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			Je dédie ce livre sur la croustillante frite à deux personnes sans lesquelles il n’aurait assurément pu être écrit !

			À ma douce maman,

			Qui la cuisinait si bien !

			À Paul Ilegems

			Qui la connaît si bien !

		

	
		
			« C’est pas les frites qui font grossir,

			C’est la bière qu’on boit avec ;

			C’est pas l’amour qui fait souffrir

			C’est la femme qu’on prend avec. »

			Les euphorismes de Grégoire (2007)

			Grégoire Lacroix

		

	
		
			Toute toute petite préface

			Lorsque je monte sur scène, avec mon premier spectacle « Alex Vizorek est une œuvre d’art », je m’adresse au public français avec cette affirmation : « Je suis Belge ! »

			Des sourires. Des rires. Des phrases qui fusent de la salle : « C’est pas grave ! », « Ah quand même ! », « Ça arrive ! »…

			Est-ce que c’est pareil pour d’autres nationalités ? Un humoriste qui dirait « je suis Italien », « je suis Bulgare » ou « je suis Argentin » ferait-il naître le même genre de sentiment dans le public ?

			Ensuite, ma deuxième phrase : « Je commence tous mes spectacles en France en disant "je suis Belge", parce que j’ai l’impression que vous nous pardonnez pas mal de choses ! Peut-être parce que vous êtes persuadés qu’on n’a pas toutes les frites dans le même sachet ! »

			Éclat de rire. Le lien Belge-frites est tellement évident. Et c’est peut-être ça qui nous vaut ce succès auprès des Français, l’association avec un produit qu’ils aiment, un aliment qui fait briller les yeux des enfants, qu’on associe à un moment de fête, de plaisir de la table, de convivialité.

			Et surtout, la frite est comme le Belge, elle est tendre à l’intérieur et elle brille à l’extérieur !

			Ma troisième phrase sur scène : « Posez-vous la question, amis français : c’est peut-être vous qui avez trop de mie dans la baguette ? »

			Et là, j’en perds. J’en vois même certains réfléchir !

			Oui, les Français ont annexé la frite, mais pour le surréalisme il leur reste un peu de chemin à faire…

			Alex Vizorek

			Membre de l’Association des Amis d’Alphonse Allais 
(A.A.A.A)

		

	
		
			Petit préambule

			Défense de la Frite

			« J’ai des souvenirs de frites comme on a des souvenirs d’amour. D’abord, celles que mon père, né à Bruxelles en 1908 d’une mère belge, préparait chaque week-end quand il travaillait et chaque soir quand il était à la retraite. Il disait que c’était le plat le plus simple à faire : il suffisait de découper des pommes de terre, le reste allait tout seul dans l’huile.

			Les frites de Mykonos avec F. au printemps 1991, celles de mon anniversaire au Dva Jelena de Belgrade pendant les bombardements de 1999, les frites de mon repas de noces au Quick des Champs-Élysées en janvier 1994, celles de Tokyo mangées avec la comtesse de Roquemaurel à Shibuya en mai 2005, les frites du McDo d’Ayia Napa (Chypre) partagées avec mon fils cadet et mon épouse en automne 2002, sans oublier celles de Bangkok – encore au McDo, il n’y a que là qu’on en trouve dans la ville – grignotées dans la touffeur de la nuit, au printemps dernier car, après 11 heures du soir, les McDo restent ouverts, mais coupent la climatisation.

			Les frites qui ont laissé la marque la plus profonde dans ma mémoire sont celles de l’école, puis celles du lycée. La rumeur commençait à circuler pendant la récréation du matin : 
“Il paraît qu’il y aura des frites à la cantine.” On se repassait l’info en gloussant. L’agitation gagnait garçons et filles – surtout les garçons. Les filles étaient déjà un peu au régime. Se demandaient, mal fagotées dans leur pull shetland et leur blue-jean à pattes d’éléphant, leurs vilains cheveux à fourches retenus par une barrette – elles sont plus mignonnes aujourd’hui, nos fils ont de la chance –, si elles allaient, comme nous, se ruer sur les plats ou profiter de l’enthousiasme général pour, au contraire, ne pas se presser et arriver aux tables de la cantoche une fois toutes les sacro-saintes frites distribuées et pour la plupart avalées, et ainsi ne pas prendre de poids.

			Il faut avoir un esprit bien cruel pour enlever à nos enfants la seule chose qui adoucit leurs dures journées d’étude. S’il n’y a plus l’espoir de la frite, comment avaler la physique-chimie et digérer les sciences naturelles ? Enlevez les merveilleuses frites dorées et craquantes de la cantine de Poudlard à Harry Potter, il ne vaincra jamais ce méchant sorcier dont j’ai déjà oublié le nom. Rien de plus éphémère que les grands succès internationaux. Ce qui dure, ce sont les petits échecs nationaux, voire régionaux. La frite est la voile à l’horizon qui apprend à Robinson Crusoé qu’après vingt-huit ans de solitude, à peine adoucie par un Vendredi qui ne sait pas faire les frites, il va retrouver les siens, c’est-à-dire les frites.

			Imagine-t-on le degré de stress atteint par les enfants et les adolescents de 2011 ? Ce qu’on leur promet chaque jour dans les médias qu’ils consultent toutes les demi-heures sur leur iPhone : le chômage, le sida, l’alzheimer, le réchauffement de la planète, le crime sadique, le racisme, la rue, l’overdose. Et, par surcroît, on leur supprime les frites de midi, celles qu’ils mangeaient entre eux, sans les profs, sans les parents, sans les hommes politiques, sans les journalistes, sans les casse-couilles. Et pour les remplacer par quoi ? L’inepte haricot vert, le stupide poireau, l’atroce brocoli, l’infect navet, le ridicule petit pois. Les légumes : la nourriture, au Moyen Âge, réservée aux serfs, aux manants, aux gueux.

			On voit bien que les moins de 18 ans n’ont pas le droit de vote. Mais attention, il y a beaucoup d’électeurs qui se souviennent de leur enfance et de leur adolescence et savent ce qu’ils doivent à la frite, aujourd’hui bafouée et calomniée par un ministre inconscient : leur survie. De gauche ou de droite, ils voteront pour la frite. »

			© Patrick Besson, in Le Point, 13 octobre 2011, 
avec son amicale autorisation.

		

	
		
			MISE EN BOUCHE

			Il vaut mieux avoir la frite 
qu’être dans la purée !

			À partir du 16 novembre 2010, le repas gastronomique à la française côtoie 212 autres pratiques et coutumes culturelles au panthéon du patrimoine culturel immatériel de l’humanité.

			Mais qu’est-ce que le patrimoine immatériel ? Il s’agit de l’ensemble des processus culturels qui inspirent un sentiment de continuité aux communautés vivantes par rapport aux générations qui les ont précédées. Ces processus revêtent de cette manière une importance cruciale pour l’identité culturelle, mais également pour la sauvegarde de la diversité culturelle et de la créativité de l’humanité. Le patrimoine immatériel se distingue de cette manière du patrimoine matériel, qui comprend à la fois les sites et les monuments.

			Aucune recette française en particulier n’a été distinguée par l’UNESCO, c’est avant tout le rituel identitaire « destiné à célébrer les monuments les plus importants de la vie des individus » qui est salué. La gastronomie française est considérée comme conviviale et vise à rassembler les Français, autour d’une belle table, en vue de partager des plats de qualité accompagnés de vins appropriés.

			Nos voisins, et non moins amis, belges ambitionnent la reconnaissance de leur « culture frituresque » au patrimoine immatériel de l’UNESCO, puisque le plat pays revendique aujourd’hui et d’un seul cœur, semble-t-il, le fait que les frites sont devenues un véritable symbole, là où l’art de profiter d’une chose aussi simple est un réel mode de vie !

			La frite, la véritable frite, c’est sûr, il n’en est qu’une, une seule, la frite belge, tout comme il n’est de vrai savon que de Marseille. La frite, c’est de l’art et c’est tout un art, une culture dans les deux acceptions de ce mot, un savoir-vivre, une source d’union en un pays qui en a bien besoin, une science. Que dis-je, une fois ? C’est également une philosophie couplée à un art de vivre que seule la Belgique pratique à un tel niveau !

			Voilà ce que votre bourguignon belge d’auteur a tenté de présenter dans ce livre qui aura forcément la patate, sinon la frite ! Et ce, aux fins de la servir, non point en paquets ou en cornets ou même à l’assiette, mais bien plutôt, une fois, une fois pour toutes, pour lui rendre ce service d’un hommage totalement justifié et bien mérité : sa reconnaissance officielle au patrimoine immatériel de l’humanité, reconnaissance que le plat pays, qui en a fait tout un plat, surtout quand il est servi avec des moules, revendique à juste titre. Un patrimoine culturel, immatériel, excentrique et social que cette « culture frituresque » d’un pays dans lequel les frites sont devenues un véritable symbole. En ce plat pays, l’art de profiter d’une chose aussi simple est un réel mode de vie, et nous pourrions dire de même pour le chocolat ou pour une bonne bière !

			C’est donc à une promenade goûteuse en cet univers gourmand et autour de ce véritable culte que nous convie cet ouvrage sur la Bintje, la reine des pommes de terre pour les frites, de sa culture en terre jusqu’à la rencontre avec les fritkots dénichés parmi les cinq mille baraques à frites que comptent les 589 communes de Belgique. Nous n’oublions pas non plus les nombreux fritkots français et québécois !

			Partons à la découverte de son histoire, de ses origines faisant toujours l’objet d’âpres discussions, de sa culture dans les deux sens du terme, au travers des différents musées qui l’honorent en leurs murs : le musée de la Gourmandise d’Hermalle-sous-Huy et sa riche bibliothèque, le micro musée de la Frite Home Frit’ Home de Forest (une commune bruxelloise) ainsi que le musée de la Frite de Bruges, qui tous témoignent du riche patrimoine que constitue la belge frite !

			Tout ceci à la plus grande gloire de cette belle blonde croustillante, source de plaisir au palais (et pas que le royal), symbole unifiant ce pays si attachant à bien des égards et qui lui est si attaché !

			Et c’est ainsi que l’union fait la frite au plat pays !

			Alors, la frite belge, produit culturel en soi, présente-t-elle les caractéristiques requises pour séduire l’institution et devenir l’un des nouveaux fleurons du patrimoine immatériel ?

			La frite est une petite Belgique, la Belgique est une grande friterie. La frite belge, un art, une culture, un savoir-vivre !

		

	
		
			Introduction

			La frite est une petite Belgique, 
la Belgique est une grande friterie

			Nul ne peut réellement nier ou ignorer la singulière notoriété que la Belgique doit à la belge frite !

			Parler de la Belgique, c’est en effet parler indirectement de la frite.

			Toute l’Europe le sait : Belges et frites ne font qu’un et chacun sait, au plat pays tout particulièrement, que « l’union fait la force » !

			Que serait donc la Belgique sans la frite ? Juste une zone grisâtre, un peu mélancolique, une tache insignifiante sur le globe terrestre, dénuée de toute personnalité. Pour ce plat pays qui en fait tout un plat, le postulat est clair : pas de frite, pas d’identité.

			Le pays semble pour ainsi dire être taillé dans la graisse, et la vie publique y possède la même saveur lisse que l’écorce dorée et croquante du mets national.

			« À peine sorti de son TGV ou débarqué de son aéronef, le touriste de passage en Belgique se précipite vers la première friterie venue. Ce n’est qu’après avoir assouvi sa faim primordiale qu’il se tourne vers d’autres curiosités touristiques et des niveaux culinaires plus relevés de la Grande-Fritagne . » (Paul Ilegems)

			Cependant, ne vous y trompez point, le lien entre le Belge et la frite n’est pas si harmonieux qu’on pourrait le croire. L’amour du premier pour la seconde n’est pas totalement inconditionnel et n’est jamais accordé sans quelques réticences ! Bien que la frite soit son atout majeur, le Belge a tendance à la considérer comme une faiblesse, pardonnable certes, malgré tout gênante, voire parfois légèrement honteuse !

			L’on pourrait oser dire que « le bonheur de la frite n’est jamais qu’un mirage ! » (Paul Ilegems)

			Parmi la multitude d’ouvrages écrits ces dernières années sur le petit plat pays, on en trouve bien peu – mais ils sont de belle qualité, il est vrai – sur le phénomène de la frite, ce petit plat, lui aussi ! Une lacune incompréhensible. Comment peut-on raconter quoi que ce soit de concret sur la Belgique sans aborder la frite et sa friterie ? Pourquoi les grands mérites de la frite sont-ils niés avec tant de légèreté dans son pays d’origine ? D’où vient cette ambivalence, cette double morale ? Pourquoi le Belge a-t-il persisté jusqu’à présent à lui refuser pratiquement tout hommage et toute reconnaissance ?

			La consommation de frites aurait-elle un lien freudien avec les histoires belges ? À l’étranger, on semble le croire. Peut-être le fritkot, la fameuse « baroque baraque à frites », est-il le premier symptôme du « syndrome belge ». À moins que la Belgique ne doive à la friterie d’exister encore et pour le plus longtemps possible, souhaitons-le !

		

	
		
			Chapitre I 

			De la patate en général, 
mais aussi en particulier !

			Il est chose aisée et compréhensible de dire que les patates sont ennuyeuses et peuvent engendrer une légère dépression : en effet, ce sont des tubercules frileux qui grandissent serrés l’un contre l’autre sous la terre et s’abreuvent d’eau de pluie. Ils sont pleins de petites fosses, parfois septiques quant à leur nature, et ornés de boursouflures verruqueuses. On ne dirait guère qu’ils sont comestibles. Même après le lavage le plus radical, leur peau rugueuse conserve un aspect rébarbatif et rêche.

			Alors que les tomates ou les pommes sont amoureusement déposées sur de beaux cageots ou soigneusement conditionnées dans des caisses de carton recouvertes de cellophane, comme de précieuses denrées exotiques, les patates, quant à elles, semblent ne bénéficier que d’un traitement rude. Leur forme paraît conçue pour qu’on les jette, et c’est d’ailleurs ce que tout le monde s’empresse de faire. L’appellation « pomme de terre » est somme toute un euphémisme, car ce tubercule souterrain n’a rien à voir avec la pomme attrayante dans sa pelure luisante et colorée.

			La piètre opinion que l’on a d’elle transparaît également dans la manière dont on la propose aux amateurs. Même les supermarchés, qui doivent pourtant leur succès à l’étalage très « glamour » de leurs produits, n’ont rien trouvé de mieux que de mettre les pommes de terre dans une sorte de caisse grossière, remplie jusqu’au bord de sacs sales de trois ou cinq kilos dont l’un ou l’autre est immanquablement déchiré !

			Bref, il n’y a aucun aliment qui soit traité de façon aussi négligente et méprisante que la pomme de terre. Il ne faut donc pas s’étonner que le consommateur ne soit pas plus respectueux avec elle. On cuit toujours trop de patates, même dans les familles les plus défavorisées, et celles dont plus personne ne veut sont jetées sans complexes. D’après Paul Illegems, spécialiste de la pomme de terre, au moins 20 % de la production achetée par le consommateur aboutissent dans les poubelles.

			La cuisine, comme lieu de vie, est également un lieu d’invention, d’échanges, d’imagination, un lieu qui exprime tant la façon dont vivent les gens qui l’occupent que la manière dont ceux-ci ressentent leur vie, dont ils s’inscrivent dans l’Histoire et ses avancées. Cuisiner, faire mijoter, assaisonner, tous ces verbes définissent avant tout un art, celui de la rencontre et de l’échange entre des populations, des traditions et des générations. En ce sens, le grand historien Fernand Braudel, dans « Civilisation matérielle, économie et capitalisme », a écrit qu’une « simple odeur de cuisine peut évoquer une civilisation entière ».

			L’histoire de la pomme de terre est à cet égard bien passionnante et fort mouvementée : elle commence chez les Incas du Pérou qui en furent les premiers mangeurs, il y a quelque huit mille ans. La plante poussait alors à l’état sauvage dans les Andes et il y en avait d’innombrables variétés.

			Les Incas apprirent rapidement à la cultiver et inventèrent une méthode pour lyophiliser les tubercules en les mettant à l’extérieur la nuit pour qu’ils gèlent et en les dégelant le jour suivant, avant de les faire sécher au soleil. Ainsi déshydratés, ils pouvaient se conserver pendant des années. Les Incas les donnaient à leurs morts en guise de nourriture pour l’au-delà, avec quelques cruches de « chicha » ou de vin de pommes de terre.

			Les conquistadors

			Ce sont trois événements, quasi simultanés, qui permettent à l’histoire européenne de la pomme de terre de voir le jour :

			•En 1492, les Amériques sont découvertes par Christophe Colomb.

			•En 1493, le mariage de Philippe le Beau avec Jeanne de Trastamare, fille des Rois Catholiques d’Espagne, accorde aux futurs Belges la nationalité espagnole.

			•En 1494, le pape Alexandre VI met en place l’accord de Tordesillas, en traçant une ligne allant du pôle Nord au pôle Sud, à l’ouest du méridien des Açores. Cette ligne délimite les grandes découvertes : tout ce qui sera découvert à l’ouest appartiendra à l’Espagne et ce qui sera découvert à l’est sera propriété du Portugal.

			Outre les conséquences politiques et géographiques, ces trois événements vont en engendrer d’autres qui vont modifier les habitudes alimentaires des Européens. Les voiliers, arrivant tout droit du Nouveau Monde, vont apporter au Vieux Continent des ingrédients jusque-là inconnus, comme le chocolat, la vanille, les piments, les haricots, la tomate, mais aussi, et c’est ce qui nous intéresse, la pomme de terre.

			Déjà cultivée par les Américains du Sud depuis l’an 8000 avant Jésus-Christ, la pomme de terre a connu, en près de cinq mille ans, un changement de goût : elle est devenue plus douce. C’est avec cette saveur qu’elle sera cultivée dans les régions du nord de la cordillère des Andes et qu’elle sera emmenée en Europe par les conquistadors, lorsque Charles Quint autorisa Pizarro à conquérir et coloniser le Pérou, en 1519.

			Quand les conquérants espagnols soumirent l’Amérique du Sud, ils découvrirent la pomme de terre, en passant et quasi par hasard ! En effet, les autochtones, en signe de bienvenue, firent goûter à leurs hôtes ce mets qu’ils cuisinaient déjà depuis bien longtemps. La chose se produisit en Colombie et, en 1533, Pedro Cieza de Leòn fut le premier à faire état de la comestibilité du tubercule : « Dans les lieux voisins de Quito, en Équateur, les habitants

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
		

	OEBPS/image/couv_HistFrites_rvb.jpg
Efienne Moulron

Histoire PaSSu'onnéc de

EDITIONS!
JOURDAN





