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« Voyage dans les traditions culinaires algériennes »

Editorial

Un chef cuisinier quand il nous fait un plat, il raconte une histoire qui permet de
voyager et ca commence par |I’'observation car on admire souvent par le regard avant
la dégustation.

Pour arriver a ce résultat il faut avoir de bons ingrédients et ¢a ne manque pas car
chaque région a ses propres produits et saveurs.

La cuisine algérienne reflete son histoire, ce qui constitue un patrimoine qui nous
permet de voyager de I'est a I’ouest et du nord au sud.

Aujourd’hui il est difficile de choisir une cuisine pour représenter toute I’Algérie.

L’identité passe aussi par une marmite, en effet, car il ne s’agit pas seulement de
melanger les épices et les saveurs dans un plat. C’est plut6t une histoire, une tradition
a I’échelle sociale et culturelle pour la future génération. L’identité socio-culturelle
est a I’origine de la tradition culinaire de chaque région.

Le voyage ne s’arréte pas : la cuisine algérienne est inspirée de I'art culinaire Turc
depuis I’époque ottomane ; on ressent effectivement une similitude des plats et saveurs
entre les deux pays.

La société Algeérienne est trés attachée a la tradition culinaire et pour le préeserver, il
y a tout un travail de réflexion et d’apprentissage ? C’est le role des chefs cuisiniers
gui est primordial a travers des plans de formation pour les futures générations.

Dans ce numéro de la NRP, non seulement vous voyagez mais vous allez saliver par
les plats entre salés et sucrés qui sont proposés un peu partout en Algeérie !

L’Algérie n’a pas une cuisine mais tout un art culinaire représenté par les différents
plats et saveurs pour tous les godts ; c’est une valeur pour une histoire racontée hier
et aujourd’hui et demain.

Pour cette raison I’équipe de NRP vous propose ce numero consacré aux traditions
culinaires

Belkacem Sofiane
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La préservation du patrimoine gastronomique Algérien,

Levier pour le développement du tourisme durable

...L’intérétrenforcé de lapopulation
pour lesressources culturelles et pa-
trimoniale surtout le tourisme culi-
naire quiagit de plus en pluscomme
un catalyseur de lamondialisation par
I'intensification desrelations écono-
miques, sociales et culturelles a tra-
vers les frontieres. Ce type de tou-
risme développe des repeéres
identitaires, des valeursrefuges que
I'on souhaite mieux connaitre, visi-
ter, faire partager et surtout proté-
ger afin de les transmettre aux gé-
nérations futures...Malgré la ri-

chesse du patrimoine gastronomi-
que algérien, la promotion du tou-
risme culinaire est extrémement va-
riable d’'une destination aune autre,
mais globalement elle reste faible
dans la majorité des destinations ob-
servées et ce pour plusieurs raisons.
Tout d’abord I'offre en question est
souventinsuffisante pour en faire un
axe stratégique du marketing touris-
tique. le tourisme culinaire reste mar-
ginaliser dans la politique globale de
développement du secteur du
tourisme...L’Algérie dispose d’un
patrimoine matériel etimmatériel ri-
che et de sites exceptionnels. La va-
lorisation du patrimoine gastronomi-
que etculturel a travers notamment
le tourisme culinaire doit donc em-
brasser toutes ces dimensions et en-
visager la protection et la valorisation
de tous les éléments constitutifs de
ce patrimoine a savoir : le folklore,
I'artisanat, la gastronomie ou fétes
gastronomiques locales voire les
manifestations culturelles. La curio-
sité gastronomique peut-étre un
motif de déplacement touristique, il

arrive qu’elle justifie a elle seule le
voyage. La plupart du temps, la gas-
tronomie se combine avec bonheur
a d’autres centres d’intérét...En Al-
gérie, I'art culinaire traditionnel, pro-
duit d’un brassage culturel multiple
est un indicateur supplémentaire. Il
témoigne d’une hospitalité avérée et
nullement surfaite. Des produits du
terroir de treés haute qualité, qui font
larenommée des plaines et des pié-
monts a I'image de la Mitidja et Mé-
déa, contribuent dans une large me-
sure al’élaboration de cette diversité

culinaire parmi lesquels nous pou-
vons citer le couscous qui fait
aujourd’hui partie des habitudes ali-
mentaire des francais et autres plats
a base de semoule de blé, et le mé-
chouiauxquels s’ajoutent des spéci-
ficités locales: Chakhchoukha,
Doubara...Le Tafsit « lesCouleurs du
Printemps » & Tamanrasset Féte de
trois jours, célébrant le printemps et
précédant|’arrivée des grandes cha-
leurs estivales et des vents de sable.
Tafsit est devenue au fil des années
« une kermesse géante » ou les tou-
ristes se retrouvent en pélerinage.
Dans la tradition populaire Tafsit— qui
veut dire printemps — est une occa-
sion pour organiser de nombreux
concours comme ceux du meilleur
chameau ou du meilleur plat et d’as-
sister a des soirées musicales ani-
mées par des troupes locales...La
diversité de la gastronomie algé-
rienne est fortement liée a la diver-
sité naturel. Cing riches écosystemes
de natures différentes sont présents
sur le territoire algérien: littoral,
steppe, montagnes, systéemes

oasiens et systémes sahariens. lls
constituent parleur richesse, des ré-
serves pour la cuisine algérienne
méditerranéenne et saharienne. Elle
offre une composante de mets va-
riés selonles régions et selon les sai-
sons, ce qui donne une palette culi-
naire trés diversifiée. Cette cuisine
qui faitappel a une multitude de pro-
duits, reste tout de méme celle des
Iégumes et céréales qui depuis tou-
jourssont produites avec abondance
dans le pays, autrefois appelé «Gre-
nier de Rome » puis «Grenier de I'Eu-
rope » De plus, le passé riche de I'Al-
gérie a contribué a I'acheminement
d'une abondance de mets originaire
de différentes périodes et régions du
monde. En effet, les conquétes du
territoire algérien ont été I'un des
principaux facteurs d'échanges en-
tre les différents peuples (berbéres,
arabes, turcs, juifs, andalous, francais
et espagnols). Parmi toutes les spé-
cialités dont dispose I'Algérie, les plus
fameuses sont le couscous, reconnu
comme plat national, et aussi les pa-
tisseries traditionnelles qualifiées de
« patisseries orientales » dansles pays
occidentaux. En tout point exquise,
la cuisine algérienne bénéficie des
raffinements de la cuisine arabe, ber-
bére et ottomane ainsi que de quel-
ques influences étrangéres. Elle dé-
coule de ses origines nomades avec
la présence de viande grillée (mé-
choui) de ses origines agricoles avec
la présence de céréales, léegumes et
fruits et aristocratigue comme en
témoignent le fagconnage délicat de
farcis, des feuilletés et des desserts.
La cuisine algérienne est aussi recon-
nue pour sa grande variété de pains
qui sont présents sur toutes les ta-
bles algériennes. La saveur de I'ingré-
dient principal du plat est mise en
valeur grace aux sauces préparées a
base d'épices comme le paprika, le
RasEl Hanout, le curcuma, le cumin,
lacannelle, le safran, les Herbes aro-
matiques, les condiments et épices,
sont utilisées avec originalité.
Compte tenu de sasituation géogra-
phique et de sa superficie, I'Algérie
regroupe la plupart des spécialités
maghrébines, auxquelles s'ajoutent
desspécialités typiques, se déclinant
en différentes saveurs en fonction
des régions et de leurs traditions.
L'huile d'olive est consommée en
grande quantité en Kabylie. En Algé-
rie, il existe plus de 150 préparations
de couscous. Ce plat de convivialité
gue tous partagent, s'il est présenté
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sans viande, est de plus gros calibre
que celui avec une sauce a base de
tomates ou légumes...A partir d’un
environnement naturel donné, le
tourisme culinaire sollicite un grand
nombre de branches économiques,
qui participent a la création puis au
fonctionnement des infrastructures
et équipements touristiques. En plus,
il contribue a donner naissance a un
climat socioculturel plus favorable a
I'introduction des facteurs de pro-
gres, élargissent des échanges infor-
mels, propagation de I'information,
etc... Des développements précé-
dents, il ressort que, au regard de ses
caractéristiques, le tourisme culinaire
en Algérie peut étre valorisé au pro-
fit des économies et des populations
locales.. L’Algérie peut appuyer sa
mise en tourisme non seulement sur
le riche patrimoine culturel et histo-
rique mais aussi sur de nombreuses
fétes nationales etlocales tradition-
nelles riches et variées (waadas,

mawassim, kaadat, Sbiba, Tafsit,
Sboue, fétes du mouton, du bur-
nous, du cheval, des olives, des ceri-
ses,...). L’effort doit porter une mise
ensceneagrande échelle et faire de
I’événement restreint un événement
de grande portée tant au plan de la
thématique qu’au plan de I'image,
L’Algérie est sous-équipée au regard
de la demande potentielle, qu’elle
soitnationale (nationaux résidents et
Algériens non résidents) ou interna-
tionale (étrangers d’origines diver-
ses). Les fétes gastronomiques res-
tent un événement qui assure une
veille permanente, un marquage «
immortalisation » dans lamémoire du
visiteur. Ces fétes sont également
des supports possibles a la valorisa-
tion d’un tourisme culturel et cultuel
ou de mémoire et porteurs d’'image
positive générant des flux touristi-
qgues, des centres d’intérét et
d’attractivité authentiques. Chose
qui va permettre a I’Algérie de pro-

mouvoir une économie alternative et
de substitution aux hydrocarbures.
L'économie touristique entretient un
rapport étroit avec le territoire, lieu
d’expression de I'histoire et de la di-
versité culturelle. Ce sont les élé-
ments constitutifs du patrimoine ter-
ritorial (humain, naturel, climatique,
historique, etc...) qui fondent son
image, son attractivité, son position-
nement et sa production. C'estsurle
territoire que le touriste se déplace,
produit et consomme. Ce sont les
acteurs du territoire dans leur multi-
plicité et leur diversité (publics, pri-
vés, associations, etc.) qui contri-
buent ala production touristique.

Ratiba BAOUALI, Amel BAZIZ,
AliHADJIEDJ

lll oo

Y cl-Bahith Review =

El Bahith, N°2, Volume 12, 2020

Un Zéphyr Ottoman dans I'art culinaire algérien

La cuisine ressemble & une sympho-
nie musicale composée de distinctes
notes conviées de plusieurs épo-
gues, ou lacuisine est unatelier d’art,
ainsique le cuistot n’estqu’un artiste
passionné. La gastronomie algé-
rienne est toute une tradition floris-
sante, héritant de chaque
histoire des saveurs a étour-
dir. L’art culinaire dela Terre
des Berbéres est, de nos
jours, I'un des plus dégus- g
tés, exquisément, dans les
guatre coins du monde.

Connue parson astre du jour :
méditerranéen, et son s
suave atmosphére, I'Algérie &
asu harmonisé ses délicieux
plats saléset sucrés,gracea |
maintes cultures et civilisa- |,
tions d’origine, berbére,
arabe, juive, ottomane, es-
pagnole, francaise...Un
souffle d’Orient et d’Occi-
dent!Le plaisir de latable algérienne
est une toile de mosaiques aromati-
sées. Il est ainsi, d’'une maniere figu-
rée, estimé par des dégustateurs
spécialistes de différentes provenan-
ces. Cependant, il est nécessaire de
noter qu’une brise orientale, stricto
sensu, une touche ottomane s’avére
concrete, au sein de notre gastrono-
mie, quiaemprunté des épices et des
condiments de La Sublime Porte, afin
de parfumer ses plats, ainsi que ses
gateaux. C'estlaraison pour laquelle,
la majorité des recettes algériennes
sont trés fragrantes, agréablement,
de cannelle, voire d’eau de fleur
d’oranger, a titre d’exemple :

M’halbi, et Tajine Lahlou. De méme,
les fruits secs, notamment, lesaman-
des et les pistaches, en compagnie
du miel, ornent, en majeure partie,
la patisserie algérienne, dite orien-
tale, Tels Baklava, Kadaif,
Loukoums, Halva, Tcharak baptisé «

Soltan El-Maida», ainsi que d’autres
sucreries a découvrir. Ces délices
hérités de I'Empire Ottoman relatent,
apportant dans leurs valises, tantot
des histoires palpables, tantét des
contes légendaires. Ces douceurs
raffinées 6tent’ame, la laissant vo-
guer, sur un tapis magique, vers I'uni-
vers des Sultans, des Beys, et des
Pachas.

L’art culinaire algérien se distingue,
singulierement, par sa diversité, lors
des cérémonies, des festins, des oc-
casions, des menus du mois sacré ou
ceux du quotidien...Une harmonie
de civilisations se manifestent, en se
pavanant, au-dessus de cette table

algérienne. Le Zéphyr Ottoman attire
les attentions, spontanément,
guand il s’agit de Borek, etde Chorba,
pour les entrées. Alors, qu’il excite
I’'odorat, parla magie du safran, de la
cardamome, desgraines d’aniset de
sésame, du piment rouge, d’origan
séché, du cumin, du gin-
gembre, du clou de giro-
fle, de la menthe...Ces
aromates témoignent de
la sublime alliance gastro-
nomique algéro-turque.
B En admirant les multiples
recettes, servies tel plat
N principal, comme :Dolma,
| Kofte, Hamsi Tava (sardi-
nesgrillées), Kuru Fasulye
(haricots blancs), Pilav (riz
| turc), Sis Kebap (barbe-
cue), Fatayer, Feuilles de
| vigne a laviande, et Kofta
H a S a n
Pacha...L’imagination na-
vigue, illico, s’étendant jusqu’al'épo-
que, ou les chefs des Sultans otto-
mans choisissaient le meilleur des as-
saisonnements, afin de fleurer leurs
chefs-d’ceuvre culinaires ; entre
autres procurantle safran du Moyen-
Orient, et le poivre noir d’Asie du
Sud...

Radhia TCHOKETCH-KEBIR

ﬂ' l.l.ll.‘ljl
El MOUSSAFER

09 Avril 2021
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Le patrimoine culinaire algérien aussi séculaire qu'inépuisable

ALGER - Le patrimoine culinaire al-
gérien, aussi séculaire qu'inépuisa-
ble, est d'une variété proportionnelle
al'étendue géographique de ce pays-
continent, tel que l'illustre la Chef-
cuisiniere, Yasmine Sellam, qui
s'échine, inlassablement, a déterrer
et a promouvoir des pans méconnus
de cette dimension de I'identité cul-
turelle nationale.

"Larichesse de notre patrimoine cu-
linaire est a la mesure de I'étendue
géographique de notre vaste pays.

C'est un art culinaire ancestral et
d'une variété incroyable. C'est pour-
qguoi, je m'attache a déterrer de
I'oublieta sauver de ladisparition ce
qui peut I'étre encore", déclare a
I'APS Mme Sellam, une passionnée
de 'art culinaire algérien, en particu-
lier celuidu terroir...

Et de citer, entre autres ""précieuses
trouvailles"”, le "Tadjera", allusion au
saladier en céramique posé sur des
braises et dans lequel mijotent vian-
des etlégumes de saison dans du jus
d'oranges. De méme que le
"Senhadj", une recette raffinée, fes-
tive et héritée des Andalous par la
tribu berbére des "Senhadja", et
dont le principe consiste a faire cuire
"toutes les viandes possibles avec
deslégumesde saison", ce quien fait
un plat "particulierement énergéti-
que", explique-t-elle, évoquant, en

outre, un "succulent” plat de Cher-
chell, a base de poisson blanc, asso-
cié au miel et aux amandes. "C'est
une subtile combinaison de saveurs
qui existait depuis I'époque d'El
Moutanabi, tel que le révele le
‘Diwan’ de ce célébre poéte arabe.
Ce quiprouve que ce qui est présenté

comme des inventions de grands
Chefs occidentaux, n'est parfois
gu'une appropriation de civilisations
antérieures ", a-elle relevé.

Et de poursuivre, a ce propos: "Con-
trairement a I'idée galvaudée, le
‘Tadjine’ est présent dans tout le
Maghreb. Son ancétre serait le grec
‘Tajenon’ ou le perse ‘Tahjin’™, assu-
rant avoir retrouvé en Algérie une
recette datant de 25 ans apres JC,
dénommée "le poulet a la Nu-
mide"... Soucieuse de "rétablir cer-
tainesvérités", Mme Sellam évoque
"un bien précieux que I'Algérie ga-
gnerait & bien rentabiliser", a savoir
les milliers d'hectares d'arganiers
poussant a Tindouf, insistant sur "'la
rareté" de ces plants. "L'arganier a
été signalé pour la 1ére fois en Algé-
rie en 1921 par le botaniste francais,
Henri Lemaire. C'est un plant qui ne
fleurit que dans ce microclimat spé-
cifique", dira-t-elle, faisant état de
plats traditionnels concoctés a Tin-
douf avec de I"huile d'argan... Par
ailleurs, cette formatrice de lajeune
génération de chefs-cuisiniersinsiste
surl'impératif de la formation afin de
"bien véhiculer la richesse de notre
patrimoine a I'étranger”, tout en la
conviant a "apprendre par elle-
méme" lesarcanes de I'art culinaire.

12 Janvier 2022

En Algérie, chaque région a sa cuisine : quelle est votre preférée ?

La Cuisine algérienne est sans doute
aussi diversifiée que sa population.
Lesrecettes traditionnellesn’ont pas
pris une ride, et sont toujours cuisi-
nées dans les foyers. Les Algériens
sont fiers de ce patrimoine qui n’a
jamais été perdu...

Faire la différence a travers la
cuisine

Justement cette diversité algérienne
vient de son histoire et des différen-
tes populations qui ont peuplé I’Al-
gérie. Ottomane, andalouse, ro-
maine, arabe, européenne, toutes
ces influences ont marqué notre cui-
sine.

La harira du sud, le méchoui de La-
ghouat, la chekhchoukha biskria

Lacuisine du sud est également trés
riche et variée... mais si méconnue.
Cette région reculée reste encore
une grande inconnue pour beaucoup
d’Algériens. Pourtant c’est a La-
ghouat que laviande de mouton est
lameilleure d’Algérie...

Autre particularité : lafameuse harira
du sud. Cette soupe d’origine anda-
louse arrivée en 902 en Algérie, fait
désormais le quotidien des habitants
du sud durant le ramadan. Légére-
ment épicée, cette soupe est com-
pléte et trés nourrissante.

Enfin on ne pouvait pas échapper a
la fameuse chekhchoukha biskra, et
ses pates accompagnées de légu-
mes variés en sauce rouge. Pimen-

tée elle ne gache pas pour autant le
goQt des courgettes, carottes, pom-
mes de terre et pois chiches qui vien-
nent se poser sur des feuilles de
m’semen.

Les plats blancs algérois

Alger n’est pas en reste. La Capitale
a également ses particularités. Sa
cuisine trés méditerranéenne dans
laquelle se mélent souvent tomates,
poivrons, et oignons, mais c’est sur-
tout ses sauces blanches qui font sa
spécificité culinaire...

Les tajines de I'ouest

L’ouest est réputé pour ses plats en
sauce, et ses épices variées héritées
desandalous. Les soupes ont la part
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belle dans cette héritage, ainsi la
harira est également une spécialité
typiguement de I'ouest, mais ce sont
surtout les tajines qui font la réputa-
tion de I'ouest. Dans cette région
frontaliére au Maroc on manie I'art
du sucré-salé a merveille. On connait
surtoutle m’hamar, qui peut se faire
au citron vert. Cette viande en sauce,
avec des olives, des oignons, et lé-
gérement réhaussée par de la can-
nelle se joue de nos papilles, qui ne
savent plussile platest doux ou fort.

Le cherchem bel fliou est également
un plat traditionnel de I'ouest. Il est
fait a base de gras, de blé et de légu-
mes secs comme des pois chiches,
lentilles, haricots, féves... et de
viande de mouton...

Piquant et douceurs de I'est

L’est est également trés réputé pour
sa cuisine. Sétif, Batna, Constantine
font laforce de cette région. Les pre-
mieres pour leurs plats salés, la se-
conde pour ses gateaux tradition-

nels. La mkartfa ou trida, la
choukhchoukha, sont des plats lo-
caux a base de pates et agrémentés
d’une sauce rouge a base d’oignons,
tomates et pois chiches. Avec pou-
let viande d’agneau, ces plats peu-
vent étre servis pour les grandes oc-
casions, comme des mariages mais
aussi pour les fétes familiales comme
I'aid. Constantine, en revanche est
surtout connue pour ses douceurs
comme le makroudh, baqglawa,
ktayef, taminat ellouz, ghribia qui
sont préparés une dizaine de jours
avantlafindu ramadhan...

L’Algérie n’a pas une cuisine, mais
des cuisines, pour tous les godts et
les envies. Difficile d’élire le plat ou
larecette parfaite algérienne, toutes
ont une valeur culinaire, historique
ou familiale. Pour juger selon vos pa-
pilles, il ne vous reste plus qu’a faire
le tour du pays. Avos fourchettes!

ALGERIE
AF FOCUS

26 Juin 2014

Les 10 plats algériens a golter au moins une fois dans sa vie

La gastronomie algérienne est tres
riche grace aux différentes cultures
culinaires de ses régions. La cuisine
algérienne refléte son histoire et
grace aux noms de ses plats et aux
saveursressenties a chaque repason
devine I'héritage métissé de I’Algé-
rie...

Chakhchoukha biskria

Le sud-estalgérien regorge de
traditions culinaires, mais nous
avons un faible pour la célebre
chakhchoukha de Biskra, un
plat complet et généreux. Ce
plat estcomposé de feuilles lé-
géres que I'on retrouve aussi
dansle msemen et d’'une sauce
rouge relevée avec de I'agneau
ou du poulet et accompagnée !
de nombreuxlégumestels que ..
la courgette ou les carottes. Ce
plat se partage, il seradonc sou-
vent servi dans un grand plat |
central ou chaque convive se
servira...

Couscous rose

Le couscous devait forcément troner
dans notre liste tant il représente la
cuisine algérienne et nord-africaine
dansson ensemble. Le couscous rose
nous semblait intéressant a décou-
vrir, car il est peu cuisiné et il est uni-
gue dans toute la région du Maghreb.

Tradition de Miliana, le couscous rose
doit son nom aux arenades gue I'on

cuisine avec une semoule tres lé-
gére. Rose aussi pour I'eau de rose
qui parfume le couscous. Désormais
on trouve également des versions
avec de la fleur d’oranger.

Mesfouf

Une autre variante du couscous est
le mesfouf tres apprécié dans toute
I'Algérie. Le mesfouf est un couscous

sucré qui se consomme sans sauce
mais avec la semoule seule et raisins
secsaccompagné d’'un bonverre de
L’ben. Sa spécificité est qu’il se con-
somme froid a I'inverse des tradition-
nels couscous en sauce rouge et blan-
che...

Rechta

Poulet, onyajoute pois chiches, cour-
gettes et navets. Le plat bien que

copieux est Iéger et se mange sans
fin.La rechta aurait des origines
turco-mongoles et une personnalisa-
tion algérienne. Rechta viendrait du
mot perse “rista” qui signifie “fil”,
pour qualifier lesfines pates quicom-
posent ce plat.

La mechmachia maamra

Notre préférence est pour la
mechmachiaméamra, un tajine
de viande de mouton ou
d’agneau accompagné d’abri-
cots ou de néfles et parfumé
| au safran etalafleurd’oranger.
| Tlemcen située a I’extréme
ouest algérien propose une
cuisine tresvariée, enraison de
|ses diverses influences : ber-
| bére, andalouse et arabe.

, L’ham Lahlou

|L’ham Lahlou est un plat qui
réunit toute I'Algérie. Il s’agit
d’untajine qui réunit a nouveau
le sucré-salé, que I'on con-
somme lors de cérémonies comme
le mariage ou pendant le ramadan en
second plat ou en fin de repas, il
prendlaplace d’un platdessert. Lham
Lahlou qui est consommé dans tout
le pays a plusieurs visages...

VVAH

Soraya Amiri
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Le classement du couscous, patrimoine culturel immatériel de I’hu-

manite par I'Unesco : Il donne des idées a la Chef Hedjila

A présent, le couscous, le plat tradi-
tionnel algérien, fait désormais par-
tie du patrimoine culinaire mondial,
classé par I'Unesco a la fin du mois
de décembre 2020.

En effet, ce plat traditionnel est
consommé depuis des lustres et
couramment par les familles des
pays du Maghreb. ..., ...

La Chef H’Djila reconnait que son |
défunt mari I’encourageait dans |
son labeur, afin qu’elle puisse lais-
ser éclater I'esprit créatif dans ce
créneau relatif a I'art culinaire. 1l
donnait ses avis aprés avoir évaluer
le godit et la saveur des aliments.
Lapandémie de la Covid-19 a freiné
les mouvements de Hedjila. «Le
classement du couscous par
I’'Unesco comme patrimoine cultu-
rel immatériel de I’humanité nous
donne déjadesidées», dit-elle. Elle
avait réalisé son ler couscous, alors
gu’elle était agée de 12 ans, en
1967.Que de chemins parcourus
par Hedjila devenue une heureuse
grand-mere. Il existe ... variétés
de couscous. «ll faut savoir rouler
le couscous, étre observatrice et pa-
tiente dans la préparation de ce plat
bio», précise-t-elle. Il suffit d’une pe-
tite quantité de semoule de blé, qu'il
faut ajouter ad’autres aliments mou-
lus, tels que la caroube, I'orge, le
gland, les lentilles, les pois chiches,

le riz, le pois cassé. ....

Le couscous aux legumes et fruit
cuits a la vapeur (raisins secs, feves,

petits pois), le couscous au miel pur,

gu’il faut ajouter alaliste.

Une richesse. Le couscous est un
plat disponible pour toutes les fa-
milles, selon leurs bourses. «Les pré-
férences des [égumes qui garnissent
le couscous et les sauces varient

d’une région a une autre», nous indi-
que laChef Hedjila. Le lait caillé et e
petitlait (leben, ndir) accompagnent
le plat traditionnel.

-...Le développement social, cultu-
rel et touristique, inévitablement
un créateur d’emplois et de riches-
ses, peutcomptersurl'apportd’un

' plat qui vient d’étre classé par
I'Unesco.Les nombreux chefs al-

=== gériens deswilayas du pays comp-

tentabsolument susciter I'intérét
des citoyens pour mieux connai-
tre les multiples recettes du cous-
cous que chaque région du pays
sera en mesure d’offrir a ses hoé-
tes. Unvoyage dansle temps, une
histoire a traversla variété du cous-
Ccous.

.... Le couscous, une fois mis en
valeur, sera le détonateur des
mouvements des personnes en
quéte de voyages et de découver-
tes de ce plat, le couscous aux

® multiples facettes, par le biais de
ses senteurs, ses couleurs, ses sa-
veurs....

M’hamed H.

El Watan

LE QUOTIDIEN INDEPENDANT

09 Janvier 2021

Saveurs d’Algérie : ces mets venus d’ailleurs. Episode 1 la Garantita

Saveurs, couleurs, parfums, la cuisine
algérienne raconte des cultures, des
territoires, des coutumesetunartde
vivre. Turques, espagnoles, francai-
ses, autant de conquétes de I’Algé-
rie qui ont laissé leur empreinte sur
la cuisine algérienne jusqu’a ce jour.
Chaque plat, mets, entremets nous
fait le récit d’'une histoire propre a lui.
De son invention a son intégration a
I’art culinaire algérien, I'histoire de
ces spécialités sera contée dans la
série « Saveurs d’Algérie : ces mets
venus d’ailleurs » ...

La Garantita : le mets caliente en
Algérie
Lepetitjournal.com édition Alger
ouvre sasérie ... par laGarantita. Fa-
rine de pois chiches, eau et huile, rien
de plus simple pour préparer une
bonne Garantita qui se mange tou-

jours chaude'!

Origine du nom Garantita

Garantita, Calentica, Karantika ou
Karantita, beaucoup sont d’accord
pour dire que I'appellation Garantita

vient du mot « calentita » en espa-
gnol et qui veut dire « chaud ». En
Oranie, on I'appelle Calentica, «ica »
étant une variante propre a deux
communes d’Espagne, I'une au sud,
I'autre au nord du pays.

D’ou vient la Garantita ?

LaGarantita, ou plus communément
appelée Calentica a Oran, est origi-
naire de cette ville maisinventée par
les Espagnols. Lalégende dit qu’elle
serait une préparation issue d’'un ha-
sard. Des militaires espagnols, pré-
sents au fort de Santa Cruz au
XVlIlléme siécle, auraient un jour
manqué de provisions. Il ne leur res-
tait que de la farine de pois chiches,
deI’eau et de I’huile. Face a cette si-
tuation, le cuisinier a eu I'idée de
mélanger ces aliments, ce qui a
donné un plat chaud d’ou le nom qui
lui a été attribué.

Comment mange-t-on la Garantita
en Algérie ?

Les Algériensapprécient de la dégus-
ter dansune demi-baguette de pain,

saupoudrée de sel, de poivre et de
cumin. Pour les amateurs du go(t
relevé, ils y ajoutent de la Harissa...
La régle est que la Garantita se
mange toujours chaude et jamais
froide ! Pour un menu complet, une
bonne limonade ...seraitI'idéal !

Ou la trouve-t-on ?

On peut en trouver partout en Algé-
rie. Originaire... d’Oran, elle est ven-
due dans les quatre coins de la ville.
A Alger, plusieurs fast-foods ou gar-
gotes preparentlaGarantita. Tous les
Algériens vous diront qu’elle est
meilleure achetée que préparée ala
maison. En effet, il y a pour habitude,
principalement a la pause déjeuner,
de prendre un sandwich Garantita.
Elle arrive a s'imposer au milieu des
hamburgers, pizzas et autres prépa-
rations de la restauration rapide car
toujours aussi appreciée par les Al-
geriens. Hadia Beghoura

@ LEPETITJOURNAL

UACTUALITE LOCALE ET INTERNATIONALE POUR LES
EXPATRIES FRANCAIS ET LES FRANCOPHONES

21 Février 2021
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En Algérie, le chef Rabah Ourrad
veut revisiter la cuisine de son

pays
Célebre rappeur, diplomé en littérature francaise, ce

bourreau de travail au parcoursinsolite tente d’insuffler
de la créativité dansles traditions culinaires algériennes.

...Carsile Mim, le restaurant du M-Suite Hotel a Algerson
est fermé au public depuis le 21 mars, le chef prend mal-
greé tout lescommandes de ses fourneaux plusieurs fois
par semaine pour enregistrer des recettes pour les ré-
seaux sociaux. Avec ses légumes en cro(te de sel, son

)

adaptation du taboulé d’Antioche, vue par plus de 400
000 personnes, Rabah Ourrad, est 'une des vedettes de
cette période de ramadan confinement.

.... Les passionnés algériens d’émissions de cuisine I'ont
découvert juré de I'émission « Master Chef Algérie », entre
2016 et 2018. Mais a Londres, ou il a travaillé pour le dou-
ble étoilé Ledbury et le trés connu Moma’s, il était déja
populaire pour avoir fondé, en 2014, le restaurant
Wormwood, a Notting Hill. Unlieu salué par les critiques
culinaireslondoniens, ...

Repartir de zéro

..., Rabah Ourrad, qui avait étudié I'ingénierie mécani-
que a l'université de Bab Ezzouar, décroche cette fois
une licence de littérature francaise a I’'université Paris 8
avant, au détour d’un rendez-vous a I’Agence nationale
pour I'emploi, de s’inscrire en CAP cuisine.

Depuis sa formation d’Aubervilliers, il part faire ses ar-
mes dans les grandes brasseries parisiennes puis, alors
gue les chefs espagnols commencent a faire parler d’eux
sur la scéne internationale, il file a Barcelone. Si la bar-
riere de la langue 'empéche d’intégrer de grands res-
taurants, il met I'expérience a profit pour repartir de
zéro, apprendre les bases de la cuisine catalane, I'espa-
gnol et le catalan.

En 2009, une autre porte s’ouvre grace a son grand frere,
Mohamed, chef cuisinier également. Et cette fois, le voila
au Sketch, le restaurant du Francais Pierre Gagnaire,
méme s'il lui faut partir a Londres, accepter de recom-
mencer en bas de I'échelle des cuisines. Rabah Ourrad
fait comme il enal’habitude : il fonce, ...

« L’envie de revenir en Algérie »

Rabah Ourrad semble savoir aussi encaisser les couEs.
Comme le racisme qu’il subit en cuisines. Sa philosophie
se veut pragmatique : « Apprendre a ne pas prendre les
choses personnellement et a aimer I’humain. »

Aujourd’hui encore, il dit réver de mallrlser mieux ‘es

cuisines des différentes régions d’Algérie, en revisiter
les recettes grace aux « protocoles de créativités qui
existent », déterrer « les perles qui ont été perdues » et
en faire unlivre. Apprendre, toujours plus. C’'est comme
ca gu’il approche la vie. « Je suis devenu chef, non pas
parce que je faisais des choses en cuisine, mais parce
gue je m’intéressais aux produits », analyse-t-il.

Rabah Ourrad parle vite. Il aces tics de langage des gens
qui maitrisent plusieurs langues parfaitement. Le chef
cite Gabriel Garcia Marquez, Averroes, Balzac, explique
gu’il profite du confinement pour apprendre I'italien et
donne, au téléphone, un conseil de montage a une colla-
boratrice entre deux questions.

Au Mim, il encadre désormais une dizaine de jeunes : «
Ce qui m’a manqué, quand j’étais plus jeune, c’est un
modeéle qui pouvait nourrir mes neurones. » |l tente, en-
tre deux techniques, d’aborder la philosophie, la science
etl’art... Cette année, il rend public un nouvel album de
rap ainsi qu’un album acoustique, enregistré avec des
amis musiciens espagnols. Il s’appelleraMougawama (ré-
sistance).

24 Mai 2020

e Monde.l ZahraChenaoui

Un Algérien nommeé sous-chef du
Hoxton Paris

=

Le restaurant de la prestigieuse chaine d’hétels Hoxton
accueille a Paris un nouveau membre derriére ses four-
neaux. Etil est Algérien! Né et partid’Algérieilya4 ans,
I’Algérien Amine Guedada est désormais sous-chef au
Hoxton de Paris. Une nouvelle aventure qui s’annonce
pour le cuisinier algérien, qui aprés 4 ans d’exil en France
et de dur labeur, se retrouve dans les cuisines de I'hGtel
5étoiles. Apréesune carriere débutée dansla communi-
cation, passant par les agences Allégorie ou Ubik, Amine
s’abandonne a sa passion de la cuisine, avant de se
professionnaliser dans ce domaine. Aujourd’hui, il ne
compte pass’arréter en sibon chemin et entend appor-
ter de ses origines dans la cuisine du Hoxton.

Connue pour transformer des parkings désaffectés ou
de trés anciensimmeubles en hétels, la chaine hételiere
du Hoxton redonne vie aux vieilles batisses empreintes
d’histoire et apporte un souffle nouveau aux construc-
tions récentes.

Elle estentre autres présente a Paris (depuis 2017), mais
également a Amsterdam, Londres, New York, Portland,
Chicago, Los Angeles ou encore Rome.

Ranime Metersi 04 Novembre 2021
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Yennayer, le jour de I'an Amazigh qui réconcilie

les algériens avec leurs racines

«Asseggas Ameggaz ! » Cette expression amazighe (Ber-
bere) qui signifie « bonne année » est sur toutes les le-
vres en Algérie, a la veille de la célébration, ce mercredi
12 janvier, de Yennayer (ler jour de I'an du calendrier
agraire berbére). Fété aussi dans la majorité des pays
d’Afrique du Nord et dans la région du Sahel, cet évene-
ment est célébré de maniéere particuliére par les Algé-
riens. Dans tout le territoire national, de I'estal’ouest et
du nord au sud, I’Algérie vit au rythme de festivités en
tous genres : cérémonies officielles, expositions sur les
us et coutumes ancestrales, et étalage de I'art culinaire
et vestimentaire local, allant du couscous au poulet aux
différentes formes de gateaux. Les familles algériennes
ne ratent pas ce rendez-vous, dont I'appellation différe
aussiselon lesrégions. Si Yennayer est le plus utilisé dans
le pays, on I'appelle aussi « Ayred » dans la région de
Tlemcen, a I'extréme ouest de I’Algérie, ou « Aam 3rab
(I'an arabe) dans certaines régions arabophones. Mais la
signification reste laméme. Pour les Amazighs d’Algérie
qui fétent’an 2972, cet évenement symbolise I'attache-

YENNAYER
ALK

ment de I'agriculteur et de I'éleveur a laterre. C’est une
occasion pour souhaiter une nouvelle année agricole fer-
tile et abondante, tant les Berbéres étaient attachés,
pendant des millénaires, au travail de laterre. Reconnue
officiellement comme une journée nationale chbmée et
payée, depuis janvier 2017, le nouvel an berbére est aussi
un symbole identitaire et historique. |l renvoie a une ap-
partenance a une langue et une culture qui ont résisté
au temps et aux différentes colonisations et invasions de
I’Algérie et de I’Afrique du Nord en général. D’ou vient
cette féte ? Si elle faisait partie des coutumes nord-afri-
caines, son institution en tant que « nouvel an amazigh »
est tres récente. Elle est le fait de I’Académie berbere,
fondée a Paris par un groupe de militants de la cause
amazighe. C’était en 1980. Et c’est Ammar Negadi qui
mit en avant un calendrier berbére, fondé surun événe-
ment marquant dans I’histoire du peuple amazigh, un
fait historique incontestable pour en faire le point zéro
du calendrier. Son choix s’est porté sur I’an 950 avant
Jésus-Christ qui correspond a la date ou le roi berbére
Sheshonq ler (orthographié également Chichnag ou

10

Chichneq) fut intronisé pharaon d’Egypte et fonda la =

XXlle dynastie qui régna sur 'Egypte jusqu’a I'an 715 av.
J.-C. Ce roi berbere avait réussi a unifier I'Egypte pour
ensuite envahir le Royaume d’Israél. On dit de lui qu’il
s’'emparades trésors du temple de Salomon a Jérusalem
en 926 avant Jésus-Christ. Mais il a fallu des dizaines d'an-
nées de lutte des militants amazigh pour que les autori-
tés algériennes reconnaissent officiellement cette date
et I'inscrivent comme journée nationale officielle.

Fatma Bendahou

11 Janvier 2022
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Le modele alimentaire en Algérie :
état des lieux et perspectives d’evolutions

[..] le modele méditerranéen dont
fait partie le régime alimentaire des
Algériens apparait comme I'un des
plusintéressants. Sa pratique est as-
sociée a une moindre prévalence des
maladies cardio-métaboliques et du
cancer. Ce modele de base loué par
tous les spécialistes aurait pu étre le
socle de la pratique alimentaire algé-
rienne, si ce n’est la déviation induite
par les politiques publigues, et no-
tamment les subventions. Partis
d’une volonté de réduire la pauvreté
enaugmentant laration alimentaire
des Algériens, [..]

Un lien direct est établi en-
tre lesinterventions de I'Etat
surles prix etle changement
du modéle alimentaire des "
Algériens. Ce changement |
amorce une nouvelle phase [
de transition qui s’approche
du modele occidental en
matiére de pratiques et ha-
bitudes de consommation,
ce qui n’est pas sans conse-
guences sur la santé des ci-
toyens.

Qu’est-ce qu’un modéle ali-
mentaire ?

Signalons d’abord qu’il n’existe pas
de définition officielle du modele ali-
mentaire. Toutefois, les spécialistes
s'accordent sur le fait que le modele
alimentaire estun systéeme élaboré a
partir d’'un ensemble de régles, de
choix et de pratiques d’ordre techni-
gue, social, symbolique et politique
et va bien au-dela de la nature des
aliments consommeés. Il se trouve au
confluent de la culture du pays dont
I'identité et les valeurs de la société
etdesindividus quilacomposent, de
sa situation économique, de la politi-
gue publique de I'Etat, des revenus
des ménages et de I'état sanitaire de
la population.

Qu’en est-il de I’Algérie ?

Il N’y a pas si longtemps, I’Algérien
s'alimentait des produits agricoles
cultivés dans nos terroirs, avec un
régime alimentaire a base de blé dur
(couscous, chakhchoukha, kasra),
agrémentés de légumes, peu de vian-
des et des fruits locaux. C’est le mo-
dele de la pyramide méditerra-
néenne.

[..] Ce modéle originel est loué par
tous les spécialistes comme un ré-
gime hautement bénéfique au vu de

ses vertus nutritionnistes. Reconnu
par 'OMS et la FAO comme un mo-
dele alimentaire de qualité, sain et
durable, [..]

Facteursal’origine del’évolutiondu
mode de consommation alimentaire

[..]PourI’Algérie, I'évolution des pra-
tiques alimentaires est indissociable
de I’engagement de I'Etat dans des
politiques publiques volontaristes. La
politique alimentaire a été articulée
autour des plans de développement
initiés par I’Algérie apreés I'indépen-
dance. Elle avait comme obijectif pre-
mier, de corriger les défaillances ali-

b

mentaires et nutritionnelles héritées

de la période coloniale et en second
lieu d’augmenter le degré
d’autosuffisance en matiére d’ap-
provisionnement en assurant a la
population une disponibilité alimen-
tairestable. [..]

L’Algérie, un pays en pleine transition
du modéle alimentaire

Le mode de vie des Algériens a
changé, probablement de maniére
irréversible. Une transformation so-
ciale profonde avec une urbanisation
croissante, un changement dans les
habitudes vestimentaires et culinai-
res, est nettement perceptible.

Nous voyons bien que le modele pré-
valant actuellement est celui du fast-
food, du chawarma, de la « malbouffe
» ensomme. Nous passons d’un mo-
dele ou les produits du terroir étaient
la premiére source de nutrition, vers
un autre ou les produits sont
majoritairement importés a grands
frais en devises. La faible diversifica-
tion des produits consommeés rend
le régime alimentaire des Algériens
qualitativement déséquilibré. Les Al-
gériens ont délaissé la semoule au
profit de la farine, et I'huile d’olives
au profit de I'huile de soja. La ba-

guette et la pizza, ont pris la place du
pain maison a base de semoule. Les
sucres et les graisses ont supplanté
les apports en protéines végétales et
entrainé la prolifération des maladies
cardiovasculaires, du diabéte, du
surpoids et de I'obésité. [..]

Conclusion

[..] 'Algérie vit actuellement une
période de transition nutritionnelle,
qui peut basculer définitivement. Les
consommateurs construisent leur
nouvelle identité alimentaire a partir
de plusieurs références, métissant
les éléments de plusieurs répertoi-
res. Ce brassage combine des
comportements issus de la
| modernité (acheter des repas
préts, manger au fast-food...)
et de la tradition. En plus des
changements de comporte-
ments, les Algériens s’orien-
tentvers laconsommation des
- produits transformés sans va-
| leur nutritionnelle ajoutée,

comme la baguette, le sachet

N laitoula pizza.

Ce basculement est source de
- plusieurs problemes : En ter-
mes de santé publique en pre-
mier lieu et en second lieu une fac-
ture alimentaire trés lourde sur les
finances publiques. D’ou I'intérét
gu’aurait I'Etat a revoir ses politiques
économiques publiques.

Le premier levier sur lequel I'Etat doit
intervenir est la révision de sa doc-
trine de subvention massive des pro-
duits alimentaires, , et 'adoption de
politiques de subvention plus ciblées
[-]

Ceci ne signifie nullement la remise
en cause de la politique sociale me-
née par le pays. Sa réforme est ce-
pendant indispensable et doit étre
entreprise dans le contexte d’une
démarche globale visant a restaurer
laviabilité des finances publiques du

pays. [..]

Hamidi Ouheb, consultant en finance,
fondateur et rédacteur en chef du site
www.algeriabusiness.info dédié a
I’économie Algérienne

FRIEDRICH
EBERT->
STIFTUNG
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Quel potentiel gazier préte aI’Algérie ?
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L’Algérie est le 10e plus grand pro-
ducteur de gaz naturel dans le
monde, avec un potentiel de produc-
tion de 130 milliards de metres cubes
(M3) paran. Une capacité quin’a pas
évolué depuis 2018 en raison d’une
sous évaluation des réserves
existantes et du codt trés onéreux
des investissements.

L’Algérie exporte environ 61% de sa
production gaziére, dont 39% est des-
tinée a répondre a la demande lo-
cale. Les exportations du gaz natu-
rel algérien passent principalement

via deux gazoducs pour alimenter
I'Europe : le MedGaz quirelie Arzew
a Almeria (Espagne), avec un volume
de 10,5 milliards de M3 par an, et le
TransMed, qui relie I’Algérie a I'lta-
lie, avec un volume d’exportation de
22 milliards de M3/an.

En plus de ces deux pipelines, I’Algé-
rie exporte prés de 11,5 millions de
tonnes de gaz naturel liquéfié (GNL),
vers plusieurs pays. La Turquie est le
principal client du GNL algérien avec
environ 37% des exportations, suivie
de la France avec 20% et de I'Espa-
gne avec 14%.

-

Depuis I'invasion russe de I’'Ukraine,
le 24 février dernier, le marché mon-
dial du gaz et des hydrocarbures en
général a connu une des pires situa-
tions, jamais vécue auparavant. La
Russie, premier fournisseur d’Eu-
rope en gaz (Allemagne, Italie, Bel-
gique ...), avu son économie sévere-
ment sanctionnée par les pays de
I'OTAN, enreprésailles asoninvasion
de I’'Ukraine.

Pour se protéger d’une éventuelle
coupure ou baisse d’approvisionne-
menten gazrusse, les pays d’Europe
se sont rués vers d’autres sources
alternatives afin de pallier au fournis-
seur russe. I’Algérie figure parmiles
pays sollicités, notamment par I'lta-
lie, ’'Espagne et la France, qui espé-
rent voir le volume d’exportations et
de production de gaz algérien aug-
menté
Aboubaker Khaled

MAGHREB

EMERGENT
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Oran : les carcasses d’anes et mulets découvertes dans un marché

depuis le début de ce mois sacré de
ramadan, les prix les différents pro-
duits alimentaires occupent les dis-
cussions et les débats, et pour cause,
ces derniers on connu une flambée
des prix sans précédent. L’'un des
produits touchés est la viande rouge,
cette derniére est devenue ale limite
de I'inaccessible pour de nombreux
foyers algériens. C’est pour cette rai-
son que I’Etat avait annoncé plu-
sieurs mesures pour faire face a cette
situation...

Les gens malveillants en profitent
pour vendre des viandes d’anes ou
de mulets...c’est le cas a Oran quia
été secouée, ce vendredi 18 avril
2022, par un scandale concernant le
vente de le viande d’ane, aprés que
les squelettes et les tétes d’anes et

de mulets on été retrouvés dans les
zones isolées et vides pres de santa
Cruz, selon les médias sociaux. Les
enquétes sur le terrain, menées par
les agents de I'organisation de pro-
tection lesconsommateurs on mon-

tré que cela était devenu une me-
nace pour la santé des consomma-
teurs

Algérie 36

Ania Boumaza
20 Avril 2022

Pouvoir d'achat: Deuxiéme jour de greve dans la fonction publique

La gréve nationale dans la fonction
publique, initiée par plusieurs syndi-
cats du secteur, s'est poursuivie,
hier, pour le deuxiéme jour consé-
cutif, avec une mobilisation ayant
connu une hausse dans certains sec-
teurs, selon les concernés. C'est ce
qu'aaffirmé anotre journal, le prési-
dent du Conseil des enseignants des
lycées d'Algérie (CELA), Zoubir
Rouina, en précisant que tousles re-
présentants des syndicats se sont
réunis au siege de I'UNPEF, hier, pour
faire le point de la situation. Pour rap-

pel, au premier jour de la gréve, les
initiateurs du mouvement ont indi-
qué quele suivide lagréve a été plus
élevé dans deux secteurs, a savoir :
I'Education et la Santé. lls ont évo-
gué un taux de suivi variant entre 60
et 80 % dans le secteur de I'Educa-
tion.

Les syndicatsayant appelé alagréve
protestent contre la dégradation du
pouvoir d'achat des fonctionnaires et
de laclasse dite moyenne...Pour rap-
pel, les syndicats grévistes réclament

une révision de la valeur du point
indiciaire de 45 a 100 DA, ainsi que la
révision du régime indemnitaire. lls
revendiquent en outre, la mise en
place d'un observatoire national du
pouvoir d'achat.

M. Azziza

28 Avril 2022
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[CULTURE/M EDIAS]

"Mémoire culinaire de I'Algérie",
aux origines de I'art culinaire algérien

ALGER - Dans son ouvrage intitulé
"Mémoire culinaire de I'Algérie, his-
toire de recettes”, Yasmina Sellam
propose a ses lecteurs d'explorer la
gastronomie algérienne par le prisme
de I'histoire de I'alimentation, de la
littérature gastronomique univer-
selle et par celui de I'authenticité
d'unriche patrimoine local enrichiau
fil du temps, tout en remontant jus-
gu'alagastronomie de I'antiquité.

Publié aux édition Anep aI'occasion
du 25e Salon international du livre
d'Alger (Sila), tenu récemment, ce
beau-livre de 110 pages se base sur
un riche travail de documentation sur
I"histoire de I'alimentation depuis la
préhistoire et les régles d'une nour-
riture saine dans I'Empire de Chine
de Confucius (5 siecle avant notre
ere) oulaRome de Apicius, jusqu'aux
potentiel de I'art culinaire contempo-
rain.

L'auteur a fait le choix de publier ce
gue mangeait nos lointains ancétres
et de redonner aux lecteurs I'envie
d'explorer cette alimentation en
considérant "qu'un plat est I'histoire
d'un terroir (...) et que la richesse
gastronomique de I'Algérie est le ré-
sultat du génie local et des emprein-
tes desautrescivilisations”. Yasmina
Sellam qui s'est éloigné du simple li-

Histoire de

vre de recette, s'interroge surles rai-
sons qui ont laissé ce patrimoine lé-
gué de génération en génération
"complétement méconnu".

Cette agronome de formation ex-
pose également des résumés d'écrits
antiques sur I'art culinaire a I'exem-
ple des tablettes babyloniennes da-
tées de 400 ansavant notre ére, con-
sidérées comme les premiers docu-
ments culinaires, et quidonnent des
"recettes réalisables de nos jours".

L'auteur cite également "Kitab Al
Tabkh" de Ibrahim Ibn EI Mahdi, pre-
mier livre de cuisine en langue arabe
malheureusement disparu et un
autre livre éponyme de Ibn Sayyar El
Warrak quiest "'le premier livre a par-
venirintégralementjusqu'anous".

Yasmina Sellam propose de remon-
terle fil deI'art culinaire algérien, en
se basant d'abord sur les plus anciens
ustensiles découverts sur les quel-
ques écrits et recherches disponibles
gui renseignent sur I'alimentation
des numides ou sur |'héritage
Omeyyade, Abbasside, andalous ou
encore ottoman.

En matiere de recettes, I'auteure
propose les plus anciennes réalisa-
tions connues de I'art culinaire algé-
riencomme "Le poulet ala numide"
et "les dattes farcies", citées par

L

Yasminag SELLAM

I'écettey

Apicius, figure de la haute société
romaine, et le couscous algérien
dont ladiversité, I'authenticité et les
origines ne sont plus a démontrer
depuis son classement au patrimoine
mondial de I'humanité.

Une petite sélection de recettes
authentiques sont également propo-
sées par Yasmina Sellam qui a fait le
choix de mettre également en avant
I'enrichissement de I'art culinaire al-
gérien par différentes sous I'in-
fluence de différentes cultures.

Ingénieur agronome de formation et
enseignante a I'école normale supé-
rieure, Yasmina Sellam a ouvert sa
table d'h6tes en 2011, aprés sa
retraire, avec I'objectif de faire con-
naitre la cuisine traditionnelle typi-
guement algérienne. Membre du
jury du concours "Master Chef Algé-
rie", elle intervient également dans
de nombreuses émissions télévisées
pour transmettre un patrimoine culi-
naire méconnu ou oublié et une cui-
sine saine basée sur des connaissan-
ces académiques.

S ~2¢
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[CULTURE/M EDIAS]

Comment Oum Walid a séduit les Algérien(e)s

avec ses recettes de cuisine

Oum Walid, cuisiniere préférée des
Algériens, s’est forgée une célébrité
phénoménale grace a sa sponta-
néité, sa simplicité et sa modestie
gu’elle met en scéne dans ses vidéos
de cuisine. Voici le portrait de cette
femme aux doigts de fées.

Depuis sa premiére vidéo, publiée il
yacingans, lachef aux recettes sim-
ples, économiques et bluffantes est
un véritable phénomeéne. Et son atti-
tude n’y est pas pour rien. Comple-
tement invisible dissimulant son vi-
sage, la cuisiniére est parvenue a
générer du trafic sur sa chaine
YouTube en exposant uniquement
ses deux mains. Oum Walid a su cap-
ter et conquérir le coeur des Algé-
riens a travers ses envodteuses Vi-
déos de recettes de cuisine.

En effet, jusqu’a nouvel ordre et de-
puis qu’on entend parler de cette
reine des fourneaux, soit depuis
2017, on ne connait toujours pas sa
véritable identité. En revanche, on
saitqu’elle est Algérienne et un véri-
table génie de la cuisine nord-afri-
caine. Une chose est certaine, c’est
que la surnommée Oum Walid, n'a
toujours pas fait le choix de révéler
son vrai nom ni son visage dailleurs.

Plusieurs années a conserver son se-
cret. Ca forge le respect ! Vu le suc-
cés fulgurant qu’elle rencontre, son
identité est I'objet de spéculations
infinies. Sesidéesrecettes tradition-
nelles et modernes qu’elle revisite
ingénieusement lui ont valu une re-
nommeée considérable au plan natio-
nal. Hommes, femmes, célibataires
ou mariés, tout le monde se donne a
coeur joie de voir et revoir ses publi-
cations sur la chaine YouTube.

Oum Walid : La recette de I'excel-
lence !

Loin de la superficialité et I'’égocen-
trisme de certains adeptes des ré-
seaux sociaux, Oum Walid est I'une
desraresinfluenceuses a montrer la
réalité. Cela bien derriére les clichés
qui font réver. La femme algérienne

opte pour des plats conviviales et
gourmands ala portée de tous.

A I'aide de simples ustensiles, sou-
vent d’une fourchette et une petite
cuillere, la personnalité bien-aimée
des internautes, réalise de somp-
tueux gateaux. Des patisseries et
viennoiseries aen avoir I'eau ala bou-
che ' C’est justement ce naturel qui
séduitde plus en plusde gens. lIs sont
nombreux a vouloir essayer ses
tutoriels avec des ingrédients géné-
ralement faciles a trouver et a petit
prix.

Le nombre d’abonnés sur sa chaine
est en forte croissance. Oum Walid
détient le record algérien actuel avec
sept (7) millions d’abonnés. Ses vi-
déos dépassent le seuil de 400 mil-
lions de vues. L’influenceuse et mére
d’enfants s’est focalisée sur le
monde culinaire. Son amour pour la
cuisine et le partage des saveurs
I'amene a rencontrer en vidéo de
grands passionnés et gourmands
comme elle.

Une discrétion qui suscite la curio-
sité et attire de la foule

Effectivement, Oum Walid est la
seule a avoir cassé les codes de la
télévision algérienne. Elle est I'uni-
gue présentatrice et superstar sans
nom et sans visage a cumuler les
meilleures audiences. Elle a méme
réussi aredresser labarre de la chaine

gastronomique, Samira TVen I'occur-
rence.

La youtubeuse aborde ses idées et
réalisations culinaires dans une émis-
sion quotidienne qui porte son nom
«Les recettes d’Oum Walid ». Fasci-
nés par ses compétences et son
aisance relationnelle, les téléspecta-
teurs la nomment « la mystérieuse
magicienne chef cuisiniére ».

lIs ne sont pas les seuls a étre com-
plétement sous son charme. La jour-
naliste d’Al Jazeera Net a elle aussi
exprimé son admiration pour celle
qu’onidolatre. « Sa délicatesse et sa
retenue sont captivantes. C'est
d’ailleurs ¢a qui a convaincu Samira
TV ase soumettre a ses conditions »,
prophéte Nawel Daach.

[l faut savoir que Oum Walid a beau
étre une cuisiniere indétronable, elle
n’en reste pas moins une personne
engagée pour I’environnement. Elle
incite ses fans a lutter contre le gas-
pillage alimentaire a travers ses vi-
déos. L’icone de I'art culinaire pousse
ses suiveurs a dépenser moins et a
protéger la planéte en faisant moins
de déchets.

KHADIDJAH.

ZAIR
AILY

20 AVRIL 2021

NRP, Avril 2022, N°61

15



[BIBLIOGRAPHIE] En hommage a ... Amina Mekahli
Claire & Reno Marca et Ourida Nekkache

Algérie gourmande. Voyage culinaire
dans la cuisine d'Ourida

Editions de La Martiniere Paris, 2016

Les éléphants ne meurent pas d'oubli
Editions ANEP Alger, 2018

Amina MEKAHLI

NE MEURENT PAS D'OUBLI

e

= ALGERIE

| GOURMANDE

ulinaire dans la cuisine Ourida

Septvies, sept nouvelles, sept ruptures. Chacune d’elles
nous révélera des personnages qui semblentvenird’un

3,, ' monde disparu dansle brouillard de I'oubli
\ Ul REevuEe]
Livre de cuisine itinérant ou récit de voyage cuising, Al- .
gérie Gourmande est une aventure culinaire vivante et Insan |yat
riche. Un voyage savoureusement épicé de rencontres . . ]
atravers le terroir algérien avec 60 recettes embléma- Vivre et (re)penser laville : nouvelles

perspectives - 2
Jean-Claude Kaufmann Editeur ;: CRASC Oran, 2021
Familles a table

tiques.

Editions Armand Colin Paris, 2007 Insaniyat

Sous le regafd de
. JEAN-CLAUDE KAUEMANN

. Photographies de Rita Scaglid®
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[ Music]
Rabie Houti Band

ARMAND COLIN

7 familles d'aujourd'hui se mettent a table sous I'ceil de
Jean-Claude Kaufmann. Le sociologue du quotidien éplu-
che le sens des petits riens, révéle le piment de chaque
étape, des courses ala vaisselle, en passant par la cuisine

etlerepas.
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