise ˆ y faire des achats lorsquÕil est trop tard pour se rendre au marchŽ 

avant la fermeture. Les foyers du campement de la future femme du lutteur se 

procurent gŽnŽralement la farine, le riz, le millet, le sucre en poudre, le pain et les 

bonbons sur le marchŽ couvert. Ces achats sont Žpisodiques et ont lieu chaque fois 

quÕun ŽvŽnement important se prŽpare, ou ˆ la fin de lÕautomne pour stocker des 

provisions pour lÕhiver. Si la m•re du lutteur ach•te la farine et les cŽrŽales par 

sachets dÕun ou deux kilogrammes, la future femme du lutteur rapporte au 

campement un ou plusieurs grands sacs de 25 kg selon les commandes des trois, 

quatre ou cinq foyers qui composent alors le campement. Pour un repas ordinaire, ˆ 

savoir une soupe, il faut compter pour quatre personnes 400 g de farine ; pour des 

gros raviolis-vapeur, il faut pr•s du double de farine. Il est onŽre ux pour les familles 
                                                
135 Un sac de 25 kg de farine mongole supŽrieure cožte de 6 250 ˆ 7 000 tougrig, un euro valant alors 
1 200 tougrig. 
136 Ë la capitale, le prix de la farine supŽrieure mongole varie selon sa rŽgion de provenance : 230 !  
(Selenge), 250 !  (Darxan), 280 !  (Ulaanabaatar). 
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de prŽparer des raviolis, des beignets ou des plats de p‰tes alimentaires cuites ˆ la 

vapeur, parce les quantitŽs de farine et de viande nŽcessaires sont multipliŽes au 

moins par deux. 

 

b) Les cŽrŽales en grains  

 Le riz137 est la cŽrŽale la plus communŽment consommŽe apr•s le blŽ dans 

les familles avec lesquelles jÕai pu vivre. Le riz est dŽsignŽ par le terme tutraga, mais 

communŽment les Mongols lÕappellent cagaan budaa, littŽralement Ç gruau blanc È. 

Les foyers du lutteur et du campement de la future femme du lutteur consomment 

rŽguli•rement du riz en grains dans la soupe ou en bou illie. Le riz, chinois parce que 

moins onŽreux, est achetŽ rŽguli•rement par sachets de 500 g par la m•re du 

lutteur, occasionnellement par sacs de 5 ou 10 kg par Ç notre È grand-m•re, au 

marchŽ couvert. 

 riz russe 400 ˆ 450 !  le kg 
riz chinois 380 ˆ 400 !    le kg 

 

 Le millet138 constitue une cŽrŽale plus ou moins couramment consommŽe : ˆ 

la capitale, les familles que je connais nÕen consomment jamais et ne connaissent 

pas la bouillie de riz et de millet ˆ base de laitage que Ç notre È grand-m•re prŽpare 

pour les repas de f•tes pŽriodiques ou pour les f•tes extr a-ordinaires, ni m•me la 

Ç soupe de petits raviolis avec du millet È. Le millet non-dŽcortiquŽ est dŽsignŽ par 

lÕexpression xar budaa. DŽcortiquŽ, le millet est un Ç gruau jaune È (" ar budaa), ainsi 

que lÕindique sa couleur. Chez les parents du lutteur et Ç notre È grand-m•re, le millet 

est toujours consommŽ en grains dans des soupes, du thŽ ou des bouillies139. Sur le 

marchŽ couvert dÕ…ndšrxaan, un kilogramme de millet cožte 300 ˆ 320 ! . 

LÕorge140 (arvaj), quÕil sÕagisse de lÕorge Ç bleu È (xšx arvaj) ou Ç jaune È (" ar 

arvaj), qui dŽsigne deux variŽtŽs que nous nÕavons pas rŽussi ˆ dŽterminer, est 

consommŽ sous forme de farine, selon la m•re du lutteur,  les grains broyŽs ou 

                                                
137 Oryza sativa L. 
138 Panicum miliaceum L. 
139 Si la Mongolie nÕest pas traditionnellement un pays cultivateur de cŽrŽales, il semble nŽanmoins 
que, selon le tŽmoignage de Jean de Plan Carpin, les Mongols au XIIIe si•cle mangeaient du millet 
cuit dans de lÕeau ; le millet Žtait consommŽ sous forme dÕune bouillie liquide dans laquelle Ç il y a lˆ 
plus ˆ boire quÕˆ manger È, (1965 : 49). 
140 Hordeum bresisubulatum (Trin.) Link. 
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entiers Žtant destinŽs au bŽtail141. La m•re du lutteur dŽsigne lÕorge destinŽ au bŽtail 

par lÕexpression Ÿxer arvaj, littŽralement Ç orge taureau È142. Toujours selon la m•re 

du lutteur, lÕorge jaune peut-•tre soumis ˆ distillation. Sur les marchŽs, on reconna” t 

la farine dÕorge ˆ sa couleur brune. Les temples bouddhistes sÕen servent pour 

confectionner des g‰teaux et des figurines de p‰tes pour certaines cŽrŽmonies 

religieuses. Un kilogramme de farine dÕorge cožte sur le marchŽ couvert 

dÕ…ndšrxaan 280 ! .  

Enfin, le sarrasin (sagag)143  ou Ç blŽ brun È (bor buudaj) est dŽsignŽ, selon la m•re 

du lutteur, dÕapr•s sa forme triangulaire par lÕexpression gurval! in budaa, 

littŽralement Ç gruau ˆ trois c™tŽs È. Le sarrasin nÕest pas consommŽ en grains mais 

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

 

 Toutes ces cŽrŽales, en grains entiers ou transformŽes en farine, servent ˆ la 

prŽparation des p‰tes et des bouillies, dont nous prŽsenterons le dŽtail de la 

fabrication. Ë partir de la farine de blŽ tendre144, on prŽpare en effet des p‰tes 

alimentaires fra”ches, courtes ou longues, fines ou larges, en disques cuits entiers 

(bŸxel) ˆ plat (bouillis) ou dŽchirŽs ( tasalsan) ˆ la main (bouillis), en rouleaux -vapeur 

(oroomog)145, mais aussi des gros raviolis-vapeur (buuz)146, des petits raviolis-bouillis 

(ban" ) et des gros beignets (xuu" uur), frits, qui sont des Ç nourritures enveloppŽes È, 

                                                
141 Dans lÕarticle de J.-P. Accolas et J.-P. Deffontaines (1975), lÕorge et lÕavoine sont des cŽrŽales de 
fourrage. LÕavoine Avena sativa L. est selon A. Mostaert (1968) dŽsignŽ par lÕexpression noxojn xo" uu 
Ç museau du chien È, tandis que le sorgho Sorghum bicolor (L.) M. est appelŽ Ç cŽrŽale taureau È 
(Ÿxer amuu). Selon le dictionnaire de J. Legrand et de Ts. SŸkhbaatar (1992), le seigle Secale cereale 
L. est le Ç grain bleu È (xšx taria). 
142 Dans le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), cette expression dŽsigne une variŽtŽ de grain dÕorge 
Ç poilu È. 
143 Fagopyrum sagittatum L. Il existe Žgalement le Ç sarrasin de tatarie È (tataar sagag), Fagopyrum 
tataricum L. Gaertn. 
144 La farine de blŽ dur sert en fait ˆ la fabrication du pain  ; le p‰ton qui a reposŽ une demi-heure cuit 
dans une casserole au fond Žpais, fermŽe par son couvercle, sur les cercles concentriques du 
fourneau en place. Les familles observŽes ach•tent du pain industriel plut™t que dÕen fabriquer elles-
m•me.  
145 Le terme oroomog dŽsigne le Ç rouleau È et dŽsigne quelque chose de roulŽ ou dÕenroulŽ. Le verbe 
oroox signifie Ç envelopper, entortiller, tourner È et le mot oroolt dŽsigne une enveloppe, dans le cas 
prŽsent une enveloppe de p‰te de farine et dÕeau cuite ˆ la vapeur. Les rouleaux de p‰tes sont 
Žgalement prŽparŽs en soupe ; le disque de p‰te crue, roulŽ sur lui-m•me, est dŽcoupŽ dans sa 
largeur en plusieurs parts de cinq millim•tres, qui  sont plongŽes dans un bouillon de viande et de 
lŽgumes. Les morceaux de rouleaux dŽcoupŽs se dŽroulent plus ou moins bien dans le bouillon et 
constituent des p‰tes alimentaires. La soupe de p‰tes provenant des rouleaux est appelŽe 
Ç oroomogtoj " šl È, littŽralement Ç soupe avec des rouleaux È. 
146 Ces raviolis sont un emprunt chinois et le terme buuz vient du chinois baozi. 
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ˆ savoir des p‰tes farcies147. Ë partir de la farine, les familles prŽparent Žgalement 

des pains vapeur (mantuu), du pain au four (talx) des g‰teaux (boov), des galettes-

frites (gambir) et des bouillies. Sur les marchŽs, on peut aussi acheter des p‰tes 

alimentaires de blŽ s•ches 148 mongoles (gojmon), gŽnŽralement des linguines, ainsi 

que des p‰tes industrielles de blŽ chinoises dŽsignŽes par le m•me terme gojmon149. 

Enfin, la famille du lutteur apprŽcie les pŸntŸŸz, spaghettis translucides de farine de 

riz dÕimportation chinoise et les ajoute ˆ la soupe prŽparŽe ˆ lÕoccasion de la 

rŽception dÕun visiteur150. 

 

c) Les  lŽgumes et les plantes condimentaires  

Parmi toutes les plantes (urgamal), les lŽgumes (nogoo) et racines (Ÿndes)151, 

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

composition du repas, des lŽgumes Ç avec du gožt È (amttaj/amtat) qui donnent de 

la saveur ˆ un plat. LÕŽpinard (buucaj)152, lÕail ˆ tondre ou ciboulette chinoise 

(! uucaj)153, les pousses dÕail, le carvi (gonÕd)154 et le fenouil (nogoon gonÕd)155, la 

cannelle (" anc), le piment156 (#in! ŸŸ) ou lÕÇ Žpice chaude È (xaluun #in! ŸŸ), la 

coriandre (jan"uj)157, lÕoseille (xurgan #ix)158, le topinambour (dun nogoo)159, la 

                                                
147 Nous rŽservons le terme de p‰tisserie au sucrŽ. Les p‰tisseries sont dŽsignŽes par le terme boov 
Ç g‰teau È. 
148 Les p‰tes alimentaires s•ches sont longues, en ruban, en tube, fantaisies, ˆ potage ou farcies, 
gŽnŽralement ˆ base de farine de blŽ, dur ou tendre, ou de farine de riz, selon les cultures. En 
Mongolie, on ne fabrique industriellement que des p‰tes de farine de blŽ. 
149 Ce terme est le nom gŽnŽral pour dŽsigner toutes les p‰tes industrielles de semoule de blŽ dur ou 
de farine de blŽ tendre, selon leur provenance Žtrang•re, telles les pennes (Ç p‰tes vides, creuses È, 
xšndij gojmon), les fusillis, spaghettis (Ç p‰tes fines, Žtroites È, narijn gojmon), macaronis, conchiglie, 
farfalles et tagliatelles, importŽes dÕAllemagne, de Hongrie, de Russie ou de France. 
150 Parmi celles des familles observŽes ˆ la capitale Ulaanbaatar, lÕune dÕentre elles consomme des 
vermicelles de farine de riz dÕimportation chinoise ; la ma”tresse de maison les prŽpare en potage 
avec du tofu, du soja germŽ, des algues et des champignons dŽshydratŽs ainsi quÕelle lÕa appris 
durant un sŽjour de cinq ans au Japon. Ce plat nÕest certes pas un plat couramment cuisinŽ et 
consommŽ par les familles mongoles, y compris les familles de la capitale. 
151 Avec une amie mongole de la capitale, jÕai fait le tour de plusieurs grands marchŽs alimentaires et 
nous avons rŽpertoriŽ tous les lŽgumes de production locale ou dÕimportation essentiellement de 
Chine. Les livres mongols dont nous disposons constituent des manuels de cultivation qui renseignent 
sur les modes de prŽparation des vŽgŽtaux et qui donnent le mode dÕemploi pour construire une 
serre, travailler la terre, de lÕensemencement jusquÕˆ la rŽcolte ; tous prŽsentent des dessins des 
outils de jardinage et des recettes de cuisine, B. Adijaa et D. Boloo!  (1998), D. Mjagmar! av et A. 
CÕoj! amc (1997) et SÕ. Orosoo (1991). Ces livres nous fournissent Žgalement des photos des plantes, 
lŽgumes et racines cultivŽs et ou consommŽs en Mongolie, avec leur nom botanique. 
152 Spinacia oleracea L. 
153 Allium chinense G. Don. 
154 Du tibŽtain go-snyod. Carum buriaticum T. 
155 Anethum graveolens L. 
156 Capsicum annuum L. 
157 Coriandrum sativum L. 
158 LÕoseille commune (Rumex acetosa L.). 
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rhubarbe (gi" ŸŸne ou ba! uuna)160 et le gingembre (cagaan gaa) sont des Ç lŽgumes 

avec du gožt È.  

Le sel (davs) est le condiment le plus utilisŽ dans les prŽparations culinaires, quÕil 

sÕagisse des soupes, des plats comportant des farineux, des Ç nourritures 

enveloppŽes È, des bouillies, des g‰teaux, des galettes, et du thŽ. 

 

Les principaux lŽgumes consommŽs par les familles observŽes ˆ la ville 

dÕ…ndšrxaan dans le Xentij sont la pomme de terre (tšms)161, la Ç carotte jaune È 

(" ar luuvan)162, le chou blanc (bajcaa, bajcaj), le rutabaga ou la Ç rave jaune È (" ar 

man! in)163, la betterave rouge (ulaan man! in)164 et lÕÇ oignon rond È (bššršnxij  

songino)165, lÕÇ oignon rouge È et lÕÇ oignon blanc È (ulaan songino, cagaan songino), 

une variŽtŽ dÕoignon sauvage (xŸmel)166 et les variŽtŽs de mangir167, le mangir Žtant 

classŽ parmi les oignons (songino), qui existent en grand nombre de variŽtŽs ˆ lÕŽtat 

sauvage et qui ont ŽtŽ dŽtachŽs des plantes ˆ usages thŽrapeutiques pour intervenir 

comme condiment. Selon la m•re du lutteur, cÕest sous lÕinfluence chinoise, 

notamment avec lÕapparition des nourritures enveloppŽes, que sÕest rŽpandu et sÕest 

dŽveloppŽ ce nouvel usage des aulx et des oignons. Ces derniers sont considŽrŽs 

comme un lŽgume. Ç Ma È grand-m•re ne conna”t que la pomme de terre et lÕoignon 

quand le lutteur lui apporte un jour ordinaire dÕŽtŽ des carottes, des navets (cagaan 

luuvan) ou (sarmag)168, des concombres (šrgšst xemx) et des citrouilles (xuluu)169 du 

champ des filles (de Bajanmšnx) de la ma”tresse de la seconde yourte du 

campement. Le marchŽ alimentaire couvert dÕ…ndšrxaan prŽsente sur ses rayons 

dÕautres lŽgumes, tels que la Ç tomate rouge È (ulaan loolÕ), les Ç petites tomates È 

                                                                                                                                                   
159 Helianthus tuberosus L. 
160 Rheum nanum S. 
161 Solanum depilatum Kitagawae et Solanum Bunge. 
162 Daucus carota L. 
163 Brassica napobrassica M. Le terme man! in dŽsigne tout lŽgume-racine. 
164 Beta vulgaris L. 
165 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 ˆ Ç bulbes È (songinolog). 
166 Allium mongolicum Turcz. Regel. 
167 Mangina (Allium prostratum Trev.), xi! eel songino, (Allium senescens subsp. glaucum). 
168 Brassica rapa L. 
169 Ë la capitale, jÕai pu constater que toutes sortes de courges (gua) dÕŽtŽ et dÕhiver sont cultivŽes en 
Mongolie ou importŽes de Chine, telles que la citrouille (Cucurbita pepo L.), la courgette (variŽtŽ de 
lÕesp•ce Cucurbita pepo L.), le potiron (Cucurbita maxima D.) et le potimarron (variŽtŽ du potiron) et la 
courge cireuse (Benincasa hispada, Thunb., Congn.). Les courges sont des plantes annuelles, dont 
les diffŽrentes esp•ces sont cultivŽes en Mongolie pour leurs fruits comestibles. 
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mongoles (! i! ig ulaan loolÕ), lÕail cultivŽ (sarimsag, sarmis, sarmisag)170 considŽrŽ 

comme un condiment au gožt amer (ga" uun) et le Ç chou fleur È (cecegt bajcaa)171. 

Ç Notre È grand-m•re a indiquŽ des noms de variŽtŽs dÕaulx sauvages (taana, sors) 

qui se cueillent dans le Nord du Xentij. 

 

Chez les parents du lutteur, les lŽgumes sont bouillis lorsquÕils interviennent 

dans la composition dÕune soupe. Ils sont frits quand ils accompagnent du riz, 

ŽpluchŽs et assaisonnŽs quand ils sont consommŽs crus en salade (salat). 

 

d) Les fruits, le grignotage ou lÕen -cas 

De nombreuses esp•ces de fruits sont en vente ˆ la capital e : de la pomme ˆ 

la fraise en passant par le raisin, la mangue, lÕananas, la past•que, le brugnon, la 

p•che, lÕabricot, la poire, la banane, le kiwi, le pruneau et le litchi. La majoritŽ de ces 

fruits sont dŽsignŽs par des termes empruntŽs au chinois et ne sont jamais 

consommŽs par les familles de notre Žtude. La famille du lutteur, restreinte comme 

Žtendue, et les foyers du campement de la future femme du lutteur ne mangent que 

de la pomme, et encore ˆ de rares occasions. La pomme, po ur la m•re du lutteur, 

est semblable aux g‰teaux industriels mongols ou aux g‰teaux chocolatŽs importŽs 

de CorŽe, de Chine ou dÕEurope de lÕEst. 

 

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

montagne. Ils trouvent ainsi des fraises sauvages (gŸzeelzgene)172, framboises 

(bššršlzgšnš )173, myrtilles (xar, xšx ners)174, cassis (Ÿxer nŸd) ou (xar xad)175, et 

autres fruits des groseilliers du genre Ribes tous dŽsignŽs par le terme xad qui 

appara”t gŽnŽrique. La consommation de ces baies reste cependant marginale. 

Selon Ch. Bawden (1997) et A. Mostaert (1968), les xad176 ressemblent ˆ des petites 

                                                
170 Allium sativum L. 
171 Brassica caulifiora L. 
172 Fragaria orientalis Los. 
173 Rubus ideaus L. 
174 Vaccinium myrtillus L. 
175 Ribes nigrum L. 
176 Du chinois ma jou tseu, selon Ch. Bawden (1997) qui les identifie comme des Ç Ribes altissimum È. 
En fait, selon une Žtude de lÕUniversitŽ de lÕOregon publiŽ sur Internet, le nom scientifique de ces 
baies est Ribes altissimum Turcz. ex. Pojark. Ces xad sont en fait dÕun noir violacŽ et le terme dŽsigne 
en propre les fruits du cassisier. Le terme ulaagana dŽsigne quant ˆ lui dÕautres 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 ˆ faire du sirop. Ç Ma È grand-m•re en consomme quand e lle se 

rend au village de Mšršn : elle ach•te lÕŽquivalent dÕun verre en plastique quÕelle 

mŽlange ˆ un grand bol de yaourt. La sÏur cadette du l utteur, sur le chemin du 

retour de lÕŽcole, ach•te au marchŽ un gobelet de xad quÕelle mange ˆ la main. Avec 

son jeune fr•re, elle consomme Žgalement, en dehors des repas, des pignons de 

c•dre ( samar). Les pignons se prŽsentent dans leur fine cosse rouge-brune qui se 

casse facilement sous la dent et qui est recrachŽe tandis que le pignon est m‰chŽ. 

 

Selon Ç notre È grand-m•re et la m•re du lutteur, les fruits ( ! ims) ne 

constituent pas de la nourriture (xool), mais plut™t un en-cas, un grignotage (zuu" ). 

En effet, leur consommation rel•ve davantage du plaisir,  de la gourmandise et 

sÕassocie ˆ la consommation dÕune sucrerie ou dÕun bonbon (#ixer), littŽralement 

Ç sucre È. Les fruits ont Ç bon gožt È selon Ç notre È grand-m•re qui, parmi les 

bonbons et les fruits, nÕomet pas de compter les Ç fruits secs È (xuuraj ! ims , 

xataasan ! ims) comme les raisins secs (xar Ÿzem) et les fruits bouillis, sucrŽs et 

rŽduits en confiture (! imsnij #anamal). Les fruits sont de fait consommŽs rarement et 

en dehors du repas. Cependant, ˆ la capitale Ulaanbaa tar, nous avons pu constater 

que les repas de f•tes pŽriodiques occidentales comptai ent au menu des salades de 

fruits mŽlangŽs baignant dans un sirop de jus de fruit.  

Enfin, les fruits constituent une offrande aux divinitŽs : selon le lama Amraa du 

temple Gandan de la capitale Ulaanbaatar, les fruits sont tous considŽrŽs comme 

Žtant constituŽs dÕune multitude de graines, qui par nature croissent et se multiplient. 

Les fruits incarnent donc parfaitement la notion des Ç mŽrites È ch•re ˆ la religion 

bouddhiste, ainsi que nous le verrons dans les parties consacrŽes aux pratiques 

alimentaires de f•tes pŽriodiques et de f•tes extra -ordinaires. 

 

e) Les bonbons Ç  bons ˆ offrir  È 

 Les bonbons (#ixer)177, importŽs ou fabriquŽs localement ˆ partir de la 

betterave ˆ sucre ( #ixijn man! in), sont vendus en grande quantitŽ sur les marchŽs et 

dans les magasins dÕalimentation gŽnŽrale des centres urbains. Le sucre en poudre 

est dŽsignŽ quant ˆ lui par lÕexpression elsen #ixer, littŽralement Ç sucre en 

                                                
177 Nous distinguons le bonbon de la confiserie. Le bonbon est ˆ base de su cre cuit avec des parfums 
ou des essences, auquel on a donnŽ une forme et qui contient parfois une amande, une cr•me ou 
une liqueur. La confiserie consiste plus largement en toute prŽparation ˆ base de sucre ou ˆ base 
sucrŽe. La confiserie est dŽsignŽe par le terme #ixer dŽsignant le sucre et les bonbons. 
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poudre È, ou par le terme saxar dÕorigine russe. Si le sucre est tr•s apprŽciŽ par les 

familles observŽes, il ne constitue pas une nourriture qui nourrit, mais un condiment, 

un aliment qui donne du gožt. Ç Notre È grand-m•re ach•te des bonbons en papillote 

(caastaj #ixer), littŽralement Ç sucre avec du papier È, et des Ç grands bonbons È 

(tom #ixer) quÕelle offre solennellement aux divinitŽs et aux personnes quÕelle estime, 

notamment pour la cŽlŽbration du Mois blanc. Les autres bonbons constituent un 

cadeau coutumier offert notamment aux enfants. Ë 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 cŽlŽbration. 

 

f) Le thŽ et les infusions de plantes  

Le thŽ (caj), du chinois ch‡, achetŽ par la majoritŽ des familles mongoles, est 

un thŽ chinois noir de qualitŽ infŽrieure. Il est conditionnŽ sous forme de  briques 

compressŽes constituŽes de tiges de thŽ et non de feuilles. Les briques de thŽ sont 

vendues emballŽes dans du papier kraft. 

Les ŽlŽments confŽrant du gožt au thŽ sont le sel, le lait, le Ç beurre jaune È et la 

peau crŽmeuse de lait. Le thŽ mongol, prŽparŽ en infusion, est gŽnŽralement au 

moins additionnŽ de lait. Dans la famille du lutteur, le thŽ prŽparŽ est gŽnŽralement 

du Ç thŽ noir È, du thŽ auquel aucun aliment nÕest ajoutŽ. Dans les foyers du 

campement de la future femme du lutteur, le thŽ est toujours additionnŽ de lait et 

Ç notre È grand-m•re pose toujours sa petite bo”te mŽtallique de sucre en poudre 

pour que lÕon sucre le thŽ au lait, littŽralement Ç avec du lait È (sŸŸtej caj). Les restes 

de p‰tes alimentaires et de raviolis sont consommŽs rŽchauffŽs dans le thŽ ou le thŽ 

au lait dans les familles observŽes.  

 

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

#asulaan doloongono)178, les saules (burgas)179, le thym (ganga)180, les potentilles 

(gi#gene)181, la dryade ˆ huit pŽtales ( zo! ir švs)182, le gŽranium des prŽs 

                                                
178 Crataegus sanguinea Pall. 
179 Mongol burgas (Salix mongolica (F.)S.), xšx 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.), isgŸj gi#gene (Potentilla 
acaulis L.), torgon gi#gene (Potentilla sericea L.). 
182 Dryas octopetala L. 
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(mjagmansan! )183, la renouŽe vivipare (xurgan mexeer)184, le rosier acicularis 

(sarnaj, šrgšst  noxojn xo" uu)185, la primev•re ( xavarsal ovog)186, la pivoine japonaise 

(ceene)187 et la reine-des-prŽs (tuulajn tagnaj)188 servent Žgalement ˆ faire des 

infusions. Comme le dit Ç notre È grand-m•re, celles -ci sont bues en guise de thŽ 

pour leurs feuilles, leurs racines ou leurs fleurs. Elle distingue ces plantes (urgamal) 

des aliments (idee) et les infusions de ces plantes du thŽ qui peut faire repas, qui 

Ç nourrit È. Le statut particulier des plantes est marquŽ par leur emplacement sous la 

yourte : selon Ç notre È grand-m•re e t la m•re du lutteur, les plantes sont gardŽes 

entre les perches du toit et le rev•tement de feutre, au nord de la yourte, o• sont 

Žgalement rangŽes les lettres que les Žleveurs font circuler de la steppe ˆ la ville par 

personnes interposŽes qui se connaissent, ainsi que lÕencens consacrŽ achetŽ au 

temple. Les lettres et lÕencens sont rangŽs dans un pliage en papier particulier. Juste 

ˆ c™tŽ de ces objets et plantes ˆ usages thŽrapeutiques ou rituels est suspendue la 

tenue de combat du lutteur. Le souci que lÕon a de ranger ces plantes au xojmor, 

montre quÕelles ne sont pas simplement des aliments ˆ consommer, mais des 

produits ˆ usages particuliers, notamment thŽrapeutique.   

Si toutes sortes de thŽs, en brique, en poudre, en sachet, dÕimportation russe, 

fran•aise, japonaise, indienne, chinoise, se trouvent sur les m archŽs alimentaires de 

la capitale comme de la ville dÕ…ndšrxaan, les familles observŽes dans le Xentij 

limitent leur achat ˆ des briques de thŽ chinois, parce q uÕil est peu cožteux. 

Cependant, Ç notre È grand-m•re se souvient avec nostalgie des infusions et 

dŽcoctions que sa m•re savait composer ˆ base de feuilles, de  fleurs et dÕŽcorce de 

bois. Elle explique quÕaujourdÕhui les Žleveurs ne ramassent plus de plantes pour les 

faire infuser, si ce nÕest pour prodiguer des soins bien prŽcis et soigner notamment 

les maux de dents, de digestion et de t•te.  

 

g) LÕeau, lÕŽlŽment primordial de cuisson  

LÕeau (us), tirŽe des puits dans les centres de provinces et de prŽfectures, est 

rarement bue telle quelle. On lui prŽf•re le thŽ. Le fr•re et la sÏur cadets du lutteur 

approvisionnent leur foyer en eau du puits, quÕils transportent ˆ la main dans un 
                                                
183 Geranium pratense L. 
184 Polygonum viviparum L. 
185 Rosa acicularis Retz. 
186 Primula veris L. 
187 cagaan ceene (Paeonia lactiflora Pall.), jagaan ceene (Paeonia anomala L.). 
188 Filipendula ulmaria L. 
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bidon ˆ lait. Les foyers du campement de la future fem me du lutteur 

sÕapprovisionnent en eau ˆ la rivi•re en saison estivale. LÕhiver, lÕeau est tirŽe soit de 

la neige prŽlevŽe en haut des montagnes, soit des endroits o• personne nÕa marchŽ, 

urinŽ ou dŽfŽquŽ. La Ç terre noire È dŽsigne selon Ç notre È grand-m•re qui explique 

alors les r•gles de considŽration de lÕespace du campement, les endroits salis par 

lÕhomme et le bŽtail, tandis que la Ç terre blanche È dŽsigne les endroits Ç propres È. 

La neige est prŽlevŽe au moyen dÕune petite pelle rectangulaire ˆ manche court et 

placŽe dans un grand sac de toile de jute. Le sac est alors portŽ sur le dos pour la 

descente de la montagne, puis transportŽ par un petit chariot en bois jusquÕˆ la 

yourte. Le sac repose ˆ lÕest ˆ lÕextŽrieur de la yourte. Quand le baril dÕeau 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 Ç nouvelle eau È (" ine us). La neige fondue est 

ensuite filtrŽe dans une passoire au fond de laquelle repose un fin tissu blanc qui va 

retenir les brindilles et les poussi•res. LÕeau est alors versŽe directement de la 

marmite dans le baril ˆ eau propre de la yourte.  

En hiver, le lutteur apporte des blocs de glace ˆ sa fut ure belle-m•re. Les blocs de 

glaces sont stockŽs derri•re la yourte sur une charrette en bois. Cette eau est 

considŽrŽe de meilleure qualitŽ que la neige, puisquÕelle provient des puits dÕeau 

potable et il nÕest pas besoin de la filtrer une fois fondue. 

 

LÕeau, de mani•re gŽnŽrale, est considŽrŽe par les familles observŽes comme 

Žtant par nature pure (ariun). Ainsi, selon la m•re du lutteur, une coupe remplie dÕeau 

peut •tre offerte en Žtant placŽe devant lÕimage dÕune divinitŽ (burxany us taxil) ; et 

quand elle bŽnit notamment la tenue de combat de son fils le lutteur, elle utilise 

parfois de lÕeau consacrŽe par le temple (ra" aan). 

 

Comme le sel, lÕeau entre dans la majoritŽ des prŽparations culinaires, quÕil 

sÕagisse des aliments et des plats bouillis, du thŽ, ou de la confection de certains 

produits laitiers ou de g‰teaux et de p‰tes alimentaires. Le mode de cuisson 

privilŽgiŽ Žtant le bouilli, lÕeau est lÕŽlŽment indispensable ˆ la cuisson des aliments, 

tout comme le feu est lÕagent primordial de cuisson, et la marmite le rŽcipient de 

cuisson. 
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VI ]  La prŽparation et la consommation  des repas  

Y. Verdier (1966), pour lÕŽtude structurelle des repas bas-normands, prend 

comme unitŽ de base le repas replacŽ en contexte journalier, hebdomadaire, annuel. 

Dans le cadre de la th•se, si nous ne limitons pas lÕŽtude des pratiques alimentaires 

aux seules actions relevant de la prŽparation et de la consommation, nous nous 

intŽressons aux Ç temps forts È que chacune dÕelle reprŽsente. La prŽparation 

comme la consommation requi•rent plus dÕattention, de prŽcaution et de temps. Ce 

nÕest pas sans raison que les ethnologues de la cuisine se penchent souvent 

exclusivement sur ces deux Žtapes opŽratoires les considŽrant comme les plus 

discriminatoires et comme ayant souvent un fort contenu symbolique. 

 

Si les deux Ç temps forts È des pratiques alimentaires sont lÕobjet de r•gles 

strictes (du moins en thŽorie) cÕest justement parce quÕelles sont lÕobjet dÕenjeux 

essentiels, pas simplement au niveau individuel ou domestique, mais plus largement 

au niveau social et collectif. Nous nous intŽresserons alors aux pratiques qui rel•vent 

du partage alimentaire. Au quotidien, nous verrons que la nourriture est toujours 

partagŽe, au sein du groupe domestique bien sžr, mais pas seulement entre les 

membres de la famille nuclŽaire. La nourriture est en effet Žgalement partagŽe avec 

le feu du foyer domestique, le [portrait du] dŽfunt et des entitŽs surnaturelles. Les 

entitŽs surnaturelles se voient rŽguli•rement offrir par  les ma”tresses de maison les 

prŽmices du thŽ matinal offertes en aspersion ˆ lÕextŽrieur de la yourte ; et Ç notre È 

grand-m•re offre  les prŽmices des plats consommŽs, notamment des nourritures ˆ 

caract•re festif prŽparŽes pour honorer un visiteur.  

 

La prŽparation, culinaire, puisquÕil sÕagit bien dÕaction directe sur les aliments 

pour leur transformation en vue de leur consommation, est une Žtape critique par 

lÕintermŽdiaire de laquelle les aliments doivent devenir consommables, donc bons ˆ 

manger dans le cadre dÕune culture donnŽe. Pour notre Žtude, nous mettrons en 

Žvidence les diffŽrentes techniques nŽcessaires aux opŽrations de prŽcuisine, 

dÕassociation, de cuisson et de prŽsentation des mets. Ces opŽrations sÕinscrivent 

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

Les techniques de prŽparation des repas ordinaires sont simples et consistent 

principalement en des opŽrations de prŽcuisine, la dŽcoupe et le dŽcoupage des 

aliments qui composent le repas (la soupe), et le travail de la p‰te de farine de blŽ. 

 

a) DŽcoupe de la viande (et des lŽgumes)  

Le hachoir (tatuur) est lÕoutil ou lÕinstrument de cuisine utilisŽ pour la dŽcoupe, 

puis pour le dŽcoupage, plus fin, de la viande et des lŽgumes. Pour cela, la 

nourriture est tenue fermement sur la planche ˆ dŽcoupe r et le hachoir est manipulŽ 

au niveau des extrŽmitŽs des doigts. Le geste est rapide et franc pour une efficacitŽ 

maximale. Ë la mani•re de  Fr. Sabban (1983), nous di stinguons ces deux 

techniques, la dŽcoupe constituant lÕŽtape antŽrieure facilitant le dŽcoupage. La 

dŽcoupe est quotidienne, tandis que le dŽbitage, nŽcessairement moins dŽtaillŽ et 

plus ÒgrossierÒ, sÕeffectue juste apr•s lÕabattage. La dŽcoupe sÕeffectue une demi-

heure avant la cuisson du repas. Le dŽcoupage, quant ˆ lu i, sÕeffectue pendant que 

le feu prend de lÕintensitŽ. Le dŽcoupage affine la coupe, en lamelles puis en dŽs, de 

la viande (morceaux de chair) et la coupe des lŽgumes hachŽs menu (oignon) ou 

dŽcoupŽs en dŽs (pomme de terre, navet, carotte). Ces opŽrations de Ç prŽcuisine È 

(Fr. Sabban, 1983) consistent ˆ dŽsosser, dŽcouper, hacher les aliments solides de 

fa•on ˆ ce que pour les consommer on nÕait plus besoin dÕutiliser un couteau189. 

Quand des repas extra-ordinaires lÕexigent, le hachoir est utilisŽ, comme un 

Žminceur ˆ lŽgumes et ˆ p‰tes de farine. Le verbe hacher (tatax) est Žgalement 

dŽsignŽ par la m•re du lutteur par le verbe xš" iglšsšn. Ç Notre È grand-m•re emploie 

davantage le verbe xer#ix qui dŽsigne lÕacte de couper en Ç tr•s petits  È (! i! igxen) 

les morceaux la viande ou les lŽgumes. Elle dŽsigne le hachoir par le terme xer#ŸŸr 

associŽ au verbe xer#ix quÕelle utilise pour dŽsigner lÕacte technique. Le hachoir est 

un objet tranchant qui dŽcoupe (xeseglex), autrement dit qui partage, divise en 

parties ou morceaux (xeseg).  

 

                                                
189 Les petits morceaux permettent dans la cuisine chinoise, selon Fr. Sabban (1983 : 358), une 
cuisson plus rapide et plus prŽcise. Dans la cuisine mongole, le temps nÕest pas comptŽ et la 
prŽcision nÕest pas, du moins explicitement, un crit•re de la bonne ou de mauvaise cuisson. 
LÕessentiel de la prŽcision pour une bonne cuisson consiste ˆ gožter en fonction du changement de 
couleur et de texture de lÕaliment. Pour cela, rien nÕexige que les aliments soient coupŽs en petits 
morceaux, preuve en est, le mouton entier bouilli prŽparŽ pour la f•te du Mois blanc. 
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 La dŽcoupe et le dŽcoupage de la viande comme des lŽgumes et le 

dŽcoupage des p‰tes alimentaires sÕeffectuent sur la planche en bois qui sert 

Žgalement ˆ pŽtrir et ˆ Ç rouler È la p‰te de farine. La planche est gŽnŽralement 

posŽe sur un petit tabouret au sud-est ou sur le lit situŽ ˆ lÕest de la yourte. Les 

Žtapes de prŽcuisine se dŽroulent donc logiquement dans la partie fŽminine de la 

yourte, dans la partie de la yourte consacrŽe ˆ la cuisine, comprise comme espace 

et activitŽ, ˆ la prŽ-prŽparation, comme ˆ la prŽparation et ˆ la cuisson des repas. 

La viande ne doit pas •tre trop gelŽe pour pouvoir •t re dŽcoupŽe en lamelles et ne 

doit pas •tre compl•tement dŽcongelŽe pour que le hachoir fende facilement et 

nettement la chair. Les lŽgumes dŽcoupŽs sont lavŽs dans une eau tiŽdie dans un 

tŸnpen sur un coin du fourneau. 

 

b) Travail de la p‰te de farine de blŽ  

LorsquÕon explicite les Žtapes du travail de prŽparation de lÕunique plat du 

repas Ç typique È, la soupe, les familles parlent dÕabord de la viande. Pourtant, dans 

les pratiques, lÕordre du travail impose de commencer par la prŽparation des p‰tes. 

En effet, pendant que la viande dŽcong•le un peu, le p‰ton pour les p‰tes est 

rŽalisŽ, et la viande est dŽcoupŽe quand le p‰ton de p‰te formŽ repose. 

 

Le p‰ton et les disques de p‰te 

Une dose de farine (100 g par personne) est posŽe dans un saladier en 

plastique ou en aluminium au moyen dÕun petit bol mesureur. La farine est ensuite 

mŽlangŽe avec un peu dÕeau tiŽdie sur le coin du fourneau dans la grande-cuiller ou 

dans un petit rŽcipient en aluminium. TiŽdir au prŽalable lÕeau permet de travailler la 

p‰te plus facilement. Le mŽlange est pŽtri, des deux mains ou dÕune seule main 

selon la grosseur du p‰ton, jusquÕˆ lÕobtention dÕune p‰te lisse et ferme. Pour que la 

p‰te nÕaccroche pas ˆ la planche, la p‰te travaillŽe et la planche de travail en bois 

sont rŽguli•rement enfarinŽes. La p‰te pŽtrie est divisŽe en plusieurs Ç boules È 

(bššn) de m•me taille. Les p‰tons de p‰te sont laissŽs ˆ reposer pendant un quart 

dÕheure sur la planche et recouverts soit dÕun torchon soit dÕun saladier. Ils sont 

ensuite abaissŽs sur la planche en bois ˆ lÕaide dÕun rouleau en bois enfarinŽ. Pour 

cette opŽration, la femme est assise sur le lit de lÕest ou sur un petit tabouret au sud-

est de la yourte, avec la planche posŽe sur un autre petit tabouret. Le p‰ton puis les 

disques de p‰te, comme la planche et le rouleau, sont rŽguli•rement saupoudrŽs de 



 143

farine pour emp•cher que la p‰te colle et se dŽchire. Plusieurs disques de p‰te de 

trente ˆ quarante centim•tres de diam•tre et de deux ˆ  trois millim•tres dÕŽpaisseur 

sont ainsi formŽs. Le disque de p‰te ne doit •tre ni trop fin ni trop Žpais pour que les 

p‰tes alimentaires soient fermes ˆ la cuisson. Le m•me terme guril, dŽsignant 

initialement la farine, dŽsigne Žgalement les p‰tes alimentaires et les disques entiers 

de p‰te. Chaque disque de p‰te est, quelques minutes avant de plonger les p‰tes 

dans le bouillon (de viande), dŽcoupŽ suivant son diam•tre. Chaque demi-cercle est 

alors dŽcoupŽ dans la longueur pour obtenir une bande et un arc de cercle (cf. 

dessin ci-dessous). 

 

 

 

Les quatre morceaux du disque, de m•me largeur, sont alo rs superposŽs et coupŽs 

dans leur largeur. Les tagliatelles courtes obtenues sont saupoudrŽes de farine avant 

dÕ•tre plongŽes dans la marmite. Les p‰tes cuisent pendant dix minutes, puis la 

soupe, qui est une soupe ordinaire Ç typique È, ˆ savoir une Ç soupe (de viande) 

avec des p‰tes È (guriltaj " šl), est servie. Pour accŽlŽrer encore la cuisson des 

p‰tes, au lieu de laisser reposer les disques de p‰tes sur une feuille de papier 

journal sur les lits, les disques de p‰tes sont dŽposŽs lÕun apr•s lÕautre 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‰te du disque est saisie, du verbe " arax 

Ç r™tir È formŽ sur la racine du terme " ar Ç jaune È, et se durcit. Les disques, puis les 

bandes sont superposŽs et les p‰tes alimentaires dŽcoupŽes rapidement par une 

seule personne. Les p‰tes faites ˆ partir de disques Ç r™tis È sont plus fermes et de 

fait sont moins imprŽgnŽes du bouillon de viande. Ainsi r™tir les disques change ˆ la 

fois la consistance et le gožt des p‰tes. 

 

La dŽcoupe des p‰tes alimentaires  

 Si les foyers observŽs prŽparent gŽnŽralement des tagliatelles courtes, il nÕest 

pas exclu de prŽparer dÕautres types de p‰tes alimentaires pour une soupe ordinaire 

quotidienne. Une variante consiste ˆ dŽ couper les disques de p‰te en bandes et ˆ 

dŽchirer (tasalax) ˆ la main la p‰te. Les morceaux, approximativement de m•me 

taille mais de formes irrŽguli•res, sont jetŽs au fur et  ˆ mesure du dŽcoupage dans le 

bouillon. Cette soupe est une Ç soupe avec de la farine dŽcoupŽe È (tasalsan guriltaj 

" šl). Une autre variante consiste ˆ dŽcouper au hachoir des m orceaux triangulaires 

ou carrŽs de p‰tes ˆ partir des bandes de p‰tes (cf. dessin p : 143). Les disques de 

p‰tes sont parfois cuits entiers ; ils sont alors dŽposŽs sur le bouillon de la soupe et 

bouillent chacun leur tour en flottant sur le bouillon gras. Si ce disque entier de p‰te 

est prŽparŽ dans le cadre dÕune soupe (de viande), la soupe est communŽment 

dŽsignŽe par lÕexpression Ç soupe avec des p‰tes È. Par contre, sÕil est cuit sur des 

os qui bouillent, le plat est dŽsignŽ par lÕexpression guriltaj bŸxel max, littŽralement 

Ç viande enti•re avec des p‰tesÈ. La soupe dŽsignŽe par le terme bantan est faite 

de farine de blŽ mouillŽe dÕun peu dÕeau et frottŽe entre les deux mains au-dessus du 

bouillon. La farine mouillŽe retombe par petits paquets qui forment des petits 

grumeaux de p‰te de la taille dÕun grain de riz ou deux. 

Enfin, il peut arriver que lÕon utilise parfois des p‰tes industrielles (gojmon), 

gŽnŽralement des pennes et des fusillis dÕimportation russe ou europŽenne, des 

spaghettis ou des linguines de farine de blŽ de fabrication locale ou dÕimportation 

chinoise pour la soupe. Cette pratique est plus rare, parce que les p‰tes industrielles 

sont plus cožteuses 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, quÕelle soit rattachŽe ˆ lÕos (parts distinctives 

hiŽrarchisŽes) ou dŽtachŽe de lÕos (morceaux de chair indiffŽrenciŽs Žgalitaires), est 

de prŽfŽrence une viande fra”che et grasse. Le mode de cuisson privilŽgiŽ de la 

viande est le bouilli, du verbe bucalax Ç bouillir È : il retient tout le gras dans lÕeau de 

cuisson (bouillon gras de la soupe ordinaire) et il prŽserve le gras de la chair. Plus 

prŽcisŽment, les os et la chair comportent et dŽgagent ˆ la cuisson de la graisse, 

une graisse liquide (tos) et une graisse dure (ššx). Mais en fait, bouillir la viande 

consiste ˆ la faire cuire ( #anax) en sorte quÕelle devienne brune-grise ˆ lÕintŽrieur 

comme ˆ lÕextŽrieur. Le verbe borlox Ç bouillir È, sous-entendu la viande, est 

construit sur la racine bor Ç brun-gris È. Le mode de cuisson bouilli de la viande, 

lÕŽlŽment comestible qui Ç nourrit È, est privilŽgiŽ parce quÕil prŽserve tout le gras, 

considŽrŽ comme Žtant particuli•rement Ç nourrissant È (" im). La viande rouge crue 

devient un Ç aliment brun-gris È (bor idee) sous lÕeffet de lÕŽbullition. 

 

 Le mode de cuisson de rŽfŽrence, largement utilisŽ pour la cuisson des repas 

ordinaires quotidiens Ç typiques È qui contiennent certes de la viande mais aussi des 

p‰tes et des lŽgumes, est le bouilli, dŽsignŽ alors par les diffŽrents termes bucalax, 

orgix, #anax. 

 

Les Mongols, depuis toujours, Žprouvent un rŽel sentiment de rŽpulsion envers 

le cru. Les aliments crus ne sont jamais ingŽrŽs, parce quÕŽtant crus ils ne sont tout 

simplement pas considŽrŽs comme de la Ç nourriture È (xool). Le terme tŸŸxij 

dŽsigne Žgalement ce qui est cru, quÕil sÕagisse de la viande ou de grains de 

cŽrŽales pas encore bouillis. Le m•me terme dŽsigne Žgalement un lŽgume ou un 

fruit qui nÕest pas mžr ou qui est cru. Les termes " ŸŸrenxij, " ŸŸrxij dŽsignent ce qui 

est ˆ moitiŽ cru ou ˆ moitiŽ mžr. De la viande, du mi llet et du riz qui nÕont pas assez 

bouillis, sont considŽrŽs comme  Žtant ˆ moitiŽs crus. Quant ˆ la  viande, aux fruits et 

aux lŽgumes qui ont pourri (ilzir) ou qui sont g‰tŽs (ga" ilsan), ils ne sont pas 

comestibles et sont considŽrŽs comme impropres ˆ la consommation.  

Si le cru provoque le dŽgožt et quÕil est dit quÕaucun aliment cru nÕest jamais 

consommŽ, les familles expliquent que cÕest en raison dÕune assimilation aux 

animaux. Un vŽgŽtarien, un homme qui mange des lŽgumes, est ainsi moquŽ et 
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comparŽ ˆ un mouton qui mange de lÕherbe - le m•me  terme dŽsigne lÕherbe et les 

lŽgumes. Cependant, les familles consomment de plus en plus de salades 

composŽes de lŽgumes crus. Cet Žcart entre les discours, les croyances et les 

pratiques est intŽressant. Si les familles classent les aliments selon quÕils sont 

considŽrŽs comme Ç nourrissants È ou pas, elles hiŽrarchisent Žgalement les modes 

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

 

b) Autres modes de cuisson  

D•s que nous sortons de lÕordinaire quotidien, la cuisson se diversifie et les 

modes de prŽparation rel•vent alors pour la viande, out re le bouilli, du frit et de la 

cuisson ˆ la vapeur et ˆ lÕŽtouffŽe, pour les produits laitiers, du fermentŽ et du distillŽ. 

Nous avons compris que le bouilli est le mode essentiel de cuisson des Mongols. Et 

un aliment, et nous prenons comme rŽfŽrence la viande, qui nÕest pas cuit ou pas 

assez cuit est considŽrŽ cru ; de la m•me mani•re, de la viande tr•s cuite ou trop  

cuite est assimilŽe au pourri.  

 

Ë la vapeur, pour autrui et soi  

Les gros raviolis-vapeur (buuz) sont cuits dans un cuit-vapeur posŽ sur la 

marmite. Le feu est donc mŽdiatisŽ et les rŽcipients sont Ç durables È. La viande 

utilisŽe pour la prŽparation des raviolis est fra”che et grasse, et le mode de cuisson ˆ 

la vapeur prŽserve ces qualitŽs Ç nourrissantes È. En outre, la cuisson ˆ la vapeur 

prŽserve tout le jus gras qui sÕŽcoule de la viande. Si le plat est nŽcessairement 

Žgalitaire, puisque la viande consiste en des morceaux de chair indiffŽrenciŽs, 

dŽtachŽs des os, les gros raviolis-vapeur sont consommŽs par multiples de trois, 

chiffre faste qui Ç appelle È le bonheur, dans un bol individuel. La cuisson ˆ la vapeur 

est rŽservŽe aux situations dÕhospitalitŽ et de f•te, donc les nourritures cuites ˆ la 

vapeur sont destinŽes dÕabord aux visiteurs ou convives, et elles sont ensuite 

seulement consommŽes par les h™tes.  

 

Le frit, pour autrui et ou soi  

Sur un continuum des valeurs accordŽes aux modes de cuisson par les 

familles observŽes, dans lÕordre dŽcroissant, nous avons ensuite le frit, qui ne fait 

intervenir ni eau, ni vapeur dÕeau, mais de la graisse, animale ou vŽgŽtale. La 

cuisson sÕeffectue dans la marmite, rŽcipient Ç durable È. Pour la prŽparation des 
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gros beignets de viande190, qui font repas, la viande est fra”che et grasse. Le mode 

frit de cuisson prŽserve la fra”cheur de la viande, mais il produit une dŽperdition du 

jus gras. Ainsi, les gros beignets sont prŽparŽs ˆ lÕoccasion de la venue de visiteurs 

et de la rŽception de convives ˆ une f•te, et les h™tes en consommeront une fois les 

visiteurs et les convives rassasiŽs et partis.  Le plat de beignets de viande est 

Žgalitaire, puisque la chair est dŽtachŽe des os et nÕest donc pas identifiable, mais ils 

sont gŽnŽralement consommŽs, tout comme les gros raviolis-vapeur, par multiple de 

trois.  

En fait, toute prŽparation culinaire exigeant plus de temps quÕˆ lÕordinaire a un 

caract•re festif. En outre, la quantitŽ de viande prŽparŽe pour les raviolis et les 

beignets est plus importante que pour une soupe. Enfin, les uns et les autres 

sÕoffrent ˆ autrui. Les buuz et les xuu" uur sont donc triplement des nourritures ˆ 

caract•re festif. SÕil est rare de prŽparer des raviolis-vapeur pour une consommation 

quotidienne domestique, il est moins rare de prŽparer des beignets. Ainsi, ces 

derniers sont des nourritures pour autrui ou pour soi, tandis que les raviolis-vapeur 

semblent plut™t •tre des nourritures pour autrui et pour soi. La prŽparation-

consommation des raviolis-vapeur implique gŽnŽralement la rŽception de visiteurs. 

 

Ë lÕŽtouffŽe, pour soi  

 La ch•vre, ainsi que la marmotte, est cuite ˆ lÕŽtouffŽe. Le rŽcipient de 

cuisson, la peau de lÕanimal, est Ç pŽrissable È, en comparaison avec la marmite. En 

outre, ce sont des pierres chauffŽes ˆ blanc qui vont cuir e la viande. Cependant, la 

peau de lÕanimal permet Žgalement de contenir le lait que les hommes battent pour le 

faire fermenter et fabriquer notamment de lÕalcool de lait de jument fermentŽ. Si la 

viande est fra”che, la cuisson ˆ lÕŽtouffŽe sÕapplique ˆ des chairs maigres dÕanimaux 

et les morceaux de chair sont dŽtachŽs des os, et ceci avant la cuisson. Le plat est 

donc un plat Žgalitaire prŽsentant des morceaux de viande indiffŽrenciŽs. Si la 

cuisson et la consommation se font ˆ lÕextŽrieur de la yourte, fait exceptionnel qui 

leur conf•re un caract•re de f•te, et si la cuisson ne p rovoque pas de dŽperdition de 

gras ou de jus gras, la quantitŽ de gras et de jus nÕest pas assez importante, la chair 

cuisinŽe choisie Žtant maigre ˆ lÕorigine. R. Hamayon (1975 : 108) assimile la 

prŽparation et la consommation en plein air du repas de la ch•vre cuite ˆ lÕŽtouffŽe ˆ 

                                                
190 Pour lors, nous laissons de c™tŽ les g‰teaux et les galettes frits, puisque lÕŽlŽment discriminant 
comestible qui nous intŽresse parce quÕil Ç nourrit È, est la viande. 
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un Ç pique-nique È. Une fois la premi•re bouchŽe prise en respectant le droit 

dÕa”nesse et le sexe (lÕa”nŽ Žtant assis au nord), nous dit lÕauteur, Ç chacun puise au 

ventre de la dŽpouille au grŽ de son estomac È (1975 : 108). LÕauteur ajoute 

quÕauparavant les femmes nÕŽtaient pas admises ˆ ce repas, ce qui nous confirme 

son caract•re festif, malgrŽ les morceaux Žgalitaires le composant. Quoi quÕil en soit, 

la viande nÕŽtant pas honorifique, ce repas ne saurait •tre prŽparŽ et consommŽ ˆ 

lÕoccasion dÕune f•te, ce qui signifie quÕil ne sÕoffre pas ˆ un visiteur ou ˆ un convive. 

La cuisson ˆ lÕŽtouffŽe est donc une cuisson pour soi. 

 

Le r™ti et le grillŽ, assimilŽs au pourri  

Nous verrons quÕau XIIIe si•cle, les Mongols jetaient au feu des morceaux de 

chair en offrande aux m‰nes des anc•tres, ÒconsommŽsÒ donc par des humains non-

vivants par lÕintermŽdiaire du feu. Le mode grillŽ ne semble, par contre, pas exister 

pour la consommation de la viande par des humains vivants.  

Le foie semble toutefois faire exception, puisque la m•r e du lutteur explique que 

bien souvent elle le r™tit, avec lÕŽpiploon, dans une po•le sur le plus petit trou de 

cuisson du fourneau. Le foie est alors coupŽ en trois parties et r™ti sans mati•re 

grasse ajoutŽe. Le mode de cuisson r™ti est dŽsignŽ par diffŽrents termes par la 

m•re du lutteur et Ç notre È grand-m•re. Les termes xajrax et " arax dŽsignent 

communŽment le mode r™ti pour la viande, mais ils dŽsignent Žgalement les gros 

beignets, galettes et g‰teaux frits. Le verbe tŸlex dŽsigne le mode grillŽ, notamment 

la viande grillŽe dans le feu, sans rŽcipient de cuisson, selon la m•re du lutteur. Le 

verbe " atax, enfin, dŽsigne ce qui est cuit, plus prŽcisŽment trop cuit, au sens de 

bržlŽ par le feu. Le p•re du lutteur consomme seul le foie r™ti, avant le repas, comme 

un hors dÕÏuvre. Le foie r™ti lui est rŽservŽ, certes parce quÕil est un a”nŽ191, mais 

aussi parce quÕil est r™ti et non pas bouilli. 

Ceci nous rappelle les brochettes de foie r™ti, Ç cuites au bžcher È, qui Žtaient 

prŽparŽes, nous explique R. Hamayon (1975 : 109), ˆ lÕoccasion de la cuisson ˆ 

lÕŽtouffŽe (boodog) dÕune ch•vre par les hommes ˆ lÕextŽrieur de la yourte. Ce serait, 

selon lÕauteur, le seul exemple connu de mode r™ti de cuisson de la viande, mode de 

cuisson qui Ç gaspille, et gaspille le plus prŽcieux, la graisse È (1975 : 105). Et les 

brochettes, spŽcifie lÕauteur, ne constituaient pas un repas ou un plat, mais bien un 

Ç hors dÕÏuvre È. 

                                                
191 Il pourrait le partager avec son fils a”nŽ le lutteur mais celui-ci nÕaime pas le foie. 
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Le grillŽ et le r™ti sont les seuls modes de cuisson o• la nourriture, la viande, 

entre en contact avec le feu : la cuisson nÕest pas mŽdiatisŽe par le feu, mais, dans 

le cas des offrandes jetŽes dans le feu, ce dernier cuit la chair par un contact direct. 

Par contre, le foie r™ti destinŽ ˆ •tre consommŽ par des humains vivants est soit 

enfilŽ sur une brochette (R. Hamayon, 1975 : 109), soit cuit dans une po•le sans 

mati•re grasse.  

Ainsi que nous lÕavons expliquŽ, la viande tr•s cuite, cÕest-ˆ -dire r™tie, est considŽrŽe 

par les familles observŽes comme Žtant trop cuite et est associŽe au pourri. Le jus 

gras et le gras de la viande fra”che sont enti•rement perdus sous lÕeffet de la 

cuisson. La viande nÕest donc plus une viande, au sens o• la viande Ç nourrit È par 

dŽfinition. Si la chair Ç nourrit È, on consid•re que la chair attachŽe aux os Ç nourrit È 

davantage, et que le plus nourrissant est le gras, de la chair ou des os. Quand nous 

Žtudierons le repas des funŽrailles, nous prendrons la mesure de la considŽration de 

la viande r™tie comme Žtant une non-viande, cÕest-ˆ -dire une viande qui ne se 

consomme pas par les humains vivants, du moins ordinairement. 

 

Le sŽchŽ, pour soi  

 Si la viande est de prŽfŽrence bouillie, quÕelle peut •tre cuite ˆ la vapeur, frite 

et cuite ˆ lÕŽtouffŽe, la viande est Žgalement sŽchŽe ˆ la saison chaude pour se 

conserver. La dessiccation ™te ˆ la viande le gras, et donc on perd aussi le jus gras. 

En outre, la viande sŽchŽe est dŽtachŽe des os et elle se rŽduit parfois en poudre. 

La chair nÕest alors donc plus sous forme de morceaux, pas m•me indiffŽrenciŽs. La 

viande sŽchŽe, pour pouvoir •tre consommŽe, est nŽcessairement plongŽe dans un 

liquide chaud, du thŽ ou une soupe. La viande sŽchŽe, quÕelle soit rŽduite en poudre 

ou non, est donc transformŽe pour •tre considŽrŽe comme Žtant comestible : elle est 

bouillie. Le plat est, nous lÕavons compris, Žgalitaire, et la viande Žquivaut en quelque 

sorte ˆ une viande maigre. Le plat de viande sŽchŽe est donc toujours prŽparŽ en 

vue dÕune consommation ordinaire domestique. 

En comparaison avec le r™ti, le sŽchŽ nÕest pas considŽrŽ comme une cuisson, ainsi 

faut-il faire bouillir la viande sŽchŽe pour pouvoir la manger. Le sŽchŽ est assimilŽ 

par les familles observŽes au cru : la viande sŽchŽe nÕest pas (encore) cuite. La 

dessiccation est un mode de conservation, pas un mode de cuisson de la viande. La 

viande sŽchŽe est donc en quelque sorte un aliment cru, sans gras rappelons-nous. 
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 R. Hamayon a ŽlaborŽ, ˆ partir du triangle culinaire de Cl. LŽvi-Strauss, un 

double losange culinaire mongol (1975 : 115), concernant chacun la viande et les 

laitages, ˆ savoir les aliments traditionnels qui composai ent le rŽgime alimentaire 

mongol. LÕauteur mentionne la cuisson ˆ la vapeur de  la viande et prŽcise, que, 

parall•lement ˆ la distillation des laitages, elle est  un mode de cuisson rŽcent et peu 

rŽpandu. LÕauteur, enfin, ne fait pas mention des Ç p‰tŽs È frits, mais des g‰teaux, 

dont nous supposons quÕils sont frits. Or nous verrons que les beignets contiennent 

gŽnŽralement de la viande, mais quÕils peuvent Žgalement comporter des produits 

laitiers de consistance plus ou moins solide. Nous comprenons donc que la cuisson 

frite est plus rŽcente encore que la cuisson ˆ la vapeur  ; la consommation des gros 

beignets garnis de viande sÕest cependant rŽpandue et gŽnŽralisŽe rapidement. Et 

les familles ont classŽ ces beignets parmi les nourritures que lÕon offre et parmi les 

nourritures qui Ç nourrissent È. 

 

 

Les modes de cuisson correspondent donc prŽcisŽment ˆ des situations 

ordinaires, dÕhospitalitŽ ou de f•te pŽriodique, ou ˆ des situations extra -ordinaires de 

f•te ou de revers de f•te. Et le mode de cuisson essentie l reste le bouilli, pour soi et 

pour autrui, parce quÕil rŽunit toutes les conditions pour un repas ordinaire comme 

pour un repas de f•te  : le rŽcipient utilisŽ, la marmite, est durable, culturel et 

reprŽsente avec le feu du foyer domestique la lignŽe. La viande est de prŽfŽrence 

fra”che, donc grasse, et il nÕy a pas de dŽperdition de jus gras. Enfin, si, la viande est 

ordinairement prŽparŽe-consommŽe en morceaux indiffŽrenciŽs, seul le mode bouilli 

de cuisson permet de consommer et dÕoffrir des morceaux de chair attachŽe ˆ lÕos, 

donc un plat inŽgalitaire de morceaux diffŽrenciŽs, dont la distribution, sociale, est 

tr•s rŽglementŽe. La viande r™tie peut Žgalement rester attachŽe ˆ lÕos, mais la chair 

et les os perdent tout leur gras et leur jus gras, propriŽtŽ  fondamentale de la viande 

qui Ç nourrit È. 
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3) Les r™les des femmes et des hommes dans la cui sine  

La marmite et la prŽparation culinaire rel•vent tradi tionnellement et 

quotidiennement du domaine fŽminin, m•me si pendant lÕabsence Žventuelle de la 

ma”tresse de maison, lÕhomme peut faire la cuisine. Si le p•re du lutteur a tr•s faim 

et que sa femme sÕest absentŽe, il attend que son fils cadet rentre de lÕŽcole pour 

quÕun Ç bon È feu soit Ç fait È ; alors seulement il prŽpare un thŽ pour patienter 

jusquÕau d”ner. Sur le campement de la belle-m•re du lutteur, quand la ma”tresse de 

maison de la yourte 4 ou 5 sÕabsente, les ma”tres de maison ne se prŽparent pas ˆ 

manger. Une ma”tresse dÕune autre yourte du campement vient remplacer leur 

femme pour la prŽparation 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 dŽfinitivement terminŽ. La ma”tresse ravive 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 observŽs nous expliquent que la prŽparation des repas est 

une tache fŽminine, qui est Žgalement remplie par les cadets du foyer, jeunes 

enfants, filles et brus. Nous allons prŽsenter une description encha”nŽe de la 

prŽparation des trois repas dÕune journŽe en mettant en Žvidence les r™les des 

femmes et des hommes et le contenu diversifiŽ de chaque repas. CÕest lÕŽcart 

significatif entre le discours et les pratiques qui nous intŽresse, et nous verrons 

justement que les r™les femmes/hommes dans la cuisine, particuli•rement la 

prŽparation des repas, ne respectent pas toujours les Ç r•gles  È que chacun a 

intŽriorisŽes. Nous avons dÕailleurs constatŽ que la meilleure des r•gles consiste ˆ 

savoir contourner les r•gles et prŽtendre ne pas les enfreindre. 

 

a) La prŽparation du thŽ matinal, le travail de la ma”tresse de maison  

 Selon la r•gle traditionnelle, le thŽ se prŽpare nouvellement chaque matin, 

gŽnŽralement en quantitŽ suffisante pour la journŽe, et le Ç repas du matin È est 

prŽparŽ peu apr•s le lever du soleil par la ma”tresse de maison. En effet, Ç notre È 

grand-m•re Ç fait le thŽ È (caj xij-) chaque matin et refuse systŽmatiquement que sa 

fille se l•ve tant que le thŽ nÕest pas versŽ dans lÕeau frŽmissante. Tout au plus a-t-

elle le droit dÕaŽrer le thŽ quand le lait y est versŽ. Par contre, pendant la saison 

froide, la m•re du lutteur ne se l•ve jamais  ; cÕest le jeune fils qui casse du charbon ˆ 

lÕextŽrieur de la yourte pour que la jeune fille Ç fasse È le thŽ. La prŽparation du Ç thŽ 
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du matin È (šglššnij  caj), Žgalement Ç petit thŽ È, nÕest autre que la prŽparation du 

premier thŽ de la journŽe, parfois dŽsignŽ par lÕexpression Ç nouveau thŽ È. 

 

Un morceau de brique de thŽ est cassŽ sur le sol ou sur les genoux avec un 

marteau. Le morceau cassŽ est pilŽ avec le pilon en bois dans le mortier (cf. dessin 

p : 66). Chez Ç notre È grand-m•re, le mortier en bois est toujours rangŽ dans le 

meuble de cuisine ˆ c™tŽ dÕun petit baril en bois sans couvercle rempli de Ç beurre 

blanc È (cagaan tos) qui fermente. On ajoute parfois une cuiller ˆ soupe de ce beurre 

dans le bol de thŽ au lait pour lui donner du gožt et pour le rendre gras et 

nourrissant. La poudre du thŽ pilŽ est versŽe dans lÕeau qui commence ˆ frŽmir. 

PrŽparer le thŽ se dit littŽralement Ç faire cuire/bouillir le thŽ È (caj #anax/bucalax), 

mais lÕeau nÕest jamais portŽe ˆ Žbullition. Le thŽ infuse jusquÕˆ ce que lÕeau prenne 

une belle couleur rousse.  

Le lait est versŽ dans la marmite quand lÕeau frŽmit, puis il est mŽlangŽ ˆ lÕinfusion 

de thŽ avec la grande-cuiller. Le thŽ au lait est alors aŽrŽ de la main gauche pendant 

dix minutes, le liquide devant tomber du c™tŽ droit - en direction donc du xojmor 

compte tenu du positionnement du corps quand on cuisine devant lÕouverture du 

fourneau -, ceci ˆ deux ou trois reprises. Chez Ç notre È grand-m•re, le contenu de la 

marmite est alors versŽ dans les deux thŽi•res en aluminium posŽes ˆ terre au nord -

est du fourneau sur les sous-thŽi•res prŽvues ˆ cet effet. La m•re du lutteur prŽf•r e 

poser les thŽi•res sur le rebord, toujours chaud , de son fourneau.  

Si au moment dÕajouter le lait un peu de lait tombe sur le fourneau, Ç notre È grand-

m•re prononce ˆ voix basse que Ç  ce lait est offert au feu È et elle asperge alors la 

paroi de lÕouverture du fourneau de quelques gouttes de lait par une chiquenaude 

(njaslagaa/njasalgaa).  

Asperger dÕune chiquenaude consiste ˆ tremper son annulaire droit dans le liquide ˆ 

offrir, ˆ presser lÕongle imprŽgnŽ du liquide sur le gras du pouce droit et ˆ l‰cher la 

pression pour projeter des gouttes de liquide en lÕair. La chiquenaude est gŽnŽralement 

dirigŽe vers le ciel, mais elle peut tout aussi bien, comme dans le cas prŽsent, •tre 

dirigŽe sur un objet, domestique et ou rituel. Nous verrons que ce geste dÕoffrande et 

de bŽnŽdiction est souvent effectuŽ en situation dÕhospitalitŽ, quÕil sÕeffectue toujours ˆ 

lÕintŽrieur de lÕhabitation dans la partie honorifique, en position assise, gŽnŽralement 

avec de lÕalcool destinŽ aux divinitŽs ou ˆ lÕesprit-ma”tre du feu. 
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Le couvercle des thŽi•res est ™tŽ, une petite passoire est dŽposŽe sur le trou et le 

thŽ au lait, versŽ dans la thŽi•re est ainsi filtrŽ192 de ses branches de thŽ. Le thermos 

chinois rouge ˆ fleur rangŽ sur la table du nord -est est rempli de la m•me mani•re.  

Une fois le thŽ filtrŽ et versŽ dans les thŽi•res, le Ç repas du matin È est consommŽ 

et sa distribution suit les r•gles prŽcises respectŽes pour la distribution de chaque 

repas de la journŽe. 

Des petits beignets (boorcog) dŽcongelŽs le soir pour le lendemain matin 

accompagnent parfois le thŽ au lait sur le campement. Ç Notre È grand-m•re termine 

par contre les restes de la soupe du d”ner de la veille, quÕelle trempe dans son thŽ. 

Elle affectionne tout particuli•rement les restes de gro s raviolis-vapeur quÕelle coupe 

en deux de son petit couteau de cuisine aiguisŽ au prŽalable sur sa petite pierre ˆ 

aiguiser ou sur le dessous dÕun bol en porcelaine. Les gros raviolis-vapeur sont 

coupŽs un ˆ un dans sa main gauche, la lame du couteau to ujours dirigŽe vers soi 

pour nÕagresser personne. Chez les parents du lutteur, le thŽ est noir et il est 

gŽnŽralement bu sans accompagnement ni restes. 

 

 Chaque foyer du campement de la future femme du lutteur prŽpare du thŽ en 

quantitŽ suffisante pour toute la journŽe. Il faut donc prŽvoir pour les trois repas de la 

journŽe, pour les visites des membres du campement et pour les Žventuels visiteurs 

extŽrieurs au campement. En hiver, la r•gle est, selon la  ma”tresse du foyer de la 

seconde yourte du campement, de garder le thŽ chaud pour son foyer et les visiteurs 

extŽrieurs au campement, et dÕoffrir le thŽ refroidi aux visiteurs du campement, qui 

peuvent boire du thŽ chaud dans leur propre yourte. Il est prŽfŽrable, dans le pire 

des cas, de refaire du thŽ, que de faire rŽchauffer le thŽ refroidi, ce que fait pourtant 

la m•re du lutteur. En fait, la m•re du lutteur ne poss•de pa s de thermos, elle refait 

donc du thŽ en cours de journŽe. 

 

 

                                                
192 Nous distinguons le filtrage de la dŽcantation. Le triage est parfois effectuŽ pour utiliser le liquide. 
La dŽcantation, par prŽl•vement ou Žcoulement, consiste ˆ sŽparer par gravitŽ un liquide dÕŽlŽments 
solides plus lourds ou plus lŽgers qui sÕy trouvent en suspension. Le filtrage consiste ˆ faire passer  le 
liquide au moyen dÕune passoire ou dÕun filtre. Le liquide qui coule sÕappelle le filtrat et le marc est le 
rŽsidu solide - terme Žgalement employŽ pour le rŽsidu du pressage et de la dŽcantation. Enfin, le 
triage peut sŽparer deux ŽlŽments liquides de densitŽs ou de fluiditŽs diffŽrentes. La dŽcantation 
revient alors ˆ sŽparer deux liquides par gravitŽ. Apr•s la dŽcantation, la sŽparation sÕeffectue par 
Žcoulement ou par prŽl•vement. Le filtrage consiste lui ˆ sŽparer deux liquides par passage dans un 
filtre. Se rŽfŽrer ˆ F. Cousin et S. Monzon (1992). 
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Le geste ritualisŽ dÕoffrande dÕaliments liquides e t solides  

De ce premier thŽ de la journŽe, la ma”tresse de maison prŽl•ve le meilleur 

(dee! ), littŽralement Ç le dessus È, autrement dit les prŽmices. Le dee!  du thŽ est 

alors lÕobjet dÕune action ritualisŽe qui consiste en une aspersion. Le terme cacal / 

sacal, dŽsigne lÕaspersion, ˆ savoir une offrande (šrgšl) destinŽe, selon les familles 

observŽes, ˆ la terre, aux esprits -ma”tres de la terre, aux montagnes, et aux quatre 

points cardinaux.  

 

Un probl•me terminologique se pose lorsque nous utilison s le terme 

dÕaspersion, parce que ce terme est connotŽ religieusement et que lÕaspersion 

concerne uniquement des liquides (eau bŽnite, vin, liqueur, lait m•lŽ ou non de miel) 

rŽpandus ou projetŽs au moyen dÕun aspersoir, qui nÕa rien de commun avec 

lÕaspersoir mongol. Le terme de libation ne convient pas davantage ˆ notre Žtude, 

puisquÕil est tout autant du domaine du religieux et que le liquide est rŽpandu depuis 

un libatoire, ˆ savoir un vase. Les familles mongoles ne projettent pas que des 

liquides, mais Žgalement des aliments solides, ˆ savoir des graines de cŽrŽales. 

Enfin, le geste dÕoffrande ne sÕeffectue pas seulement dans un cadre rituel ; il rŽsulte 

ˆ lÕordinaire dÕun acte ritualisŽ. Nous choisissons dÕemployer le terme dÕaspersion 

pour dŽsigner le geste rituel dÕoffrande dÕaliments, liquides ou solides, projetŽs et non 

pas prŽsentŽs ou dŽposŽs comme toute autre offrande alimentaire destinŽe aux 

divinitŽs, ou aux ‰mes des dŽfunts. Pour les solides, nous associerons 

Žventuellement le terme de projection. Pour dŽsigner lÕobjet manipulŽ, nous 

employons donc logiquement le terme dÕaspersoir associŽ au terme dÕaspersion. 

 

En mongol xalx, le verbe cacax/sacax, Ç arroser, asperger, gicler È, dŽsigne 

lÕacte dÕasperger au moyen dÕun aspersoir cacuur/sacuur. LÕaspersoir traditionnel est 

composŽ dÕun manche en bois Žventuellement ornŽ dÕune t•te de cheval sculptŽe et 

dÕune cuiller rectangulaire ˆ neuf creux ou Ç trous È (nŸx)193. Plus gŽnŽralement, de 

nos jours, lÕaspersoir consiste en une cuiller ˆ soupe ordinaire plongŽe dans la 

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

                                                
193 Au campement dÕŽtŽ ou dÕhiver, comme en ville, chez les parents du lutteur ou chez les voisins, 
amis et pairs, je nÕai jamais eu lÕoccasion de voir un tel aspersoir. JÕai pu en acheter un au Grand 
magasin de la capitale, dans un stand qui vend des objets artisanaux traditionnels pour touristes ˆ la 
recherche dÕexotisme. Personne sur le campement ne pouvait utiliser mon bel aspersoir en bois clair 
pour les aspersions matinales, puisquÕil Žtait verni. 
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situations les liquides sont projetŽs directement depuis leur Žtui ou rŽcipient de 

stockage, de conservation ou de transport, tel quÕune bouteille ou un sachet en 

plastique. Enfin, les graines de cŽrŽales sont projetŽes ˆ la main.  

LÕaspersion matinale est faite avec du thŽ au lait sur le campement de la future 

femme du lutteur. La grande-cuiller est remplie des prŽmices du thŽ au lait. Ç Notre È 

grand-m•re ou sa fille tient la grande -cuiller de la main gauche. La t•te toujours 

couverte, r•gle ŽlŽmentaire de respect, lÕune des femmes proc•de ˆ lÕaspersion sur 

le seuil, ˆ lÕextŽrieur de la yourte, le dos ˆ la porte. La cuiller ˆ soupe sert ˆ prendre 

un peu de liquide et ˆ lÕasperger, toujours de la main droite Ç pure È, dans les quatre 

directions ou simplement en direction du sud et lÕaspersion est alors adressŽe, 

explique-t-on, ˆ la Ç terre È et aux Ç esprits-ma”tres È qui lÕhabitent. Les gouttes ne 

doivent jamais retomber sur le toit de la yourte : elles doivent nŽcessairement •tre 

jetŽes (xajax) en lÕair et retomber sur la terre pour •tre offertes. LÕaspersion matinale 

consiste ˆ faire se rŽpandre le bonheur et la prospŽritŽ ˆ la mani•re des gouttes 

aspergŽes. Ç Notre È grand-m•re prononce des formules de bŽnŽdiction bouddhistes 

alors quÕelle effectue le geste dÕaspersion. La m•re ou la sÏur cadette du lutteur 

prononcent des paroles en faveur de la rŽussite de chacun des membres du foyer 

dans leurs dŽmarches ou actions quotidiennes, la lutte pour le lutteur, lÕŽcole pour les 

cadets, richesse et bonne santŽ pour tous. La sÏur cadette sÕexcuse prŽalablement 

des fautes commises derni•rement.  

 

Que le thŽ soit noir ou blanchi par le lait, lÕoffrande matinale rel•ve toujours du 

m•me geste effectuŽ par une femme sur le seuil extŽrieur de la yourte, la porte 

fermŽe, le dos ˆ la porte, debout, la t•te couverte. LÕoffrande sÕaccompagne de 

paroles murmurŽes ou mentalement rŽcitŽes. Le liquide projetŽ en lÕair doit retomber 

en gouttes ŽparpillŽes, signifiant la multiplication, la croissance et appelant par un 

acte ritualisŽ le bonheur et la prospŽritŽ ˆ soi. LÕoffrande est adressŽe ˆ un m•me 

ensemble dÕentitŽs surnaturelles, au moyen dÕun m•me objet. Pour une action 

ritualisŽe quotidienne, nous avons donc une association dÕun geste, dÕun objet, et de 

paroles qui sont similaires pour chacun des foyers. 

Nous pouvons ajouter une prŽcision concernant la part rŽservŽe aux dŽfunts rŽcents, 

part prŽlevŽes sur les prŽmices du thŽ au lait avant quÕelles ne soient aspergŽes. 
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Tant que Ç notre È grand-m•re porte le deuil de son dŽfunt mari194, le portrait 

photographique reprŽsentant lÕ‰me de son dŽfunt mari re•oit chaque matin une 

Ç coupelle dÕoffrande È (taxilyn cšgc) remplie des prŽmices du thŽ au lait195. Pour 

•tre plus prŽcis, lÕ‰me du dŽfunt re•oit Ç le dessus È des prŽmices offertes aux 

entitŽs surnaturelles. Quant au contenu de la coupelle de la veille, il est 

prŽalablement versŽ dans les prŽmices matinales. Donc, les prŽmices aspergŽes ˆ 

lÕextŽrieur de la yourte sont composŽes de la part prŽlevŽe des prŽmices de thŽ au 

lait de la veille offertes ˆ lÕ‰me du dŽfunt et des prŽmices du nouveau thŽ du matin. 

Nous ne considŽrons pas que cette offrande rel•ve dÕun geste ritualisŽ, parce quÕelle 

est effectuŽe tous les matins, ˆ savoir en dehors du rituel  funŽraire. Cette offrande 

est certes une commŽmoration de mort, mais lÕacte de partage avec lÕ‰me du mort 

nÕest, ˆ notre avis, pas Ç religieux È. Par contre, les commŽmorations qui doivent sur 

ordre des lamas •tre pratiquŽes ˆ des dates prŽcises, notam ment un mois et un an 

apr•s le dŽc•s, sont  nŽcessairement Ç religieuses È, puisquÕelles sont associŽes au 

rituel funŽraire de 49 jours. Au quotidien, la veuve peut oublier dÕoffrir les prŽmices 

du dee!  ˆ son dŽfunt mari, tandis quÕelle ne peut pas dŽroger ˆ lÕobligation de 

commŽmorer sa mort un mois et un an apr•s sa mort.  

 

prŽmices thŽ matinal aspergŽes  : entitŽs surnaturelles extŽrieur yourte  : : prŽmices thŽ matinal 

dŽposŽes  : entitŽs surnaturelles,  ‰mes des morts rŽcents  : intŽrieur yourte  

 

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

La prŽparation du Ç repas du midi È vient clore la matinŽe de travail des 

femmes du foyer domestique, qui consiste principalement en nettoyage-balayage du 

sol de la yourte, ramassage du combustible stockŽ pour une utilisation ultŽrieure, 

stockage du combustible pour une utilisation immŽdiate et journali•re, ramassage du 

petit-bois dans la steppe (ˆ dix minutes ˆ pied), approvisionnem ent en eau (neige ou 

eau de rivi•re), 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, d•s onze heures du matin, ˆ 

faire dŽcongeler de la viande en hiver, ˆ prŽparer des produits laitiers lÕŽtŽ. Une 

demi-heure avant le repas, pris vers douze heures lÕhiver, vers treize ou quatorze 

                                                
194 Ç Ma È grand-m•re portera l e deuil un an ˆ partir de la date du dŽc•s de son m ari. 
195 Je me sens un membre de la famille le jour o• Ç ma È grand-m•re me demande de procŽder ˆ 
lÕaspersion matinale, comprenant au prŽalable lÕoffrande ˆ son dŽfunt mari.  
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heures lÕŽtŽ, la ma”tresse du foyer, ou une de ses filles, rajoute une bonne quantitŽ 

de combustible dans le feu. La ma”tresse du foyer commence alors ˆ prŽparer les 

p‰tes alimentaires : le p‰ton de p‰te de farine est formŽ, mis ˆ reposer, puis les 

disques de p‰te sont abaissŽs et dŽcoupŽs suivant les techniques dŽjˆ dŽcrites. 

Pendant que les disques de p‰te reposent, lÕon fait revenir dans la marmite lÕoignon 

hachŽ sans mati•re gras se. On remue lÕoignon pour quÕil nÕadh•re pas ˆ la marmite, 

avec une cuiller ˆ soupe ou le racloir en fer. Quand lÕoignon roussit, la viande 

dŽcoupŽe en petits morceaux entre-temps est ajoutŽe et remuŽe de m•me. Une 

pincŽe de sel fin ou de gros sel est ajoutŽe. Quand la viande commence ˆ devenir 

brune-grise ˆ lÕextŽrieur, la marmite est remplie dÕeau. La viande et lÕoignon vont 

alors bouillir pendant cinq ˆ dix minutes. Pendant ce te mps, on dŽcoupe les disques 

de p‰tes selon lÕune des techniques dŽcrites et dessinŽes. Les p‰tes dŽcoupŽes et 

enfarinŽes sont mises ˆ bouillir pendant environ quinze minutes. Elles sont toujours 

consommŽes Ç dures È, al dente dirions-nous, et cÕest en gožtant une p‰te quÕon 

estime la juste cuisson.  

 

Pour toutes ces opŽrations techniques de prŽparation culinaire, la ma”tresse 

de maison et ses enfants se relaient, et le repas du midi est souvent consommŽ 

entre les femmes et les cadets du foyer. Les hommes sont soit sur les p‰turages, 

soit en visite. 

 

c) La contribution des hommes a u travail de la p‰te de farine de la soupe du 

repas du soir  

La prŽparation du Ç repas du soir È ne diff•re pas techniquement de la 

prŽparation du Ç repas du midi È, et lÕordre de prŽparation des aliments de 

composition du repas ne change pas. Par contre, le repas du soir rŽunit toujours tous 

les membres du foyer domestique.  

La m•re du lutteur rentre gŽnŽralement une demi-heure avant son mari pour 

sÕassurer que ses jeunes enfants ont commencŽ ˆ prŽparer le repas du soir, qui 

consiste gŽnŽralement, pour la partie solide centrale, en une soupe (de viande) avec 

des p‰tes. Les enfants se rŽpartissent les t‰ches : le fils cadet casse du charbon 

pour que la fille Ç fasse un bon feu È. Pendant que le thŽ du d”ner infuse, la fille 

prŽpare la p‰te de farine de blŽ. Pendant que le p‰ton de p‰te de farine repose, elle 

sort chercher de la viande de mouton dans lÕentrep™t extŽrieur. La m•re choisit 
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quelques lŽgumes entreposŽs dans un sac de toile de jute au sud-ouest de la yourte. 

La fille coupe un morceau de chair, congelŽ en hiver, frais du matin en ŽtŽ. Pendant 

quÕelle dŽcoupe la viande en tranches puis en petits dŽs, la m•re dŽcoupe les 

lŽgumes en petits morceaux et les lave dans un saladier dÕeau ti•de. Ensemble, la 

m•re et la fille prŽparent alors les p‰tes alimentaires, selon les techniques 

habituelles. Le repas doit •tre cuit ˆ lÕarrivŽe du p•re et du lutteur. Le thŽ pr•t est 

versŽ dans la bouilloire, la marmite est replacŽe sur le feu du foyer, remplie dÕeau 

apr•s que lÕoignon et la viande ont ŽtŽ saisis. Les p‰tes, rapidement dŽcoupŽes, sont 

plongŽes dans le bouillon de soupe. Le fils cadet se dŽtourne de son feuilleton 

tŽlŽvisŽ et de ses devoirs, et met en place la table basse, les tabourets des a”nŽs 

masculins, p•re et fr•re, ˆ la place dÕhonneur. 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, quÕil dŽpose sur le meuble de cuisine. 

 

 Sur le campement, il nÕest pas rare que le fils de Ç notre È grand-m•re pŽtris se 

la p‰te de farine de la soupe du repas du soir, dans sa yourte ˆ la place de sa 

femme, ou dans la yourte de sa m•re ˆ la place de sa m•r e et ou de sa soeur 

cadette, selon que la traite du bŽtail prend plus de temps ˆ lÕune ou lÕautre ma”tresse 

de foyer alors aidŽe chacune des enfants. Enfin, dans la seconde yourte du 

campement, le m•me scŽnario sÕobserve : pendant que la ma”tresse trait le bŽtail 

avec lÕaide de son mari, le fils, ‰gŽ de quinze ans, pŽtrit la p‰te pour la confection 

des p‰tes de la soupe du d”ner et met le p‰ton ˆ reposer. 

 

 Nous constatons donc que les hommes, ma”tres de maison ou fils, ˆ savoir 

des a”nŽs, participent parfois ˆ des prŽparations culinaires, et en lÕoccurrence le 

pŽtrissage de la p‰te de farine pour la confection des p‰tes de la soupe ordinaire. 

Nous verrons que les hommes sont Žgalement chargŽs de pŽtrir la p‰te des 

g‰teaux-semelle de la f•te du Mois blanc, donc pas uniquement d e la p‰te dÕun 

repas ordinaire. Si lÕaide masculine semble rŽservŽe ˆ la prŽparation des repas du 

soir, cÕest justement parce que, ainsi que nous lÕavons vu, les hommes sont absents 

la journŽe pour le travail et les visites, et parce que le repas du soir rŽunit toujours, 

en thŽorie, tous les membres du foyer domestique. 
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 Nous nous sommes intŽressŽs aux r™les hommes/femmes dans la prŽparation 

de la soupe ordinaire, nous devons Žgalement nous intŽresser ˆ la prŽparation de 

deux repas spŽcifiques qui se distinguent de la soupe tout en sÕy associant, les 

Ç intestins È ou le plat de boudins et dÕabats, et la soupe dÕos ou de viande attachŽe 

ˆ lÕos. Nous comprendrons alors quand et pourquoi les hommes peuvent intervenir 

dans lÕŽtape de la prŽparation des repas. 

 

d) Les intestins, une prŽparation exclusivement fŽm inine  

 Un autre Ç repas du soir È, gŽnŽralement cuisinŽ lÕapr•s-midi pour le soir 

selon la m•re du lutteur, est prŽparŽ par les femmes de la maison et consommŽ 

entre les membres du foyer domestique. Ce d”ner est composŽ dÕabats (cuvdaj) 

spŽcifiques dŽsignŽs par le terme gedes196 Ç ventre, intestins È. Le terme gedes 

dŽsigne alors lÕensemble des parts constitutives du plat, ˆ savoir les boudins ( " avaj) 

faits ˆ partir de lÕintestin gr•le et du gros intestin, et les visc•res. Le plat dÕabats et de 

boudins est prŽparŽ ˆ partir dÕun mouton fra”chement abattu. Les boyaux comme les 

visc•res ont ŽtŽ vidŽs, nettoyŽs du sang et des excrŽments et dŽbarrassŽs du 

pŽritoine197, ainsi que du grand et du petit Žpiploon198, ˆ la main ou au moyen de la 

lame dÕun couteau. 

Les boudins sont fabriquŽs par deux ou trois femmes du campement. La m•re du 

lutteur est, quant ˆ elle, toujours aidŽe dÕune amie voisine. En France, former le 

boudin revient ˆ mettre le sang sous enveloppe, cÕest lÕembossage, qui se faisait 

parfois au moyen dÕun entonnoir199. En Mongolie, quand les boudins ne sont pas faits 

de sang m•lŽ de farine, ils sont remplis du foie, du cÏu r, et parfois des poumons, qui 

sont dŽcoupŽs en un morceau chacun et enfoncŽs ˆ la main dans lÕintestin gr•le et le 

gros intestin. Quand ces trois abats ne garnissent pas les boudins Ð boudins dÕabats 

-, ils sont cuits ˆ c™tŽ des boudins de sang. Des cinq abats principaux, seule la rate 

est exclue de la consommation. Selon Ç notre È grand-m•re, il est interdit de manger 

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

                                                
196 Pour le cheval, le plat des Ç intestins È est dŽsignŽ par le terme ums, qui dŽsigne le gros intestin du 
cheval . La Ç viande blanche È ou rectum du mouton est dŽsignŽ par le terme gitaj dŽsignant les 
visc•res chez le cheval. La panse du mouton est dŽs ignŽe par le terme ums pour le cheval. Enfin, 
Ç ma È grand-m•re mÕexplique que dans le cheval, il nÕy a pas de Ç sang rouge È comme dans le 
mouton et la ch•vre, mais que du Ç sang blanc È. 
197 Membrane qui tapisse la cavitŽ abdominale, ses parois et les organes quÕelle contient. 
198 Le petit Žpiploon est le repli du pŽritoine qui flotte au-devant de lÕestomac, tandis que le grand 
Žpiploon est le repli du pŽritoine qui flotte au-devant de lÕintestin gr•le. 
199 Ë en croire Cl. Fabre-Vassas (1991 : 427). 
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biliaire dans un rŽcipient quÕelles destinent aux chiens avec les autres visc•res 

dŽprŽciŽs, comme le pŽritoine, les mamelles, lÕutŽrus, les glandes (prostate et 

pancrŽas). Ç Notre È grand-m•re dŽsigne les glandes par lÕexpression nojr bul#irxaj, 

le terme nojr renvoyant, selon le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), aux Ç glandes ˆ 

c™tŽ des intestins avec une forme longue, oblongue È. 

 

 Le bouillon de cuisson du plat dÕabats et de boudins est prŽparŽ au prŽalable, 

le matin ou la veille au soir. Il est composŽ dÕune eau de cuisson salŽe agrŽmentŽe 

dÕoignons hachŽs en fines rondelles et parfois dÕun peu de sang. Le sang (cus) du 

mouton est rŽservŽ pour la confection des boudins de sang. Une importante partie 

du sang appelŽ Ç versŽ È (cutgasan) est cuit et mŽlangŽ ˆ des petits morceaux de 

gras dur (ššx) et ˆ de la farine. La femme de la seconde yourte prŽ f•re utiliser de la 

farine de sarrasin que de la farine de blŽ ; la farine de sarrasin donne un meilleur 

gožt au sang bouilli200. 

Dans la seconde yourte du campement, la ma”tresse de maison, cuisini•re des 

boudins, est assistŽe de la ma”tresse de maison de la quatri•me yourte et dÕune de 

ses belles-sÏurs venue visiter ses beaux -parents habitant la cinqui•me yourte du 

campement. Le sang de lÕanimal abattu le matin, recueilli dans un rŽcipient, est versŽ 

dans un rŽcipient en aluminium et mŽlangŽ avec un peu de bouillon ti•de dÕeau et 

dÕoignon. Les boyaux sont alors remplis du mŽlange au moyen dÕune petite louche. 

En hiver, les boudins sont parfois prŽparŽs le lendemain de lÕabattage de lÕanimal. Le 

sang qui a gelŽ pendant la nuit est alors chauffŽ ˆ feu  moyen pendant quinze 

minutes avec des petits morceaux de gras durs gardŽs pour cela. Il est impŽratif, 

selon la cuisini•re, que la tempŽrature reste stable . Au moyen dÕune louche, la 

cuisini•re remue le sang pour lÕemp•cher de coaguler201. Le temps et la tempŽrature 

sont sous la responsabilitŽ de la seule cuisini•re et le ge ste rŽpŽtŽ tout le long de la 

cuisson pour remuer le sang doit toujours •tre effectuŽ d ans le m•me sens et ˆ la 

m•me vitesse fixŽe au dŽpart par la cuisini•re. Le sens du geste nÕest autre que le 

sens Ç exact du soleil È, qui est faste. Ë mi-temps de la cuisson, la cuisini•re ajoute, 

                                                
200 La ma”tresse de la seconde yourte expliquera plus tard chacune des Žtapes de la prŽparation et de 
la cuisson des boudins, car au moment de lÕobservation il me faut garder le silence m•me si parfois 
les trois femmes prŽsentes Žchangent quelques paroles ˆ plaisanterie.  
201 Elle mÕexpliquera, par la suite, quÕˆ la surface du sang se forme un Ç sang jaune È qui devient du 
Ç sang blanc È quÕil ne faut pas mettre dans les boudins. Selon la cuisini•re, seul le Ç sang rouge È 
est utilisŽ pour emplir les boyaux. Si je nÕai pas rŽussi ˆ voir la diffŽrence entre les couleurs du sang, 
jÕai constatŽ que son chauffage est tr•s dŽlicat. 
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un ˆ 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 mŽlange doit •tre homog•ne.  

Pendant ce temps, les deux autres femmes sÕappliquent ˆ vŽrifier les segments plus 

ou moins longs de boyaux pour sÕassurer quÕils ne sont pas percŽs et quÕune des 

extrŽmitŽs est correctement nouŽe de mani•re ˆ ce que le sang ne sÕŽchappe pas 

lors du pochage des boudins. Pour cette vŽrification, les deux assistantes, qui se 

tiennent debout au sud-ouest de la yourte, soufflent dans les boyaux, lavŽs ˆ g rande 

eau et ŽgouttŽs, pour les gonfler dÕair. Une fois le sang un peu refroidi, les deux 

assistantes de la cuisini•re Ç remplissent È (dŸŸre-) alors les boyaux du bouillon de 

sang [rouge]202. Selon la m•re du lutteur, le sang m•lŽ de farine e st parfois 

additionnŽ dÕoignons hachŽs menu pour donner du gožt aux boudins.  

 

LÕopŽration de remplissage des boyaux se dŽroule au sud-est de la yourte. 

Nous disposons de lÕŽtude ethnographique dŽtaillŽe de Y. Verdier (1979) sur la 

cuisine du sang relative au porc, et notamment dÕun article de Cl. Fabre-Vassas 

(1991) portant sur lÕanalyse ethnologique des boudins de sang en France et en 

Europe sur un fond de littŽrature de sorci•res, et nous constatons que la technique 

de formation des boudins diff•re en Mongolie. Le sol de la yourte est protŽgŽ par un 

plastique carrŽ. La confection des boudins de sang est difficile, et les trois femmes 

cessent de plaisanter pour cette opŽration technique. Une assistante tient un boyau 

ˆ la verticale de ses doigts, qui maintiennent lÕouverture la plus large possible, 

pendant que lÕautre assistante verse doucement avec la louche le mŽlange de sang 

et de farine qui remplit le boyau. LÕassistante pose sa louche sur le meuble de 

cuisine et ferme au moyen dÕun bout de ficelle le boudin garni, qui est ensuite dŽposŽ 

dans un plat en aluminium posŽ sur le sol ˆ ses pieds. Bie n quÕen Mongolie cette 

fabrication ne semble pas impliquer de croyance magique, comme le dŽcrit C. Fabre-

Vassas dans son Žtude, les femmes mongoles, de m•me, ne do ivent pas trop parler 

pendant la dŽlicate cuisson des boudins. Elles peuvent, par contre, plaisanter avant 

et apr•s le remplissage des boudins.  

 

 

 

                                                
202 CÕest donc le sang rouge qui est versŽ dans les boyaux et ce sang est simplement appelŽ Ç sang È 
(cus). 
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La cuisini•re a remplacŽ la marmite de sang par une mar mite remplie du 

bouillon dÕeau salŽe et de rondelles dÕoignon prŽparŽ la veille. Le feu est entretenu ˆ 

la m•me tempŽrature par la cuisini•re pendant le temp s de pochage des boudins. 

Quand le bouillon salŽ et agrŽmentŽ dÕoignon atteint lÕŽbullition, la cuisini•re plonge 

en premier les boudins de sang et de farine, en prenant bien garde de ne pas les 

percer : elle les dŽpose dŽlicatement des deux mains dans le bouillon qui frŽmit. Plus 

les boudins sont longs, plus le geste est difficile et il nŽcessite toujours lÕaide dÕune 

assistante. Les autres abats sont ensuite ajoutŽs, le rectum en dernier. Le feu doit 

•tre maintenu ˆ la m•me tempŽrature, mais il ne doi t pas •tre trop fort pour Žviter 

que les boudins Žclatent203. Ces derniers sont cuits et retirŽs de la marmite quand ils 

sont devenus brun-gris. Si les boudins Žclatent, le repas est alors perdu, ainsi que le 

bonheur et la prospŽritŽ du troupeau et de la famille, nous dit la ma”tresse de la 

deuxi•me yourte. Les boudins et les abats sont cuits en vin gt minutes et quand ils 

remontent ˆ la surface du bouillon, la cuisini•re les  ™te un ˆ un de la marmite, au 

moyen de deux grosses cuillers ˆ soupe ou de la pince ˆ feu.  Elle doit Žviter de se 

bržler et de percer les boudins. Elle fait en sorte de les Žgoutter en remuant un peu 

ses mains et les dŽpose sur un grand plat en bois tenu par une assistante qui se 

tient ˆ sa droite, au sud -est de la yourte. La deuxi•me assistante aide la cuisini•re  en 

disposant les boudins de mani•re ˆ ce quÕils ne plient pas et ne se percent pas. Les 

abats sont ensuite ™tŽs de la marmite et dŽposŽs sur les boudins. LÕassistante a 

entre-temps posŽ le plateau de prŽsentation sur la table basse au nord de la yourte. 

En rŽalitŽ, il faut faire pocher les boudins et surtout ne pas les faire bouillir. La viande 

qui bout trop se dŽsagr•ge et nous avons compris quÕelle est alors considŽrŽe 

comme g‰tŽe, pourrie. 

abattage -dŽpe•age (os)  : extŽrieur  : hommes  : :  

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

 

SÕil nÕexiste pas dÕustensile spŽcifique ˆ la cuisson du sang et des boudins, la 

cuisini•re et s es deux assistantes ont nettoyŽ les deux marmites et la louche apr•s la 

cuisson des boudins et des abats. Elles se sont ensuite lavŽ les mains ˆ plusieurs 

reprises apr•s avoir lavŽ le sol avec de lÕeau ti•de. 

 

                                                
203 Par contre, si la caillette pleine de sang se perce, cela a des consŽquences heureuses pour la 
prospŽritŽ et la santŽ du bŽtail, me dit la belle-fille de Ç ma È grand-m•re.  
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e) La soupe Ç avec des os  È, une prŽparation s ous surveillance masculine  

Si les hommes participent parfois au pŽtrissage de la p‰te pour la soupe 

quotidienne de p‰te, ils participent Žgalement ˆ la cuisson de la viande, et pas 

nÕimporte quelle viande, puisquÕil sÕagit de viande attachŽe ˆ lÕos. 

 

Le plat principal du repas du soir, la soupe (de viande), est parfois prŽcŽdŽe 

dÕune prŽparation-consommation dÕos de mouton cuits dans le bouillon de la soupe, 

dŽsignŽe alors par lÕexpression Ç soupe avec des os È (jastaj " šl). 

Pour le premier repas qui suit lÕachat dÕun mouton entier au marchŽ pour le foyer des 

parents du lutteur, ou lÕabattage dÕun mouton pour les foyers du campement de la 

future femme du lutteur, les femmes prŽparent les parties honorifiques de lÕanimal, 

comme lÕomoplate, les quatre c™tes hautes et lÕos iliaque. Le repas du soir 

comportera donc une Ç soupe avec des os È, et les femmes prŽpareront les os ˆ 

moelle et les six c™tes basses. La soupe dÕos met davantage de temps ˆ cuire : le 

bouillon dÕeau salŽe avec lÕoignon hachŽ menu sert dÕabord ˆ faire cuire les 

morceaux avec les os, dont la moelle impr•gne le liquide.  Au bout dÕune demi-heure, 

les morceaux de viande sur lÕos sont ™tŽs de la marmite et disposŽs dans un plat 

Ç posŽ È (tavix) sur la table basse. Le bouillon sert ensuite ˆ cuire les morceaux de 

chair dŽtachŽe des os (max), les morceaux de gras dur, les lŽgumes et les p‰tes 

alimentaires qui composent la soupe du repas du soir.  

 

GŽnŽralement, quand la soupe comporte des os, le p•re du lutteur rentre plus 

t™t et participe ˆ la cuisson des os ou la surveille tout en regardant la tŽlŽvision avec 

son fils cadet. Le p•re du lutteur tient ˆ sÕassurer que les os ne sont pas trop cuits, et 

il prŽf•re les ™ter lui-m•me de la marmite pour les placer soigneusement sur un  

grand plat creux en bois. Il est intŽressant de constater alors que le p•re du lu tteur 

ne se tient pas au sud-est de la yourte comme les femmes pour effectuer des 

opŽrations techniques de prŽparation mais au nord ou au nord-est de la yourte. Et 

jÕai pu constater Žgalement que la r•gle ŽlŽmentaire, consistant ˆ ne jamais passer 

entre les poteaux centraux de la yourte et ˆ ne jamais r ien faire passer entre ces 

deux poteaux, nÕest alors pas respectŽe par le p•re du lutteur. Non seulement le 

p•re du lutteur se tient debout entre les deux poteaux centraux, mais les os sont 

passŽs entre les deux poteaux centraux de la yourte pour •tr e dŽposŽs, avec une 

fourchette, dans le plat de prŽsentation. 
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Le p•re du lutteur se rŽjouit toujours des repas du soir  qui comportent une Ç soupe 

avec des os È et il nÕoublie jamais de remercier le dieu du feu. Il choisit un morceau 

rattachŽ ˆ un os honorifique, gŽnŽralement de lÕomoplate, avec un petit bout du gras 

dur prŽlevŽ de la marmite, et lÕoffre solennellement en le jetant dans le feu par 

lÕouverture du fourneau en pronon•ant des souhaits de bonheur. Pou r lÕoffrande au 

feu, le p•re du lutteur sÕest nŽcessairement dŽplacŽ au sud-est, au-devant de 

lÕouverture du fourneau. Le soir o• la famille mange de la soupe avec des os, le p•re 

du lutteur ne se f‰che jamais et ne dispute jamais ses deux jeunes enfants. Bien au 

contraire, il prend du temps pour regarder la tŽlŽvision ˆ leur c™tŽ, il propose ˆ sa fille 

cadette de sÕasseoir aupr•s de lui et de son fr•re cadet pour se distraire un peu.  

 

La soupe dÕos conf•re au repas du soir un caract•re festif, parce quÕil est plus 

rare de consommer de la viande rattachŽe ˆ lÕos que dŽtachŽe de lÕos, et parce 

quÕun plat qui comporte des os est un plat inŽgalitaire ˆ parts distinctives. Nous 

verrons, en outre, que la prŽparation des repas de f•te est toujours plus longue que 

la prŽparation dÕun repas ordinaire quotidien et que la prŽparation fait partie 

intŽgrante de la f•te. Si la soupe dÕos du repas du soir ordinaire ne sÕassimile pas ˆ 

un repas festif, elle en retient certains traits caractŽristiques, ˆ la diffŽrence pr•s que  

le repas dŽcrit nÕest pas offert ˆ des personnes extŽrieures au foyer domestique. 

 

La prŽparation revient donc toujours aux femmes de la maison, ˆ quelques 

exceptions pr•s  : il arrive que le p•re du  lutteur plonge des os de mouton, parts 

hiŽrarchiques, dans lÕeau bouillante de la marmite, et quÕil en surveille la cuisson. 

Mais, ce nÕest jamais lui qui se charge de raviver le feu. Par contre, il sÕoccupe de 

retirer les os du bouillon de cuisson gras et de les placer dans un grand plat 

mŽtallique, quÕil pose sur la table basse au nord de la yourte. Le p•re consomme la 

viande sur lÕos, littŽralement Ç manger des os È (jas idex), en compagnie dÕun ami et 

de son fils le lutteur ; un couteau circule pour la consommation de la viande sur lÕos 

et il est prŽsentŽ la pointe dirigŽe vers soi pour ne pas dŽfier ou agresser la 

personne ˆ qui il est donnŽ. Pendant ce temps, la sÏur ca dette du lutteur, ou la 

ma”tresse de maison, prŽpare le Ç repas du soir È ˆ partir du bouillon gras. 

 

Si les ma”tres de maison participent ou surveillent de pr•s la cuisson des os, 

ils ne sÕintŽressent pas au sang, considŽrŽ comme Žtant une souillure majeure, et 
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sont alors positivement exclus de la prŽparation-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, nŽgativement 

exclues de lÕabattage et du dŽpe•age de lÕanimal [pas de contact avec le sang 

animal]. En outre, quand le ma”tre de maison sÕoccupe de la cuisson des os, il se 

situe au nord de la yourte, tandis que la prŽparation-cuisson des intestins se dŽroule 

au sud-est de la yourte. Nous retrouvons donc bien notre dŽfinition sociale mongole 

de la femme, qui est un •tre de chair et de sang, dont lÕespace domestique est limitŽ 

au sud-est, ainsi que celle de lÕhomme, qui dans lÕordre de la parentŽ est un •tre dÕos 

ˆ qui revient la place dÕhonneur du nord. Le langage de la cuisine trouve un Žcho 

dans le domaine social de la parentŽ et de la sexualitŽ. La cuisine du sang ne peut 

•tre que la cuisine des femmes Ð des femmes qui ne sont ni remplies de sang, 

enceintes, ni vidŽes de leur sang, menstruŽes. 

 

4) LÕŽtiquette et le service  

 Si les hommes participent parfois ˆ la prŽparation de certaines p‰tes ou ˆ la 

cuisson de la viande attachŽe aux os, ils nÕinterviennent pas dans le service. Que le 

plat ou les parts du plat du repas soient Žgalitaires (soupe de viande avec ou sans 

p‰tes et lŽgumes) ou hiŽrarchiques (soupe ou plat de viande attachŽe ˆ lÕos), les 

femmes ou les cadets servent le repas aux hommes et aux a”nŽs en premier, qui 

commencent ˆ manger entre eux seuls.  

En nous intŽressant aux r™les des hommes et des femmes dans la cuisine, nous 

constatons que le service et la consommation des repas sont parmi les Žtapes les 

plus discriminantes socialement. En Mongolie, lÕŽtiquette 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 sÏur cadette sert le thŽ en premier ˆ son p•re, suivi de son 

fr•re a”nŽ le lutteur et de sa m•re. Son fr•re et el le-m•me se servent 

individuellement et en dernier. Le m•me scŽnario se rŽp•te pour le bol de soupe. 

Une fois les hommes de la maison resservis une fois par la jeune fille, chacun se sert 

soi-m•me ˆ volontŽ. DÕune mani•re gŽnŽrale, la ma”tresse de maison, ou ˆ dŽfaut 
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ses enfants, voire sa bru, assurent dÕabord deux services et commencent ˆ manger 

une fois, donc, que les hommes et ou les a”nŽs ont bien entamŽ leur repas204. 

 

A”nŽ/cadet, ou les parts du dessus/du dessous  

Le service en Mongolie suit effectivement une r•gle fonda mentale toujours 

observŽe sur le terrain : le droit dÕa”nesse. Les personnes les plus ‰gŽes sont servies 

en premier. Ainsi, Ç notre È grand-m•re est servie avant son fils par sa fille quand il 

la visite alors quÕelles sÕappr•tent ˆ manger. Par contre, les ma”tres des yourtes deux 

et cinq du campement, qui la visitent au moment du repas, sont servis en premier, 

avant Ç notre È grand-m•re. Ces hommes ne sont pas ses fils et sont considŽrŽs 

comme ‰gŽs ; ce sont, aux yeux de la grand-m•re, des a”nŽs. 

 

R. Hamayon (1975 : 99-102) explique comment le statut des convives ordonne 

les r•gles de distribut ion en fonction du sexe, de lÕ‰ge et selon la hiŽrarchie spatiale 

de la yourte : lÕh™te et/ou lÕhomme le plus ‰gŽ, au nord de 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 gŽnŽral apr•s les 

hommes. Ë lÕordinaire, un plat Žgalitaire implique de respecter le droit dÕa”nesse ; un 

plat de parts distinctives oblige de respecter les trois variables ‰ge, sexe, parentŽ. 

Les hommes sont en effet servis en premier et ont droit aux meilleurs morceaux (des 

parts distinctives) et ou aux prŽmices (des parts indiffŽrenciŽes). Les femmes, et les 

enfants, sont servies en second (en dernier) et bŽnŽficient des moins beaux 

morceaux ou du fond de la marmite. Il est intŽressant de savoir que les meilleurs 

morceaux et les prŽmices sont appelŽs indiffŽremment Ç du dessus È (dee! ), tandis 

que les autres morceaux, moins beaux, fond de marmites ou restes, tous dŽprŽciŽs, 

ne sont pas nommŽs. Le terme doo!  serait, ˆ notre avis, le plus appropriŽ, et il serait 

le pendant du dee! . En effet, doo!  signifie Ç du dessous È ; ce mot est lÕantonyme de 

dee! . Ainsi, le dee!  constitue les parts des a”nŽs et le doo!  les parts des cadets. Le 

dee!  signifie Žgalement Ç supŽrieur È et les a”nŽs, considŽrŽs avec honneur, placŽs 

au nord de la yourte, servis en premier, sont pour toutes ces raisons les personnes 

                                                
204 Chez les parents du lutteur, tant que jÕŽtais considŽrŽe comme une invitŽe respectŽe, jÕŽtais servie 
en premier par la sÏur cadette du lutteur. Une fois  intŽgrŽe ˆ la famille, jÕŽtais servie apr•s le p•re de 
famille et le lutteur. Enfin, quand on a considŽrŽ que jÕŽtais totalement intŽgrŽe, ce sont mon sexe et 
mon ‰ge qui ont alors dŽterminŽ lÕordre dans lequel je devais •tre servie, ˆ savoir apr•s la m•re et 
avant les cadets du lutteur. 
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considŽrŽes comme Ç au-dessus È des cadets. Ces derniers, moins bien considŽrŽs, 

placŽs au sud-est de la yourte, servis en dernier, sont considŽrŽs comme infŽrieurs, 

et le terme doo!  peut Žgalement signifier Ç infŽrieur È. 

Ë un espace organisŽ par la femme-ma”tresse de maison se substitue un espace 

hiŽrarchique particuli•rement marquŽ pour la distribut ion et la consommation des 

repas, quÕils soient ˆ prŽsentation successive (os puis soupe) ou simultanŽe (soupe), 

ˆ mets unique (soupe) ou multiples (os suivis dÕune soupe). 

 

Si le temps entre lequel les hommes et les femmes commencent le repas est 

diffŽrŽ, il ne lÕest pas de beaucoup au quotidien. Les hommes ach•vent certes 

toujours leur repas, par un bol de thŽ, avant les femmes et les jeunes enfants, mais 

nous pouvons considŽrer que le repas ordinaire est consommŽ en commun, 

littŽralement Ç mangŽ ensemble È (xamt ide-), ainsi que le consid•rent la m•re du 

lutteur et les femmes des foyers du campement de la future belle-m•re du lutteur. Le 

repas ordinaire quotidien nÕa quÕun temps limitŽ et d•s que les hommes du foyer ont 

bu leur dernier bol de thŽ, le reste de la maisonnŽe doit suivre et passer de m•me ˆ 

tout autre chose.  

 

b) Le geste pour donner (et prendre) la nourriture  

 Selon la m•re du lutteur, lÕaction qui consiste ˆ servir est dŽnommŽe 

ordinairement par le verbe šgšx Ç donner È, et respectueusement par le verbe tavix 

Ç poser, dŽposer È. GŽnŽralement, le bol de nourriture liquide, individuel, est 

Ç donnŽ È de la main ˆ la main en utilisant la main droite, tandis que le plat collectif 

de nourriture solide est Ç posŽ È sur la table basse. Le verbe barix Ç offrir È, le verbe 

taxix Ç offrir en se penchant È205 et le verbe šrgšx Ç Žlever, lever, soulever È, sont les 

termes employŽs par la m•re du lutteu r lorsquÕelle Žvoque une offrande marquŽe 

dÕun grand respect. La nourriture est alors ŽlevŽe ˆ hauteur du front, les bras 

rapprochŽs placŽs en avant du corps, geste dŽsignŽ par lÕexpression šndšr bolox, 

littŽralement Ç devenir haut È. Aux verbes correspondent les noms dŽsignant une 

offrande respectueuse de nourritures ou de parts honorifiques, ainsi les termes baric, 

taxil, šrgšl . 

 

                                                
205 Le verbe taxijx construit sur la m•me racine dŽsigne lÕacte de se courber, de se plier. 
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 Le thŽ et la soupe ne sÕoffrent pas du m•me geste. Le thŽ ou le thŽ au lait est 

prŽsentŽ 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 thŽ, en prŽsentant ainsi le bol. Pour servir son p•re et 

son fr•re le lutteur, a”nŽs masculins, la sÏur  cadette du lutteur doit effectuer un 

geste dÕoffrande marquant un plus grand respect que pour sa m•re. Ainsi, lÕextrŽmitŽ 

des doigts de sa main gauche vient se poser sous son coude droit pour le soutenir, 

et la sÏur cadette peut ainsi facilement diriger l Õoffrande du bol de thŽ vers son p•re 

ou son fr•re a”nŽ. La soupe est toujours consommŽe dans un bol, gŽnŽralement 

avec une cuiller. La grandeur du bol et de la cuiller est proportionnelle au statut du 

membre de la famille, ainsi le p•re et le lutteur ma ngent dans des grands bols avec 

une cuiller ˆ soupe. Chaque bol est rempli au sud -est de la yourte, au-dessus de la 

marmite, et immŽdiatement servi. Les bols ne sont donc jamais posŽs avant dÕ•tre 

offerts, et la femme fait plusieurs aller-retour pour servir les a”nŽs. 

Une r•gle consiste ˆ ne pas verser de liquide dans un bol dans lequel est dŽjˆ posŽe 

une cuiller. Une r•gle similaire consiste ˆ ne pas verser d Õeau ou de lait dans la 

marmite, si la grande-cuiller est dans la marmite. Une autre r•gle consiste ˆ  ne pas 

sortir de la yourte, quand la grande-cuiller repose dans la marmite. Ce geste 

Ç nŽfaste È fait diminuer le nombre de visites, explique la m•re du lutteur.  

 

La soupe est offerte dÕun geste prŽcis faisant intervenir les deux mains 

presque jointes. Des deux mains ouvertes de chaque c™tŽ sous le bol, la sÏur  

cadette offre un grand bol de soupe ˆ son p•re et ˆ son  fr•re a”nŽ, en levant 

lŽg•rement le bol ˆ son front ( šrgšx). Cette marque  gestuelle de respect indique la 

considŽration de tout cadet envers son a”nŽ, et des enfants et des femmes envers 

les hommes. Ainsi, la sÏur cadette invite son p•re et son f r•re a”nŽ ˆ Ç  boire È (uux) 

ou ˆ Ç manger È (idex) la soupe, car les ŽlŽments solides se mangent dÕabord et le 

bouillon liquide se boit ensuite. Les morceaux de chair, de lŽgumes et les p‰tes 

alimentaires sont mangŽs ˆ la cuiller, grande ou petite . Quand il manque des cuillers, 

ce sont les cadets qui mangent la soupe (les ŽlŽments solides qui la composent) 

avec une fourchette. 

Les paroles accompagnant le geste dÕoffrande sont toujours exprimŽes sur le ton de 

lÕexclamation - marquŽe par la reprise de la voyelle harmonique du dernier mot de la 
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phrase - et ˆ lÕimpŽratif de la seconde personne du pluriel Ç buvez la soupe ! È, 

Ç mangez la soupe È.  

 

 Pour recevoir le bol de thŽ, le p•re ou le lutteur devrait ut iliser, selon les r•gles 

de biensŽance, le m•me geste avec lequel il est offert. C ependant, le p•re et le 

lutteur se contentent bien souvent de rŽceptionner le bol de thŽ de la main droite 

sans la soutenir au niveau du coude par les doigts de la main gauche. Pour le bol de 

soupe, gŽnŽralement servie tr•s chaude, le p•re et le lu tteur, qui mangent assis ˆ la 

table basse au nord, demandent ˆ ce que leur grand bo l soit posŽ sur la table. 

Quand la sÏur cadett e insiste pour respecter les r•gles de conduite dÕune femme au 

sein du foyer domestique, le p•re ou le lutteur saisissen t le bol de soupe des deux 

mains pour rendre le geste dÕoffrande du bol de nourriture. Ils posent immŽdiatement 

le bol sur la table basse, libŽrant ainsi la jeune fille de ses obligations. 

  

c) Mani•res de sÕasseoir pour manger  

 Au campement de la future belle-m•re du lutteur, chacun poss•de un petit 

tabouret pour manger assis. Il nÕest pas correct de consommer un repas les jambes 

croisŽes quand on est assis au bord du lit, car selon Ç notre È grand-m•re, Ç cela 

emm•le le destin  È206. NŽanmoins la grand-m•re de Mšršn venue sŽjourner sur le 

campement dÕŽtŽ sÕassied les jambes en tailleur au milieu du lit pour consommer un 

bol de yaourt sucrŽ. On explique que cette position assise est bouddhiste et est en 

fait permise aux femmes ‰gŽes et aux veuves. 

Des positions sont spŽcifiques ˆ lÕacte de manger et diff•rent des positions prises 

pour travailler207. La position la plus couramment prise pour manger, quand la femme 

                                                
206 Lorsque je traverse le jardin en longueur de la ville dÕ…ndšrxaan avec la sÏur cadette du lutteur 
celle-ci mÕexplique que nous ne devons rien laisser passer entre nous, b‰ton ou arbuste, sans quoi 
nos chemins de vie ne se croiseront plus. Elle mÕexplique alors quÕune femme ne doit pas croiser les 
jambes quand elle sÕassied au sol pour que son destin ne parte pas par deux chemins divergents, ce 
qui reviendrait ˆ ce que son ‰me se perde.  
207 La m•re du lutteur mÕexplique que pour travailler une femme peut Žventuellement se tenir les 
jambes en grand Žcart, notamment pour coudre, ˆ con dition que personne ne se trouve en face dÕelle, 
car cette position Žvoque lÕaccouchement. La position la plus facile ˆ tenir en travaillant ˆ lÕextŽrieur, 
consiste ˆ se baisser au maximum, les jambes pliŽes  devant les Žpaules, les fesses dans le vide, le 
dos droit, les plantes de pieds reposant totalement sur le sol ; les bras peuvent librement se mouvoir, 
lÕespace situŽ devant le haut du corps Žtant enti•rement dŽgagŽ. Cette position est considŽrŽe par les 
Mongols, selon G. Lacaze (2000), comme une position intermŽdiaire entre la position assise (position 
fixe) et la marche (position debout en mouvement) et ne peut donc •tre pratiquŽe quÕau sein de 
lÕespace domestique. Cette position est dŽsignŽe par lÕexpression javdal suux, littŽralement Ç la 
marche [de] sÕasseoir È. Pour une ma”tresse de maison tenue de rester ˆ  la maison pour recevoir des 
visiteurs, cette position est forcŽment contradictoire.  
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est assise au sol consiste ˆ sÕasseoir sur une fesse, les deux jambes pliŽes lÕune sur 

lÕautre dÕun c™tŽ, la plante des pieds orientŽe vers la porte. Cette position est une 

variante, plus confortable, de la position ordinaire qui consiste ˆ sÕasseoir ˆ genoux, 

les fesses sur les talons. Cette position est, selon la m•re du lutteur, la plus 

respectueuse ˆ adopter face aux hommes et aux a”nŽs. Mais lÕessentiel, 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 rŽpandue et la plus respectueuse pour un couple mariŽ et pour 

une femme qui a enfantŽ consiste ˆ sÕasseoir sur le talon de la jambe dont le genou 

repose au sol, tandis que lÕautre genou se situe ˆ hauteur de la poitrine, la jambe 

Žtant repliŽe au maximum sur le haut du corps. 

 

Les r•gles ŽnumŽrŽes par la m•re du lutteur tiennent co mpte des marques de 

respect dues aux anc•tres, aux a”nŽs, aux divinitŽs, ainsi quÕaux visiteurs qui 

franchissent le seuil de la porte et circulent dans le sens de la marche du soleil pour 

aller sÕasseoir au nord. 

¥ il est strictement interdit de manger debout, cette position Žtant, selon la m•re 

du lutteur, la position des animaux qui paissent dans la steppe. 

¥ il nÕest pas correct de sÕasseoir plus en hauteur quÕun a”nŽ208. LÕautel Žtant 

situŽ ˆ la place dÕhonneur du nord, au xojmor, personne ne peut se trouver 

assis plus au nord ou plus en hauteur que les divinitŽs et les anc•tres Ð lÕautel 

reprŽsentant le si•ge des  divinitŽs et des anc•tres sous la yourte.  

¥ il est Žgalement incorrect de sÕasseoir plus en hauteur que le ma”tre de 

maison, cÕest-ˆ -dire plus au nord. Ainsi les femmes et les enfants de la 

maison sont communŽment assis au sud-est et les hommes au nord ou au 

nord-ouest. Seules les femmes ‰gŽes et les veuves peuvent prŽtendre 

sÕasseoir aupr•s des hommes et des a”nŽs. Ç Notre È grand-m•re et la grand -

m•re de Mšršn sont toujours assises au nord de la yourte.  Et quand lÕune 

dÕelles sÕassied en tailleur sur le lit de lÕest, elles prennent garde de ne pas 

sÕasseoir au niveau de la t•te du lit, o• repose la t•te de la personne (homme 

ou femme) qui y dort, tout en Žtant le plus au nord. 
                                                
208 Ainsi, quand le fils de Ç ma È grand-m•re pŽn•tre au moment du repas du soir dans la you rte, je 
descends immŽdiatement de mon lit, situŽ ˆ lÕouest, et je mÕassieds sur un petit tabouret pour laisser 
la place la plus haute ˆ mon a”nŽ.  
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¥ il est interdit de sÕasseoir en dirigeant les plantes des pieds en direction du feu 

du foyer, ce geste revenant ˆ repousser lÕesprit protecteur du foyer. Le m•me 

interdit vaut pour les poteaux centraux de la yourte qui soutiennent lÕanneau 

de compression de la yourte. En fait lÕaxe vertical [fourneau-cheminŽe-

poteaux centraux-ouverture supŽrieure] fait lÕobjet de nombreuses 

prohibitions. Il ne faut notamment pas sÕappuyer contre les poteaux centraux.  

Comme toutes les r•gles, que jÕapprends au fil du temps, la m•re du lutteur me 

fait comprendre, quÕune fois apprises et incorporŽes, il nÕest pas nŽcessaire de 

toujours les respecter. Ainsi, si je me fais rŽprimander la premi•re fois que je 

mÕadosse ˆ un poteau central, on se moque de moi quand jÕinsiste pour que la 

m•re du lutteur ne me tende pas un bol de nourriture ent re les poteaux centraux. 

La m•re du lutteur, qui me reprend systŽmatiquement s ur les diffŽrentes 

prescriptions et proscriptions relatives aux postures du corps dans la yourte, 

mÕexplique donc que lorsque lÕon conna”t les r•gles, il nÕest pas (plus) grave de 

les enfreindre parfois. Elle se reprend et dit que ce nÕest pas les enfreindre tant 

quÕon les a ˆ lÕesprit et que lÕentourage sait quÕon les a ˆ lÕesprit. Contourner les 

r•gles nÕest pas pour autant un pli ˆ prendre. 

¥ il est interdit Žgalement de diriger la plante des pieds vers lÕautel des divinitŽs. 

Ce serait ˆ la fois une offense et cela constituerait u ne menace pour le 

bonheur et la prospŽritŽ que, chaque jour, en consultant le calendrier 

bouddhiste, les familles observŽes prennent soin de prŽserver. 

¥ il est interdit de sÕasseoir en dirigeant la plante des pieds vers une personne. 

Selon la m•re du lutteur, cela revient ˆ se f‰cher avec cette personne et ˆ ne 

plus la recevoir et ˆ ne plus •tre re•ue dÕelle. 

¥ il est interdit dÕallonger les jambes quand on est assis pour manger. Il est 

Žgalement interdit de sÕasseoir sur un lit sans lÕautorisation dÕun a”nŽ. Si le lit 

est plus confortable quÕun tabouret, il est lÕendroit o• lÕon dort et o• le malade 

se repose Ð et par extension o• le mort repose jusquÕˆ son enterrement. En 

effet, quand Ç notre È grand-m•re sÕassied sur son lit pour manger, sa fille est 

de fait autorisŽe ˆ manger son repas sur son lit. Il est surtout interdit de se 

servir du bord du lit pour soutenir son corps, de se vožter, de soutenir son 

corps dÕune main au sol, de soutenir sa t•te 209, de sÕadosser ou de sÕappuyer 

(nalax) o• que ce soit en mangeant. Ces postures sont le signe que le corps 

                                                
209 Selon G. Lacaze (2000) Ç tenir sa m‰choire È (" anaaga tulax) en mangeant sÕassimile ˆ une 
personne ‰gŽe ou malade qui a besoin dÕune canne pour tenir son corps. 
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est fatiguŽ ou malade et cela porte donc malheur, selon la future femme du 

lutteur. 

¥ le manteau traditionnel (deel) doit •tre c orrectement boutonnŽ et couvrir les 

jambes. Les jeunes enfants sont repris ˆ chaque fois quÕils rel•vent 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 thŽ et de manger, les 

hommes rabaissent en effet toujours leurs manchettes double en pointe au 

bas des manches, retournŽes pour travailler ˆ lÕextŽrieur. 

¥ le dos ne doit jamais •tre tournŽ ˆ la porte, mais ˆ l Õautel, ce qui permet 

notamment de respecter lÕinterdit de diriger la plante des pieds vers lÕautel, et 

ce qui permet, selon la m•re du lutteur, de faire veni r et de bien accueillir les 

visiteurs. 

¥ enfin, la plante des pieds doit toujours •tre dirigŽe  vers la porte dÕentrŽe pour 

barrer la route aux mauvais esprits, selon la m•re du lutteur.  

 

d) Manger ou aspirer bruyamment  

Pour manger, les femmes, hommes et enfants savent quelles positions 

prendre pour Ç bien sÕasseoir È et o• sÕasseoir dans la yourte. La mani•re de 

manger, de porter la nourriture ˆ la bouche est Žgale ment normŽe. Il est en fait 

important dÕhonorer la ma”tresse de maison, mais, explique la m•re du lutteur, il faut 

surtout manger de mani•re ˆ montrer que la nourritur e est grasse, nourrissante et 

abondante. Pour marquer la prŽsence du jus gras et du gras dans un plat, il faut 

nŽcessairement aspirer la nourriture, ce qui permet Žgalement de ne pas se bržler. 

LÕaspiration doit sÕeffectuer bruyamment. La m•re du lutteur ne trouve pas de terme 

dŽsignant cette mani•re spŽcifique de manger et de boire des aliments, 

particuli•rement chauds, liquides ou de consistance plus ou  moins liquide. CÕest en 

quelque sorte comme la viande qui fait partie intŽgrante de la soupe et qui de fait 

nÕest pas nommŽe. Manger la soupe, le thŽ, les bouillons, les jus, les bouillies, des 

nourritures enveloppŽes, cÕest aspirer en faisant du bruit. Ainsi pour manger les gros 

raviolis-bouillis, il faut dÕabord du bout des dents faire une petite entaille dans la p‰te 

et aspirer bruyamment le jus gras de la viande contenu dans lÕenveloppe. La p‰te et 

la farce sont ensuite croquŽes, m‰chŽes et ingŽrŽes. 
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Cette mani•re de manger revient ˆ la fois ˆ dire que le troupeau est prosp•re 

et ˆ prŽserver sa bonne santŽ et sa reproduction. CÕest la raison pour laquelle on ne 

sÕessuie pas les mains, la bouche et les avant-bras enduits de graisse avec le 

torchon. La graisse animale est une marque du bonheur et il est faste de sÕen 

enduire les mains et le visage. LÕon peut par contre sÕessuyer les mains quand elles 

sont enduites dÕhuile vŽgŽtale industrielle. Un torchon (al#uur) sert pour tous les 

membres du foyer domestique : il circule pendant et ˆ la fin du repas pour sÕessuyer 

le front et la nuque dŽgoulinants 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 

lÕexclusivitŽ, car il ne doit pas tomber malade en sÕenrhumant. Le torchon est rangŽ ˆ 

la t•te de son lit.  

 

e) La main droite Ç  pure  È 

 La main droite est la main avec laquelle les Mongols font des offrandes  aux 

esprits, aux anc• tres, aux divinitŽs, et avec laquelle ils re•oivent des offrandes. CÕest 

aussi la main avec laquelle ils donnent et re•oivent la n ourriture, les bols de 

nourritures - quand ils ne se servent pas de leurs deux mains210. La main droite est la 

main Ç pure È, la main avec laquelle il est notamment interdit de sÕessuyer le sexe et 

lÕanus. Nous savons en outre que la libation effectuŽe avec lÕannulaire (jadam xuruu) 

plongŽ dans un liquide concerne toujours lÕannulaire de la main droite. Cette libation 

est dŽsignŽe par le terme jadamdax, dŽrivŽ du terme dŽsignant lÕannulaire. Le 

dictionnaire de Ja. Cevel (1966) nous apprend que lÕannulaire [de la main droite] est 

un Ç doigt dit pur È (ariun xuruu gedeg), le terme ariun dŽsignant le pur, le sacrŽ et 

lÕhonn•te. Quand la m•re du lutteur explique que la main droite est la main qui est 

Ç propre È (cever), nous pouvons donc comprendre quÕelle est pure, le terme cever 

dŽsignant le propre, mais aussi le pur et le beau. La main droite est Žgalement 

dŽsignŽe comme la main qui a de la gr‰ce (xi" igtej), littŽralement Ç avec de la 

gr‰ce È211. 

                                                
210 Nous verrons que les offrandes plus importantes, des Žcharpes cŽrŽmonielles de soie bleue, des 
bonbons, des cadeaux, des bols de soupe funŽraire, des nourritures solides offertes aux morts, 
anc•tres, divinitŽs, esprits, sÕeffectuent des deux mains jointes portŽes au front, paumes ˆ plat 
orientŽes vers le haut. 
211 R. Hamayon (1971 : 167) prŽcise que donner ou recevoir de la main gauche marquerait le mŽpris 
dÕautrui et engendrerait une perte de xi" ig Ç gr‰ce È. LÕauteur ajoute que lÕhomme Ç avec une main 
gauche È dŽsignait un voleur. 
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Ainsi, les personnes observŽes re•oivent le bol de la main droite et, pour manger au 

moyen dÕune cuiller ou dÕune fourchette, tiennent leur bol dans la main gauche pour 

porter la nourriture ˆ le ur bouche de la main Ç pure È. La rŽception et lÕingestion de la 

nourriture sont donc des actions importantes au point de les effectuer, si elles 

doivent lÕ•tre dÕune seule main, de la main qui a de la Ç gr‰ce È. 

Enfin le mangeur doit maintenir son dos bien droit pour ne pas •tre assimilŽ ˆ une 

personne malade. Il ne se penche pas sur son bol ; au contraire, il Žl•ve celui -ci ˆ 

hauteur du menton. 

 

f) La parentŽ affine la rŽpartition des morceaux di stinctifs [os ]  

Ë lÕinstar de ce que R. Hamayon a bien montrŽ, il a ŽtŽ constatŽ sur le terrain 

quÕaujourdÕhui encore la parentŽ conditionne la rŽpartition des nourritures, cÕest-ˆ -

dire la rŽpartition des parts distinctives et, aujourdÕhui encore, les seules parts 

sociologiquement distinctives sont celles de viande rattachŽe ˆ lÕos. Le beau-fr•re de 

la m•re du lutteur est venu sŽjourner, depuis la capita le, chez les parents du lutteur 

pendant plus dÕun mois. Pendant la premi•re semaine, il fut traitŽ en visiteur, servi en 

premier et des meilleurs morceaux - la sÏur c adette du lutteur lui rajoutait 

notamment de gros morceaux de gras dur, qui nageaient ˆ la surface de son bol de 

soupe.  

 

Disposition des parts de viande attachŽes ˆ lÕos da ns le plat  

Quand le p•re 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, lÕomoplate toujours accompagnŽe des quatre c™tes hautes. 

Ces os sont des os Ç avec du respect È (xŸndtej) ; ils figurent sur Ç le dessus È 

(dee! ) du plat - ce qui nÕest pas toujours Žvident pour le sacrum - ou ils sont 

Žventuellement placŽs du c™tŽ du plat qui est prŽsentŽ aux a”nŽs et aux hommes, ˆ 

savoir le c™tŽ du plat du c™tŽ nord de la yourte. Il faut prŽciser que la place des 

morceaux et leur orientation, suivant leur t•te ( tolgoj) [au nord] et leur pied (xšl) [au 

sud], dŽpend de lÕorientation au sein de la yourte.  

 

Ainsi, LÕorientation nŽcessaire du plat est la suivante : ÒlÕavantÒ du plat est au 

nord ou au nord-ouest de la yourte, ÒlÕarri•reÒ du plat est au sud ou au sud-est de la 
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yourte. Les c™tŽs du plat sont Òle basÒ [au sud] et Òle hautÒ [au nord de la yourte] (cf. 

schŽma ci-dessous). 

 

 

Les morceaux honorifiques sont thŽoriquement placŽs sur le dessus, ˆ lÕÒavantÒ ou 

sur le c™tŽ ÒhautÒ du plat. Sur lÕŽchelle des valeurs, la place dÕhonneur revient en fait 

ˆ la t•te, traditionnellement posŽe sur le dessus et ˆ ÒlÕavantÒ du plat, mais ce 

morceau ne rassasie pas et la m•re du lutteur a rarement  le temps de le cuisiner. Le 

p•re ou le lutt eur, ainsi que les ma”tres des foyers du campement (ˆ dŽfaut, les 

ma”tresses veuves), offrent toujours un premier morceau de lÕomoplate au dieu du 

feu ; le morceau est gŽnŽralement jetŽ dans la bouche du fourneau de la main droite 

et le geste dÕoffrande est gŽnŽralement accompagnŽ de paroles de bŽnŽdictions 

(jerššl ). 
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Sont placŽs sous ces os Ç avec du respect È, ˆ lÕ Òarri•reÒ ou en ÒbasÒ du plat, les os 

longs, ˆ moelle, le fŽmur avec le tibia -pŽronŽ ou lÕhumŽrus avec le radius-cubitus. 

Ces deux derniers os sont Ç sans respect È (xŸndgŸj) ; les hommes nÕy touchent pas 

ou seulement en dernier lieu si Žventuellement ils ont encore faim. GŽnŽralement, le 

p•re et le lutteur laissent les jeunes enfants racler les os ˆ moelle, se rŽgaler de la 

moelle et rŽcupŽrer les osselets. Des os parfaitement lisses et intacts promettent 

Žgalement une bonne rŽincarnation, dit la m•re du lutteur. CÕest pour cette raison, 

explique-t-elle, que les adultes raclent de la lame les os jusquÕ̂ ce quÕils deviennent 

blancs.  

Enfin ˆ ÒlÕarri•reÒ du plat, en ÒhautÒ ou en ÒbasÒ, sont posŽes les six c™tes courtes, qui 

parfois ne figurent m•me pas au menu.  

Concernant lÕexigence portant sur le raclage des os et lÕimportance pour les familles 

quÕils soient laissŽs lisses apr•s leur consommation, nous pouvons nous reporter ˆ 

une remarque de R. Hamayon (1975 : 106). LÕauteur propose, au-delˆ dÕun 

rapprochement suivant un Ç lien sŽmantique È entre beautŽ et couleur, de rattacher 

la prescription de racler ˆ la conception mongole de lÕ‰me, dont un aspect est 

dŽsignŽ par lÕexpression jasan sŸns, littŽralement Ç ‰me de lÕos È212. Dans les 

croyances chamaniques, toute Žgratignure faite ˆ lÕos se rŽpercute sur lÕ‰me de lÕos 

qui revient pour animer un nouveau corps humain. 

 

Le plat dÕos peut comporter une autre sŽrie de morceaux avec os : le sternum 

et le haut du dos sont placŽes sous le bas du dos. Le cou, quand il est consommŽ, 

est gŽnŽralement placŽ sous les autres os et ˆ ÒlÕarri•reÒ du plat, ˆ savoir vers lÕest 

ou le sud-est de la yourte. Le cou est un os Ç sans respect È, cependant nous 

verrons que dans certaines situations, ordinaire de f•te p Žriodique ou extra-ordinaire 

de f•te, il est un os important. Les Ç c™tes de lÕorphelin È, qui ne sont rattachŽes ˆ 

aucune vert•bre, sont des os Ç sans respect È et sont rŽservŽes aux cadets du 

lutteur. Elles sont placŽes en ÒbasÒ dans le plat et sous les autres os. 

 

 

 

 

 
                                                
212 Dans la partie consacrŽe au rituel de naissance, nous explicitons en quoi consiste lÕÇ ‰me de lÕos È 
(jasan sŸns), notamment pour les Darxad selon le professeur O. PŸrev. 
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Nous constatons que dÕune mani•re gŽnŽrale, la disposition des os dans le 

plat suit leur disposition relative dans le corps de lÕanimal vivant. 

Les o s Ç avec du respect  È, selon la m•re du lutteur, par ordre de 

dŽcroissance de prŽfŽrence : 

la t•te       (tolgoj) 

le sacrum     (uuc) 

lÕomoplate avec les quatre c™tes hautes (dal, dšrvšn šndšr xavirga )  

le sternum     (šv#ŸŸ) 

le bas du dos     (nuruu) 

le tibia-pŽronŽ     (" aant #šmšg) 

le haut du dos     (seer) 

 

Les os Ç sans respect  È 

les six c™tes basses    (zurgan bogino xavirga) 

le fŽmur     (dund #šmšg) 

lÕhumŽrus     (bugalag #šmšg) 

le radius-cubitus    (bogtos, zalaa #šmšg) 

les deux c™tes de lÕorphelin   (šn#in xavirga) 

lÕiliaque     (sŸŸ! ) 

 

Nous constatons que la m•re du lutteur ne mentionne p as le cou. En fait elle 

le situe pour un repas ordinaire dans la catŽgorie Ç sans respect È, pour un 

repas de f•te dans la catŽ gorie Ç avec respect È. Enfin, avec les os Ç sans 

respect È, la m•re situe les boudins et les visc•res qui cons tituent un plat 

ordinaire Žgalitaire. 

 

Des parts sociales pour a”nŽ/cadet  

GŽnŽralement, sur le terrain, le sacrum, lÕomoplate et les quatre c™tes hautes 

sont rŽservŽs au ma”tre du foyer ou au fils a”nŽ. Le morceau du sternum est souvent 

entamŽ par le fils a”nŽ et terminŽ par la m•re de famille. CÕest un mode de partage 

des os : les hommes entament les os, les femmes et les cadets les terminent, les 

cadets les raclent. Les vert•bres lombaires sont toujours cons ommŽes en premier 

par les hommes a”nŽs du foyer, tandis que les vert•bres thoraciques le sont 

davantage par les ma”tresses et ou les femmes du foyer. Le fŽmur et le tibia-pŽronŽ 

sont souvent entamŽs par le fils a”nŽ et achevŽs par un fils cadet, tandis que 
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lÕhumŽrus et le radius-cubitus sont gŽnŽralement entamŽs par la m•re de famille et 

finis par les cadets. LÕastragale est rŽservŽ aux jeunes enfants, qui doivent le racler 

pour la prospŽritŽ du troupeau et leur propre croissance, selon la m•re du lu tteur. 

LÕiliaque semble rŽservŽ aux femmes a”nŽes, et les jeunes enfants ach•vent de le 

consommer. 

 

Quant ˆ la t•te, si elle est Žgalement prŽparŽe, et e lle lÕest parfois seule, sa 

consommation213 est en premier lieu rŽservŽe aux hommes a”nŽs du foyer, qui 

consomment alors les meilleurs morceaux, notamment le gras des joues. La m•re de 

famille est ensuite invitŽe ˆ en consommer. Les jeunes en fants se voient offrir ce que 

le p•re de famille racle sur lÕos. Tout dans la t•te de mouton ou de boeuf, se mange 

au moyen du couteau dans un plat creux dorŽ (car). La ma”tresse du foyer Ç pose la 

t•te  È (tolgoj tavix) sur le plat et prŽsente le plat des deux mains ˆ son ma ri avant de 

le dŽposer sur la table basse au nord de la yourte. Les parties consommŽes de la 

t•te sont : le museau ( xo" uu), les oreilles (#ix), les yeux (nŸd), les pommettes 

(" anaa) et le menton (erŸŸ). Les parties qui contiennent le plus de chair (max) sont le 

front, les oreilles et les pommettes. Pour consommer lÕintŽrieur de la t•te, lÕa”nŽ 

ouvre la m‰choire214 pour pouvoir atteindre le palais (tagnaj) - morceau rŽservŽ ˆ la 

femme pour quÕelle couse bien215, la langue (xel) qui est le Ç meilleur È morceau 

selon la m•re du lutteur  ; enfin, la cervelle (tarxi) et la moelle ˆ lÕintŽrieur sont 

Žgalement mangŽes. Quand le cou est consommŽ, ce qui a rarement ŽtŽ le cas sur 

le terrain en situation ordinaire quotidienne, la vert•bre atlas est raclŽe par le ma”tre 

du foyer et parfaitement rangŽe sous le tissu qui recouvre le feutre du toit de la 

yourte, au nord. Cette prescription positive promet, selon le p•re du lutteur, un avenir 

faste pour le troupeau quÕil poss•de ˆ la campagne. 

 

Les parts de prŽdilection sont les parts socialement marquŽes, les parts 

distinctives, et lÕos est au centre du marquage social qui dŽfinit le mode de 

distribution des parts inŽgales. Finalement, nous constatons que les morceaux les 
                                                
213 La prŽparation de la t•te a ŽtŽ dŽcrite par ailleurs. 
214 La t•te du bÏuf, plus g rande que la t•te du mouton, est au prŽalable coupŽe ˆ la scie en quatre 
par le ma”tre du foyer ˆ lÕextŽrieur de la yourte. La t•te est dÕabord coupŽe en deux en longitude, puis 
transversalement pour sŽparer la partie avant de la t•te, constituŽe du museau  et de la  m‰choire, de 
lÕarri•re de la t•te. 
215 Il y a des r•gles qui ne sÕexpliquent pas, et gŽnŽralement ces r•gles sont suivies de gŽnŽration en 
gŽnŽration sans le savoir du pourquoi. La m•re du lutteur mÕexplique alors que cÕest ainsi et quÕil ne 
sert ˆ rien de [toujours vouloir] savoir pourquoi. 
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plus gras et situŽs dans le haut du squelette de lÕanimal vivant constituent les 

morceaux de prŽdilection, consommŽs par les hommes et les a”nŽs. Un os est 

toujours entamŽ par sa t•te  : un os poss•de en effet une t•te ( tolgoj) et un pied (xšl) 

qui gŽnŽralement se situent respectivement en haut et en bas, suivant sa position 

dans le corps de lÕanimal vivant debout. Ces morceaux ou parts sociales sont 

considŽrŽs, par les parents du lutteur, comme Žtant Ç bujan xi" ig È, littŽralement des 

Ç mŽrites gr‰ce È. LÕexpression bujan xi" ig dŽsigne originellement la part [de viande 

de sacrifice] re•ue -prise, qui est Žgalement dŽsignŽe, par la m•re du lutteur 

sÕappliquant ˆ expliquer le sens des propos, par lÕexpression nogdson xuvÕ, 

littŽralement Ç part revenue È. Ces parts sont, selon le p•re du lutteur, remplies de 

bonheur (az), bonheur transmis au foyer domestique d•s lors quÕelles sont 

consommŽes et raclŽes. Ë partir de la t•te de lÕomoplate, le pied constituant la partie 

pointue la plus proŽminente du triangle que reprŽsente lÕos, le p•re du lutteur coupe 

des petits morceaux de chair. Les morceaux de chair sont portŽs aux l•vres avec le 

tranchant de la lame, de mani•re que la lame ne touch e pas les l•vres. T out plat 

collectif est consommŽ avec un unique couteau ; cela implique pour chaque convive 

de couper un ou deux morceaux, de le(s) porter aux l•vr es et de reposer 

immŽdiatement le couteau dans le plat, sur la viande. Le couteau ne se garde pas en 

main, il circule. LÕomoplate est un os Ç avec un trou È et le p•re ou le lutteur qui le 

consomme doit, une fois lÕos raclŽ, fendre la t•te en procŽdant ˆ une entaille au 

milieu de la t•te ou percer le trou de lÕos avec la pointe du couteau ; le ÒtrouÒ de 

lÕomoplate se situe sur la fosse infra-Žpineuse (cf. dessin ci-dessous).  

 
LÕomoplate : lÕentaille ou le trou pratiquŽ au couteau, au niv eau de la fosse infra -Žpineuse  : 

 



 180

Le geste qui consiste ˆ faire une entaille est dŽsignŽ par le terme cuulax Ç couper, 

diviser, scinder È, tandis que le geste consistant ˆ faire un trou (nŸx) est dŽsignŽ par 

le terme coolox Ç percer, perforer, transpercer È. Selon le p•re du lutteur, cette 

prescription permet dÕemp•cher les mauvais esprits de se loger dans lÕos, dÕentrer 

dans le foyer domestique, ce qui serait nŽfaste ˆ la reproduction d u troupeau. LÕos 

iliaque est, de la m•me mani•re et pour les m•mes raiso ns, percŽ en son Ç trou È ; 

le ÒtrouÒ de lÕos iliaque, ˆ savoir le trou ischio-pubien, se situe au niveau de lÕischion. 

LÕos iliaque percŽ est raclŽ puis jetŽ ˆ lÕextŽrieur de la yourte. Tous les os, raclŽs, 

sont jetŽs hors de la yourte et constituent le repas des chiens. Mais lÕomoplate 

percŽe, raclŽe et les c™tes hautes raclŽes sont gardŽes une nuit ou deux sous la 

yourte, sur le socle du fourneau, c™tŽ est, avant dÕ•tre jetŽes dehors aux chiens. Le 

p•re du lutteur conna”t un dicton qui en explicite la r aison Ç un nomade qui comprend 

avec sa t•te ne laisse pas un (os) iliaque passer la nuit so us la yourte, il le jette 

dehors È. Le p•re du lutteur explique que les mauvais esprits peuven t entrer par le 

trou de cet os et nuire aux membres du foyer domestique.  

Autre exemple, rŽguli•rement observŽ, le tibia-pŽronŽ est entamŽ par sa t•te, mais 

la t•te se situe cette fois en bas dans le  corps vivant de lÕanimal, puisquÕelle nÕest 

autre que lÕastragale. Seules les c™tes ne semblent pas avoir de t•te ni de pied et 

sont entamŽes par le c™tŽ concave, selon nos observations. 

 

Si la parentŽ affine, selon R. Hamayon (1975), la rŽpartition des parts, les 

parents du lutteur ainsi que les membres du campement de la future femme du 

lutteur nÕont pas ÒpuÒ dresser une liste des os offerts selon le degrŽ de parentŽ. La 

m•re du lutteur affirme que les femmes peuvent manger les m•mes os que les 

hommes, m•me si elles mangent apr•s les hommes. En effet, son mari  lui donne 

parfois un os Ç avec du respect È pour quÕelle ach•ve de le racler. Je nÕai pas rŽussi 

ˆ dŽterminer ou ˆ entrevoir des r•gles de distribution suivant la parentŽ, cependant 

jÕai pu observer que le beau-fr•re de la m•re du lutteur re•oit une omoplate de l a part 

de la sÏur cadette du lutteur. R. Hamayon (1975  : 107) mentionne que lÕomoplate 

Žtait rŽservŽe ˆ lÕoncle maternel (nagac ax)216, qui doit sÕabstenir de consommer du 

sternum en prŽsence de ses neveux utŽrins (nagac zee). LÕauteur ajoute que le 

sternum est Ç le morceau des femmes respectables È. Finalement lÕoncle maternel 

par alliance de la sÏur cadette du lutteur re•oit une omoplate de cette ni•ce utŽrine. 
                                                
216 Le terme nagac dŽsigne les parents du c™tŽ maternel. 






















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































