
golie et de certoi-
nes peuplodes de
Sib6rie. Grqndes
plo ines vo l lon-
n6es silu6es ou
Nord de l 'H in-
dou-kouch et de
l'Himoloyo, le cli-
moty eslträs rude
et cette hutte de
feut re  protöge
oussi bien des hi-
vers glocioux que
des 6t6s torrides.

Monl6e en
querques neures,
une yourte 5e tronsPorte sur
deux chomeoux. So consfruc-
lion commence por led6ploie-
menl, en un cercle iuste inler-
rompu por lo porte, de quolre
croisillons de bois formont les

Architecture

En peu d'heures, lo youde esf montöe.

sliluonl le toit sont ins6r6es
dons lo voole el nou6es oux
poro is .  En{ in  on h isse les
feufes sur le toit et on les
ottoche ofin que le vent ne les
emporte pos. llensemble est

venl en lqce de lo porte se
dresse un bohut en bois sculp-
t6 ou peint de couleurs vives.

) C
Delo mer Cospienne qu pqrois. Puis lo gronde roue consolid6 por de longues

f;n fond de lo Mongolie, lo servont de cl6 de voOte est bondes tiss6es qui cerclenl lo
yourte est l'hobitot troditionnel mise en ploce, soutenue pro- yourte.
des peuples bergers du Ko- visoiremenl d trois mötres de Des topis de feutre, des
zokston, du Turkmeniston, du houteur portrois grondes per- kilims ou des topis nou6s re-
Kirkisiston, du Todiikiston, du ches. Successivement, les sep- couvrent le sol selon lo riches'
Turkeston de l'Est, de lo Mon- fonle perches orrondies con- se des propri6toires. Au mur,

une longue el lor-
ge bqnde tiss6e
sert de d6coro-
tion oinsi que les
multiples socs de'
stinös d conserver
les hobits, les oli-
ments et les usten-
siles de cuisine.

Au centre, le
foyer dont lo [u-
m6edoits'echop-
per por l'ouver-
ture 169loble si-
tu6e ou fqite de
lo yourte. Sou-
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C)
Recelte

Acili Ezme

Ce hors-d'oeuvre lroid turc esf simple d prepdrer: une idöe nouvelle pour un beou soir
d'6f6. Afienfion: Ies quontills donn6es sonl pr1vues pour dix personnes. 5i vos omis sonl
moins nombreux ce soirld, räduisez les en propoiions. Et prudence: ce mefs esf lrös relevö.

Recelte: Edip.

Ingr6dients: i kg. d'oignons (bloncs de pr6f6rence), I kg. de tomotes mOres,
'l 

bouquet de persil, 500 gr. d'extroif de lomoles (6ventuellemenl moins), 250 gr. de
poivrons verls mölong6s ö du piments en fonction de votre go0t et de lo force du piment,
50 gr. de popriko, huile de tournesol ou d'olive, sel.

Pr6porolion: Hdcher träs finement oignons, persil, poivrons, tomoles el piments. Puis
6picer et soler. Bien m6longer qvec l'huile. Pour finir, oiouler - louiours en m6longeonl bien -

l'extroit de tomotes. L'Ezme est termin6. ll doit ovoir une consislqnce de totor.
On le sert dons une coupe {environ 200 gr. por personne) ou en icrfines. Bon opp6tit!




