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La typicité d’une cuisine ethnique prend forme au travers des
ressources alimentaires, mais aussi techniques et technologigues.

Il est possible de repérer les marqueurs alimentaires essentiels
de chagque gastronomie.

= LES PRODUITS

Vioici quelques exemples de marquaurs caractéristiques de divers pays. (Liste non exhaustive)

% CHINE ITALIE MEXIQUE
s

FRUITS
Yureu, nashi, kak Figue, datte. amande | Litchi. durkan | Orange. noisctte, | Papaye, lamarin,

2 i longane | arron | figue de barbarie

g LEGUMES, CEREALES, FECULENTS

3 | Kownutsung, mizana, Aphergine. tomete Chwe pasbchon, dsperge, | Piment frais, avocat. ':
; | datkon. riz gluant. siznon. semoule. feuka. nouifles, riz caranarol | mais, tomatille. E
% | nosnilles udon boutgour champignon noir., aubergine, pates. tacos, haricots 1|
i riz collant polent: i
HERBES, EPICES, CONDIMENTS
% Wanssshd, sauce soja, | Coriandre. persil Cing-epices. pivvre Basilic. ail. Achiote, piments secs, |
i gingembre maring, | ail. cumin, de Sichuan, ciboule ormmn, thym heia santa. sauce

% vinaigre de iz mirin. | ras-cl-hanoot | de Chine, citronnelie piment habancjo

% CUNTY R [ |

Huiie de sésame Huile d'argan. Hutle de soja pimentée. | Huile d'olive, Huile de iunola.

farrinies de rix farine de bla farine de bie farine de chtalgne | farine de mais Lo

; {arine de pois chiche ;

i Paizson ¢Tu | Agneau. sardine. Chien, canard Veau. volaille. thon Pore_ sauterclies,
| beeul wagyu. fugu | roset poisson-chat. charcuteries volailles
{ ceul do 104 ans




DES CONTEXTES CULINAIRES ADAPTES AUX ATTENTES DES (LIENTS
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= LES TECHNIGUES

| existe des technigues culinaires spécifiques participant & la richesse gastronomigue ¢'un pays.
On peut noter par exemple :

ITALIE MEXIQUE

Faconnage Boulage Lac Plage ot e Fag age des lacos
| des sushis, de la semonile des canards des pites fraiche [
| sashimis, makis 4 la main {

F r i “uisson o feuilles
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Assiette de fugu : mal découpé, Dimsums :petites bouch¢esdela  Préparation des pizzas : ie fagon-
ce poisson contanant una neuro-  cuisine cantonaise saléesetsucrées  nage des pizzasa s main demande
taxine est mortel Les cuisiniars consommées lors de la dégustation  de Pentrainement. Les pizzaiolos
japonais doivent obtenir une licence  du thé {yamcha). Les cuisiniers les possédent méme leur championnat
pour le commercialiser. fagonnent de diverses facons. cu monde:
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LES CUISINES DU MONDE

s DES PLATS EMBLEMATIQUES

% Chagque pays posséde un ou plusieurs emnbiémes gastronomiques. Voici quelques margueurs -

s Teabdiki {concombre s vamurt | 1

» Moussaka (aubergines et viande bachée!
» Gyros iviande & la broche servie dans du pain

piin AVEC Earriki. tomalics el ohEnon f

s C oy A MR A .-
s Katailfi (dessert & base de pare de kadall

et wmnandes)

+ Paella

» Tapas i plats servis en petites portions
= Sotches & 'encre

» Jaspacho (soupe de tomate froide!
ESPAGNE = ‘Tortilla iomelette épaisse de pommes de terre)
« Empanadas i chaussons

L e T e
o Turrodd {{ONDSETIE JL%

et au mied apparenied au oougkt)

3 1 e R e
= GrinadlaX (3aumon maErine

= Katthnlar {bouvleites de viar
« Stekl strimming (hareng ot

« Epleple | Gileny 20X POMINCS}

NORVEGE

Craraoiax F

=
{& libanais (4 base de perst)

+ Taboul

« Houmous (purée de pois chiche of de sésame)

+ Falafel iboulettes de pois chiche?
= Baha ganousch ipurée d'aubergine)
» Baklmwa (patisserie a base de pate phyiio

amarides. miel)

« Massaman curry (curry de boenf

» Somitam i salade de papave pices)

« Pad thai inouilles sautées)

= Tom ka khei {soupe de poulet au lait de coco

THAILANDE « Fruits frais
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» LE MATERIEL

L'observation et l'ingéniosité des hommes débouchent sur l'invention de matériels caractéristigues leur
permettant d'abtenir facilement des modes de cuisson, des faconnages, des découpes ou des préparstions
bien précises. En voici quelques exempies :

Tajine : ustensile de cuisson en terre cuite utilise au Wk : ustensile de cuisson de la cuisine chinoise,
Maroc et en Algérie pour réaliser le plat traditionnel  servant 2 faire sauter ou frire les aliments.
du méme nom,

Presse a tacos : utilisée pour fagonner des galettes  Laminoir : muni de divers ustensiles amovibles, il
de mais, une des bases de la cuisine mexicaine. permet da fagonner les pites comme en italie.

s CONCLUSION

S'intéresser a une gastronomie etrangére, c'est d'abord étudier les produits, le matériel et 125 techniques
utilisées. Cependant, il est indispensable de compléter 'analyss par une approche culturelle : certains
sliments acceptables pour les uns ne le sont pas pour les autres. Ainsi, en France, nous ne mangeons ni
chien, ni cochon d'inde, ni chenilles, alore que dans certaines régions du monde, il s’agit d'aliments prisés.
De méme, certaines de nos spécialités walles que le livarot cu les cuisses de grenouifie peuvent rebuter
les étrangers.

Enfin, Vordonnancement et ez horaires des repas, les régles de préséance 3 table ou le marériel ge table
sont souvent différents d'une zone géographigue 3 l'autre. Selon les coutumes, les mets du repas
peuvent &tre servis en une fois, tout comme il peut étre d'usage de manger avec los doigts ou de faire
du bruit i table.

Lorsgu'sn importe une cuisine sthnigue dans un pays, | est donc bien souvent nécessaire d'adapter les
mets, la vaisselle ot le service aux traditions et 3 la culture du pays en guestion.



