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Introduction générale

1- Présentation du théme

La Kabylieest une des plus riches régions ou la cuisine se transmettait comme
une tradition d’une mere a une fille, elle contribue a faconner 1'image de notre culture,elle
est ainsi un facteur d'identité¢ et un élément de patrimoine culturel. Jusqu’a nos jours, les
Kabyles gardent leurs traditions culinaires malgré les différentes influences et les
changements d’une génération a une autre. Cette cuisine caractérisée par des techniques

de préparation quicherche I’harmonie avec tous les aspects de la vie.

La culture culinairedes « AtYaela», fait partie de la culture Kabyle est simple

dans son origine, raffinée au cours des siccles.

Notre ¢étude porte sur la diversit¢é des plats traditionnels de la région
« AtYaela».Cette derniere est située a 1’est de la Wilaya de Bouira est connue sous le

nom « AtYaegla n usamer».

Dans cette recherche, nous parlerons d’une tendance qui offre une composante
des plats traditionnels, tiennent une place prépondérante dans la cuisine familiale et a des

valeurs symboliques incontestables.

Chaque rituel festif se manifeste par un ensemble de plat propres a lui. Ces
célébrations au village « AtYaela » sontdifférents d’'un événement a un autre, il y a des
repas intimes, de lafamille comme « yennayer» et d’autre sont célébrés par la collectivité
qui exigent la participation de chaque villageois comme « 7imecret, tameyra,... ». Les
habitants accordent une grande importance et fournissent des efforts considérables pour
leurs plats traditionnels. Au moment de la célébration, tous les moyens nécessaires sont

assurés.
2- Choix du sujet

Les raisons qui nous a pouss¢ de choisir notre sujet est bien que :

* Nous appartenons a la tribu « AtYagla » qui constitue notre objet d’étude et le
terrain de recherche. Ceci nous a facilité le contacte avec nos informateurs et

la collecte des informations.
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3-

La curiosité pour mieux connaitre nos coutumes, fouiller dans 1’art culinaire
Kabyle, ainsi faire mieux connaitre au monde entier la richesse de la cuisine
traditionnel chez les « AtYaela ».

Ce genre de recherche, donne la possibilit¢ de connaitre et de découvrir la
région « AtYaela» notamment en ce qui concerne les plats rationnels

préparés pondant les traditions et les rituels.

Problématique

Comme nous I’avons signalé¢ précédemment, ce travail de recherche s’est

assigné comme objectif principal de mettre en évidence la variation des plats

traditionnels dans la région des « Atyagla » daira de Bechloul wilaya de Bouira.

Dans notre cas presque rien n’a été fait sur la région. Nous nous aventurons

donc dans une étude sans avoir trop de données écrites et nous essayons par le biais

des informations qui nous parvenons a collecter sur terrain, donner une idée sur 1’art

culinaire Kabyle notamment dans cette région.

Pour atteindre un tel objectif, nous devons répondre a un certain nombre

d’interrogations :

Qu’elle est I’historique de 1’art culinaire ?

En quoi consistait ’alimentation de nos ancétres ? Et qu’elles sont les

caractéristiques de la cuisine kabyles ?

Qu’elles sont les plats traditionnels des « AtYaecla» et quels sont leurs

fonctions symboliques ?

Démarche de la recherche

Afin de bien mener notre recherche, nous avons scindé notre travail en deux
chapitres et privilégie d’une présentation thématique. Le premier, présentera
I’histoire de la cuisine. Une fois cette contextualité¢ effectuée, la seconde partie
s’attachera a présenter I’alimentation de nos ancétres et les caractéristiques de la
cuisine Kabyle. Le dernier chapitre sera consacré a la présentation de la région
« AtYaela» et abordera les €léments de notre culture culinaire, la nature des plats

selon les rituels festifs et leurs fonctions symboliques.
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Nous avons terminé notre travail par une conclusion générale, pour répondre a la

problématique qui confirmerait ou bien infirmerait nos hypoth¢ses.

Notre travail de recherche est fondé sur un déplacement qui s’est effectué¢ dans les
trois communes de la daira de Bechloul wilaya de Bouira (El-Asnam, Bechloul, El-
Ajiba). Ce déplacement est réalisée dans le but de nous informer sur notre patrimoine,
histoire, notre culture et notre identité a travers un contacte mené aupres des femmes
d’origine de la région de « AT Yaela ». Qui nous a permis de montrer la spécificité de

nos plats.
Lors de la réalisation de ce mémoire nous avons procédé comme suit :
a- Techniques de recherche

Nous avons choisis quelque technique de recherche trés connue pour voir les
opinions des gens de la région de « A¢ Yagla», a propos des plats traditionnels
préparé durant les différentes occasions et leurs fonctions symboliques. Pour ce faire

nous avant basé sur :

e Les lectures : consultation des publications utiles a notre étude (ouvrages,
articles, mémoire et internet).

* L’enquéte : Notre étude comporte sur les plats traditionnels de la région
« AtYagla » et leurs préparations durant les rituels festifs ainsi leurs fonctions
symboliques. Dans cette enquéte, nous avons utilisé un entretien qui nous a
permet de poser des questions précises sur le sujet étudie, pour la collecte de
notre corpus,qui s’agit d’un nombre de recette des plats traditionnels de cette
région.

* La photographie : est un moyen qui nous a permis de recueillir des images des

plats traditionnels.

b- Les informateurs

Les différents témoignages (femmes) sont recueillis auprés de personnes de

différentes catégories d’age entre 46 ans et 90 ans.
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Nom Prénom Age Fonction Langue parlée
BELKACEMI .
Zohra 62 ans Sans fonction Kabyle
BELLOUT . .
Malika 46 ans Enseignante Kabyle et frangais
KHEDDOUCI Tassadit 77 ans Sans fonction Kabyle
SLIMANI Fatiha 75 ans Retraité Kabyle
Kabyle
ZAIDI Hadda 59 ans Sans fonction
MOUHOAB Djamila 65 ans Sans fonction Kabyle
ZAIDI Fatima 90 ans Sans fonction Kabyle

5- Les difficultés rencontrées

Tableau n° 01 : Présentation des informateurs

Les principales difficultés rencontrées dans notre travail de recherche sur les plats

traditionnels de la région « A¢ Yaela », ce résume comme suit :

v Malgré nos sollicitations, certaines personnes n’ont pas voulu donné suite a nos

différents rendez-vous a fin de répondre a nos questions.

v’ La réponse de cératine informateurs ne sont pas fiable, et sont par conséquent

incohérentes.

v" A plusieurs reprises durant I’entretient nous poserons la question sur les fonctions

symbolique de chaque plat, mais la réponse de la plupart est incompleéte. Ils dites

seulement que ce sont des traditions qu’on a trouvées.

g
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6- Situation géographique de la région « AtYaela»

Le village « AtYacla» est parmi les importants villages de la Wilaya de
Bouira, faisant partie de la Daira de Bechloul. Il se situe a 21 Km a I’est de la ville de
Bouira, traversé par la route nationale n° 05, il compte 40500 habitants. Elle comporte
de trois communes, EL-Esname, Bechloul, El-Adjba. Les habitants sont d’origine
Berbéres de la grande tribu « AtYaela». Ils habitaient les villages ; d'ailleurs un
dicton propre a la région dit « AtYaclausamar » ce qui veut dire que toute famille ou
tribu qui n'a pas de terrain dans le Djurdjura « 7igejda) » n'appartient pas aux

« AtYaela ».

Notre village garde la méme structure du village ancien, il se compose de six
(06) « Ilderman ».: « AtYahya, AtMendil, Atmsemmar, AtBubker, AtUsgembub,

AtCascae », chaque « Adrum » compose de plusieurs familles.
L’origine du village « AtYagla »

Dans le passé les « AtYacla» ou «BniYaela» communément appelé
« I'arba », implanté dans les villages de « #iyremt » et « tacacit » de ’ex commune de
Maillot. Selon un vieux du village, nous a expliqué que ce « 2arc n AtYacla» est
construit par des habitants qui sont installés au sud de la montagne de Djurdjura
(Tikejda) qui s’appelé « Asamer», il était le lieu le plus élevé et stratégique a
I’époque. Leurs affaires intérieures étaient gérées par une assemblée dite « 7ajmact ».

IIs ont vécu essentiellement de 1’¢levage, de culture céréali¢re et de maraichage.
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Chapitre 1 Histoire de l'art culinaire

Introduction

L’histoire de l'art culinaire montre qui@ cuisine évolue dans son contenu,
elleest caractérisée par le passage de la chasse & deeillette a l'ere de
I'agriculture et de I'élevage, ou encore d’'une péde de famines récurrentes a une
période de plus grande prospérité alimentaire. Belps temps, passé I'alimentation
et la santé ont toujours été liées ; nourritures@enalité, environnement et santé ont
formé un tout.Ou plutbt considérées comme remagdecammme poison. Il est
également important de noter que l'alimentation es dialeurs et des signes

symboliques.

Les Berbéres ont un art culinaire spécifique. DEges de préparation, des
aliments et des modes de consommations commurnieassuré a la fois la stabilité,
la permanence et la reproduction d’'un mode alimengpécifique et leurs ont permis
de résister aux conquétes, aux invasions, a lanisaition, et aux changements

sociaux.

Passons aux Kabyles qui représentent partie intégrante des Berbétsse
multitude de caractéristiques s'expriment dangsleuisines, car la préparation et la

consommation de la nourriture sont chargées dagjimaire de leurs cultures.
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I.1. Histoire de I'art culinaire

Comme tous les arts, l'art culingid®ont I'histoire se déroule parallelement a
celle de I'humanité, a eu ses périodes d'écladsepériodes d'éclipse, la plupart des
guerres et des grands événements politiques ontéexee notable influence sur son

développement.

Le systéme alimentaire des premiers hommesestltchmermettentde repérer
les variables explicatives de l'alimentation et fesmes d’adaptation culturelle, a
partir des textes conservés ou recopies des obgteuvés lors de fouilles
archéologiques. Nous pouvons avoir connaissancka deisine des peuples de la
préhistoire, l'antiquité et le moyen Age.

[.1.1. La Préhistoire

Cette période est la plus longue dans I'histoird’liegmanité, estimée a trois
millions d’années depuis I'apparition des premiammes découverts en Afrique de
'Est.Les tous premiers hommes se nourrissaieibsud’'une alimentation sauvage :

cueillette, chasse et péche

L’art culinaire été marqué par le réle primordia Wos ancétres. lls étaient a
l'origine de l'invention de la cuisine a travers lpremiéres préparations des aliments.
Le contact avec la nature leurs a permis de tramgfioles choses par de simples
opérations telle que :

- Le nettoyage a I'eau courante.

- Ouverture de coquillages.

- Broyage d’aliments, a la main, avec les dents @c aw outil.

- Préléevement d’'une partie consommable d’une charogrdun fruit.
- Les mélanges d’aliments, de saveurs et de godts.

- Conservation d’aliments.

Alimentation et santé dans I'histoire humaine : g@wxes et incertitudes de notre siécle par Claude
JAFFIOL, p 186, http://www.ac-sciences-lettres-npetiier.fr/facademie_edition/fichiers_conf
02/0502011. Consulté le 08.04.2016.

2 KHERDOUCI Hassina., Matiére Art culinaire, Couss Master Arts et Lettres (Imaginaire), Histoire

de l'art culinaire.
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Un peu plus tard, la maitrise du feu permit de grase l'aliment cru a
'aliment cuit. Cela constitua une révolution alm&re majeure. La cuisson permit
alors & I'hnomme de sociabiliser sa consommatiomeitaire : il retrouvait ses
semblables autour du repas faisant du foyer leeele la vie. Pour changer le golt
et se garder les aliments (conservation), il opaitir I'addition de produits qui

jouaient un réle important dans I'évolution delasine :

- Le sel qui joue un réle essentiel dans la conservaes aliments.

- Transformation des aliments, I'utilisation des gsais et la transformation des

céréales en farine pour préparer les galettes ...
- L'usage de différents ustensiles de cuisine assueevariation des pldts

- Alimentation a base de cueillette (feuilles, frulbgies, graines, racines) et de
chasse de petits animaux a l'aide de pierres (gstsarvers, insectes,

chenilles, lézards, mulots, grenouilles, poissdaeawddouce, écrevisses).

- Chasse des gros animaux a l'aide d’arme en fech#s, lance) (sangliers,

ours, bisons, mammouths, loutres, castors, l@rsgands).

- Les végétaux sont consommeés bouillis dans un treusé a méme le sol,

rempli d’eau et chauffé avec des pierres incandesse
- Laviande (cerveau, moelle, foie) est cuite gridée des pierres chaudes.

- Découverte du séchage, du boucanage, de I'enrehaggef.

1.1.2. L’antiquité

Les sources écrites sur l'antiquité nous montreet lgs premiers siecles de
notre histoire étaient marqués par la frugalitélatmodération. Les hommes
deviennent sédentaires. Le développement de lidignie et de I'élevage d’animaux

domestiques change leurs habitudes alimentaiiesogtigénéralement un imaginaire

! a cuisine préhistorique Dans l'assiette de noséémes. Boire et manger, de Lucy a
Apiciushttp://www.oldcook.com/histoire-cuisine_prehistargy Consulté le 03.06.2016.

2 ’histoire de la cuisine, Evolution au cours desedses époques jusqu’a nos jours
http://lwww.lesiteduchef.info/Files/Other/histoiree_ da_cuisine_et_evolution_prof.pdf. Consulté le
09.06.2016.
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de la force, la noblesse et la virilité. Les mdt#alpoussaient les hommes manger

pour vivre et non pas vivre pour manger

L’antiquité est dominée par les civiligais, égyptienne, grecque et romaine qui
vire se développer une riche diversification alitage avec des différences liées aux

spécificités culturelles et a la plus grande prdigité agricole de chaque contrée.

1.1.2.1. Lacivilisation Egyptienne

A cette époque on considére que la santé et |a@litégdépendent des plaisirs
de la table. L'opinion commune estimait qu'un groangeur ne pouvait étre qu’en

bonne santé alors que l'inappétence passait avag@npour un signe de maladie.

Il est exceptionnel de trouver des indicationsceonant la préparation des aliments.
Les parois des temples et des tombeaux donnenédepx renseignements (parfois

méme des recettes) sur la culture et la variétémts consommeés.

Une des nourritures les plus fondamentales deMidisation Egyptienne a
cette époque est bien évidemment les céréalesequent a fabriquer le pain et les
galettes qui sont un symbole d’une nourriture msslée ; (plus d’'une vingtaine de
sorte de pains ont été retrouvées). Aussi dedieebméme que les légumes (oignons,
poireaux, laitues, ails) et les légumineuses (paikiche, lentilles...}
Cette civilisation comprenait beaucoup de fruigs figues, les jujubes, les dattes, les
noix, puis plus tard le grenadier, grace aux ingrdg échanges commerciaux avec
I'Asie. Dans les terres bien irriguées du Nil paisst aussi des pastéques, des

concombres et des melons

Ce régime alimentaire était complété par du poissde la viande
(ordinairement mouton, porc, volaille et bceuf plasr grandes occasions). La viande
et le poisson étaient le plus souvent grillés onseovés dans des saumures, séchés
voire confits. Le poisson le plus prisé était lel@huou muge, poisson de mer

remontant le Nil et dont les ceufs servaient a faiggoutargue.

Enfin, le miel, produit dans des ruches de tem&ag dans la composition des
desserts et de nombreux remedes. Les patissetédsntétrés sucrées, a base de

1http://www.Iinternaute.com/proverbe/630/iI—faut—nwn—pour-vivre—et-non—pas-vivre—pour. Consulté
le 11.06.2016.

pAlimentation dans I'Egypte antique,
https://fr.wikipedia.org/wiki/Alimentation_dans_1%26C3%89gypte_antiqu€onsulté le 11.06.2016.




Chapitre 1 Histoire de I'art culinaire

dattes, de miel ou de raisins secs. Avec de tedlesources, le régime alimentaire des

Egyptiens aurait pu étre qualifié, varier et dentéquilibré®

[.1.2.2. La civilisation Grece

L’alimentation des Grecs était réputée par sa fitdggihse fonde sur la « triade
méditerranéenne®» blé, huile d'olive et vin.Les céréales constituéa base de
l'alimentation grecque. Il s'agit principalementldé@ dur et I'orge. Le blé est réduit en
gruaudefrik » et employé en bouillie ou moulu en farine pabriquer du pain ou
des galettes. lls se nourrissaient aussi quotidimemt de maza, galette de farine
d'orgeparfois trempée dans du vin pour le petieal®r, qui se trouve aussi sous
forme de bouillie. Lait et laitages étaient largemetilisés. Le vin était une boisson

courante.

Comme légume, il y avait en particulier les leesll les pois chiches, les
feves. Dans les potagers, les Grecs cultivent ipaement de Iail, les poireaux et les
oignons. Et aussi des herbes aromatiques : thyrsil.dees Iégumes sont préparés en

soupe ou en purée.

Les Grecs consommaient également beaucoup de fruitelons, raisins,
figues, poires, pommes, coings, néfles, amandemades.... Le tout largement
accompagné de miel. Ainsi la viande était un maits, pour les plus pauvres, n’était
consommée qu'a l'occasion de fétes religieuses.ofernque la consommation de
viande impliquait toujours un cérémonial, mémeesn&tait pas dans le cadre d’'une

féte religieuse.

Alors que dans les campagnes les plus riches lo@iéfit d'une gamme de
viandesplus importante mais aussi plus diversifigdaille, mouton, chevreau). Sans
oublier le gibier de chasse. L'alimentation urbadétait trés poissonniére, notamment

a Athénes : poissons d’eau douce, thon, fruits ele.m

Nourritures et boissons de 'Egypte ancienne d#istbire de I'alimentation, publiée le 28 avril
2013par Céline Aimattps://celine.fr/2013/04/28/histoire-de-lalimemategypte-antique. Consulté le
13.06.2016.

Alimentation en Gréce antique — Wikipédia,
https://fr.wikipedia.org/wiki/Alimentation_en_Gr%@aA8ce_antique. Consulté le 14.06.2016.
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Il faut aussi signaler le fromage qui tient unecplassentielle : avec l'orge et
les figues, il est le menu de base des repas coautmires spartiates. On ['utilise

aussi pour faire de nombreux gatedux.

[.1.2.3. La civilisation Romaine

L'alimentation des premiers Romains était prinepent constituée de
céreales, il distingue plusieurs types de cérédted le blé, I'orge, le millet, le
sésame (originaire de I'Inde), I'avoine et le seidtlles se préparaient en bouillie ou
au forme de pain (distinguait selon la qualité jguss types de pains: pain de fleur de
farine, de farine moyenne, pain noir, pain complpain de son. présentait

généralement sous forme de miches rondes fendwpsatie)

Pour la consommation quotidienne, les familialesn&ines fournissaient du
lait de brebis ou de chevre, et fabriquait desnfiges frais. Ils connaissaient et

consommaient le beurre uniguement comme médicadment

Les Romains ont intensifié la culture de I'oliviet de la vigne. lls se
nourrissaient en général de légumes cultivés sus lerres surtout de chou, mais
aussi de poireaux, de chicorée, de concombres. bBtéss, des panais, des carottes,
des asperges, des cardes, des artichauts, des figesourges, des poireaux, des
radis?

lIs produisaient aussi des fruits comme les ablsjdes pommes, les grenades,
les coings, des raisins, des cerises, et cueitlaen fruits sauvages tels que des
mares, des noix, des noisettes, des amandes,glempi lIs importaient des figues et
des dattes de Syrie et d’Afrique du Nord. A padtrfruits qu’ils connaissaient déja,
comme les prunes et les péches, ils ont crée, guacgreffes, de nouvelles variétés
comme les brugnons et les nectarines. Les frudtiert souvent la conclusion des
repas. Les Romains confectionnaient déja de lagefeuits en faisant cuire certains
fruits avec du miel et des gelées avec du raidiaur but n’était pas de faire des

friandises mais de les conserver.

'Comment se nourrissaient les Grecs dans I'Antig@&YMPOS, la Gréce antique --
Alimentationhttp://www.e-olympos.com/alimentation.ht@onsulté le 27 .04 .2016.

“Cuisine de la Rome Antigintp://www.romaen-vitam.com/cuisine-de-le-romeiaune. html.

3La diéte méditerranéenne pour un développemenonégidurable
p57,www.iemed.org/publicacions-fr/...diet...regional.cxia_relactionat. Consulté 29 .04 .2016
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Les Romains mangeaient de la viande, qui étairmignt réservée aux jours
de féte. La viande la plus courante était le porda €harcuterie (jambons, saucisses,
saucissons, patés, lard, etc...). Les gros gil{ganglier, cerf et chevreuil) étaient
réservés aux nobles, le petit peuple se contedéaibpins de garenne. lls ont fait
souvent bouillir la viande pour I'attendrir avarg k& faire rétir au four, au grill ou a la
cloche a braises. Consommaient peu de volaille®l#vaient toutefois des oies, des
canards, des pintades, des poules. Les plus chaentéle canard et la poule.La

présence de nombreuses coquilles d’escargots @biesons.

Le miel est aussi dans l'imaginaire des Romainke r@ un symbole des
notions de sagesse et d'immortalité de I'ame. @oastun aliment de base utilisé
dans la préparation des desserts (gateau au desl)iandes et des boissons. Le miel
tenait lieu de sucre, il était aussi utilisé poongerver les fruits et la viande. lls
fabriquaient également du « miel de dattes », étpit un sirop obtenu par la cuisson
de dattes de rebut. Des fruits secs ou concaseéypés dans du miel étaient

consommeés en tant que friandfse.
1.1.3. Le Moyen Age(La cuisine médiévale)

Il y a souvent des images erronées du repas médmamsant que les mets
sont peut raffinés et le repas se déroule sanshaug@gle. A cause des famines qui
étaient fréquentes (une mauvaise saison, une gu€eejui a conduit a I'émergence

des classes socialeka table du seigneur ne ressemblait en rierla des paysans.

La cuisine médiévale européenne se caractériselepgolt des saveurs
acidulées (vinaigre, verjus, agrumes) ou aigrese®yen plus : sucre, raisins secs,
pruneaux, dattes...), par les parfums d'épices (danmgngembre, clou de girofle,
poivre, maniguette, noix de muscade...) et la liaidea sauces au pain grillé ou a
lamande. La cuisine médiévale préfére les viangldees ou cuites en sauce,

parfumées d'épicés.

!Cuisine de la Rome Antigingtp://www.romaen-vitam.com/cuisine-de-le-romeiguné.ht. Consulté le
26.05.2016.

2Apicius ou la cuisine romaine - Clio et
Calliopehttp://www.clioetcalliope.com/antique/cuisine/cuisihtm Consulté le 26.05.2016.
3L’HISTOIRE DE LA CUISINE, Evolution au cours des diverses époques jusqosjours
http://www.lesiteduchef.info/Files/Other/histoiree da_cuisine_et_evolution_prof.pdf. Consulté le
30.05.2016.
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Les céréales sont trés consommeées au Moyen Ageamnant sous forme de
pain et de bouillie. L’avoine est la céréale lasptacherchée. A la fin du Moyen Age
le seigle ne se maintient que sur les terroirsples rudes et le millet reste une

spécialité du Sud-Ouest.

Les paysans cuire leurs pain dans le four bar@drégnant au seigneur. Les
villes comptaient de nombreux boulangers. Le paiprésentait souvent sous forme
de grosses miches rondes. Il était utilisé sousrdés formes : assiettes, liants, farces,
etc. En effet, les pains "ratés" servaient. Fagre lthnts de sauce.

La noblesse était tres grande consommatrice @mdes, Contrairement aux
couches plus populaires. Les gros gibiers comnsaiglier, le cerf, produit de la
chasse, étaient plutdét réservés aux noblesstaoe les paysans se contentaient de
petits gibiers tels des lievres ou lapins de gagelm principe, tous les gibiers étaient
rétis a la broche, souvent aprés avoir été beuilpour étre plus tendres. lls
pouvaient également étre découpés en morceaaditstdans une sauce au vin
épaissie. lls ont aussi mélangé plusieurs sogesahdes pour utiliser les restes et
les abats mis en sauce ou broyés avec desshiinies pour faire des pates ou des
tourtes. De méme, les oiseaux de prestige, conentedon ou le cygne, étaient
réservés aux seigneurs tandis que les paunrasgeaient des perdrix, pigeons,
bécasses, cailles et dautres petits oiseaux (mertgives...). Les nobles
consommaient également des poulardes, oies, pi&dmnards. Ainsi les poissons

présentaient ; séchés, fumés ou salés.

Les paysans mangeaient moins de viande que ldespabais davantage
delégumeset de fruits. Les légumes étaient de goites : les racines (carottes,
navets, betteraves, salsifis), les féculentsis(pbaricots, feves), et les légumes
verts (choux, salades, bettes, cardons, épinardgs racines, les herbes et les
légumes ayant poussés dans la terre étaient codsid®dmme impropres. La
consommation des nobles car souillés. Ainsi, &&d, pois, carottes et poireaux
étaient consommeés par les paysans.

Les nobles consommaient donc peu de léguBmesevanche, les fruits des

arbres étaient appréciés par ces derniers. Lds fagcs étaient présents toute 'année

'L e pain au Moyen agehttp://lartdesmets.e-monsite.com/pages/alimeatsommes-durant-le-
moyen-age/le-pain-au-moyen-age.html, Consulté 1638312016.

?|’alimentation, Que mangeait-on au Moyen Agétip://medieval.mrugala.net/Alimentation/.
Consulté le 2®5. 2016
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sur les tables nobles, ainsi que les fruits saigos: cerises, raisins, poires, pommes,

figues, provenant des vergers seigneuriaux. Quantlattes, figues, oranges, citrons,
abricots, peches, mis a la mode par les croisesnil été ensuite implantés dans les
régions les plus chaudes de la France.

Pour les boissons, I'eau est bien évidemment e dusvin, de la biere, du

cidre et du lait. Ainsi lebreuvages aux herbes (vin d'anis, d'absinthe, miano, de
sauge) pour faciliter la digestidn.

'Que mangeait-on ? - Vivre au Moyen agere-au-moyen-age.over-blog.com/article-120446&#8Lh
Consulté le 22. 05 .2016.
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|.2. L'alimentation de nos ancétres

La cuisine Berbére est une cuisine Méditerranéeanactérisée par la variété deses
plats. Les Berberes ont longtemps vécu en commeésdus fermées, malgré des
diverses influences par les Phéniciens, Byzanmf@psmains, Arabes, Ottomans et
encore frangaise. Ces populations vivaient en deles facteurs d’acculturation,
ayant peu subi d'influences extérieures. La cuidieebére a su conserver son

originalité et ses spécificités culturelles uniques

Pour les Berberes la cuisine est un acte de @titis, qui a une valeur
symboligue et une signification puisque elle egtefpar les femmes a la maison. lls
étaient de grands consommateurs de produit natwreleur assuraient une santé
excellente. Grace aux simples opérations et élébaraulinaire qui combinaient le
feu, 'eau et les matieres premiéres, les berbewasaissaient la transformation des

produits et leurs conservatiohs.

« Autrefois les berbéeres vivaient du produit de lebamps et de I'élevage. Leur
régime alimentaire était a base de lait, de cée8ale fruits et de miel, ce qui selon
les auteurs anciens, leur assurait une grande tésie physique et une longévité

remarquable»’.

Pour illustrer cette affirmation, nous nous bassas des données apportées
par différents auteurs qui nous ont perlés supbtaposition des principaux éléments

utilisés dans la cuisine de nos ancétres.

Depuis les temps immémoriaux les Berberes étaeigrands consommateurs
de céréales (blé, orge). Les pauvres utilisenigéosous forme de galettes et de
couscous. La farine de blé était réservée poufélies. Les Touaregs préférais le

sorgho comme céréale pour leur préparations.

Ainsi la farine de mais entre dans la composities galettes et des gateaux ou

bien les consommaient en grains griflés.

'KHERDOUCI H., Matiére Art culinaire, Cours de Mas#ats et Lettres (Imaginaire), Histoire de
I'art culinaire, L'art culinaire Berbéres.

’HADDADOU M A., Leguide de la culture berbétg,Ina-yas, 2002,p .126.

3bid. p .127.
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« La turifin se mange également en hiver. C’est uiltade de grain de mais, de blé
ou d’orge non décortiqués au pilon que I'on arraseau salée et qu’'on mange sans

autre apprétt

Cette alimentation était complétée par des |éguenates fruitscultivés dans
les jardins. lls étaient consommes frits, bouilisbien rentre dans la préparation des
ragodts et des couscous. Parmi ces légumes, oreteuabondance les féves et les
petits pois, consommeés vertes ou sechent, ellesnémtans les préparations des mets.
Les berberes montrent que la féve constitue unimaag culinaire qui représente a la

fois la force, la fécondité et la longévité.

La féve réduite en farine est consommeée de divieigan «La feve joue un
réle important dans I'alimentations des berbéres.f&ine cert a la préparation de
bouillies v,. Supra p.89. La période pendant latpuelle mQrit et se consomme verte
se nomme asefruri, Zouaoua. Bouillie avec d’autrairgs, mangé a l'occasion de
certaines fétes (Innair et Achoura) et de certaiiééss heureuses (Naissance, premier

dents, premier coupe de cheveux, E$) ».

Comme légumineuse il existe des lentilles et das phiche, préparé dans
certain plats ou se forme de botfill&ne merveilleuse fontaine de I'alimentation des
berbéres suffit a leurs besoins durons l'année egti les figues; séchées et
conservées. Bans les foyers pauvres, une poignée de figuesneamaorceau de
galette constituent tout le repas

Dans I'imaginaire de la société Berbere, mangdadeande, est s’approprier
une énergie. Présente ou absente d’'un régime ahimenet quelle que soit celui-ci,
la viande n’est jamais sans significations. LesbBers dégustent plusieurs sortes de
viandes ; mouton, chévre, bceuf, veau et de chaotesules Sahariens. Encore il faut
dire que la majorité des religions prescrivent idésrdits alimentaires, plus ou moins
séveres et plus ou moins respectés. L'islam déestinterdits d'une maniere trés
précise ; la tradition musulmane prohibe la consation de certaines viandes (dont
le porc, les sangliers, les cynophagies). Paruagdldes animaux doivent étre abattus

Y AOUSTE E.,Mots et chose berbéres, notes de linguistiqueathdographiedilectes du
Maroc Ed,Challamel, Rebat, Maroc, Pari, 1920, pp .®-9

HADDADOU M A., Op, Cit, 2002, pp. 127-130.

3LAOUSTE E., Op, Cit, p. 269.

“HADDADOU M A., Op. Cit, 2000, p. 130.

®Ibid. p. 130.
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rituellement selon les traditions fondamentalisties cette religion et des interdits
supplémentaires s'appliquent parfois (fameux v Blerbéres, I'anziz une liqueur a

base de mo(t de raisih).

Il est naturel que le lait réponde aux besoinsrjaliers des berbéres,considéré
comme leurs principales nourritures. Le proverhmiteg nous dit : keau c’est
I'ame, le lait nous fait vivre, (Amariman, axisuday’. Sa blancheur représente

I'innocence de la bonne action.

A propos des Touaregs HADDADOU rapporte le témaggn de I'anglais D.
H. Barth qui vécut au Maghreb de 1849 a 185%9s sont dotés d’une vigueur
corporelle trés grande et ils sont redoutés desemutribus. Ils se nourrissent presque
exclusivement de viande et de lait et n'ont guéaiatces moyens d’existence que la

possession de leurs troupeauXk

1.2.1. Les plats typiquement Berbéres

La cuisine berbére est une cuisine traditionnelle,se caractérise par une simplicité
remarquable, mais savoureuse, riche en épices et parfumée. Elle est

essentiellement basée sur des produits naturelam@oelle differe d’'une région a

une autre, il n'est guére aisé de parler de cuigityiquement berbere ». Afin de
mettre en valeur les spécificitées de chaque grddgrbere (Algérienne, Tunisienne,

Marocaine ...).

Dans les foyers Berberes, les plats traditionnefsent une place supérieure dans la
cuisine familiale. Outre les valeurs nutritives antestables de ces mets, cette
tendance que les temps n’ont pas changée pernmaaidéenir vivant un art culinaire

séculaire. Cependant, des personnes, mieux infeginméeux équipées et disposant
d’'ingrédients autrefois rares. Parmi les différestsnombreux plats que compte la

cuisine Berbere nous citerons :

* Le couscousrestera toujours le plat authentique, mythiquepproaux
Berbéres : ds été, en effet, les premiers a meélanger desosk®s de
calibres différents pour former des graines et lmsre a la vapeur,

améliorant ainsi le traitement des céréales, jusi@ueiservées uniquement a

'HADDADOU M A., Op. Cit, p.130.
%http://encyclopedieberbere.revues.org/294. Conseile?.07.2016.
*HADDADOU M A.,Op. Cit, 2002, p.121.
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la confection du pain et de la bouillie. Les sosr@ntiques, grecques et
romaines ne le signalent pas mais les auteurs mamnsg le citent, et dés le
dépatrt ils indiquent que c’est une préparation degberes, et les Orientaux
qui I'appréciaient beaucoup et lui attribuaient geandes vertus alimentaires
et médicales, le désignaient parfois sous le nomnagghribiyya, "le
Maghrébin"»" .
Cest la spécialité la plus connue qui insiste diimaginaire des
Berbéres : 4a plus belle invention culinaire des berbéres essi la plus célébre®,
Préparer principalement aux festins, notamment dasxmariages, des célébrations,

etc. A I'époque, c’était un plat économique, adatge de tout le monde.

1- Couscous aux légumes (Source : Internet)

e Au sud de I'Algérie, la taguella est une spécialiés Touaregaine sorte de
galette cuite sur les braises, puis trempée daasancex base déomateet
de légumes, ou de viandes, giment, ou de bouillon et parfois parfumée
aufenouil sauvage accompagnée de viande. Chez eux sigmfieir&ture a

base decéréale nourriture noble, bénie, essentiefié

'HADDADOU M A., Op. Cit, 2002, pp. 122- 123.
?|bid. p. 122.
*Tageulla https://fr.wikipedia.org/wiki/Taguella. Consule 22.06.2016.
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2- Latageulla (Source : Internet)

* Le méchoui est un mouton ou un agneau entier datbaoche, sur les braises
d'un feu de bois, le mouton est enduit de beureembt vient du verbe arabe
qui signifie « griller, rétir ». Ce plat est tréspandu en Afrique du Nord. Au
Maroc et en Algérie, le terme méchoui désigne ledende cuisson d'un
agneau ou d'un mouton cuit entier a la broche,utéegrend plus savoureux

ce plat est réservé aux festivités.

3- Le mecwi (Source : Internet)

* La merguez est également une préparation Berb&krequi est faite a base
de mouton et d’épices :les berberes I'ont introduite, dés le Moyen age en
Andalousie mais il faut attendre la deuxieme maitiévingtiéme siécle pour

la voir se répandre en Europé.

;HADDADOU M A., Op. Cit, 2002, p. 123.
Ibid.
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4- La merguez (Source : Internet)

» Drautres plats qu’on attribue aux non-Berbéres,Hasopéens par exemple,
tirent leur origine du Maghreb berbére et ont casdgimonde : d faut citer
aussi que le chausson fourré a la tomate et a ioig appelé an Algérie
« Cocas », attribué aux Européens du Maghreb nreipiié de préparations
locales notamment la merfuda du sud algérien. Leb&es préparent aussi
une sorte de casse-cro(te, une galette égalememtéé d’'une purée de
tomates et d'oignons, d’épices, qui semble un aackt sandwich»*

T A P T T T

5- le chausson fourré (coca) (Photo pris sur internet)

- La Rfissa est un plat marocain originaire de laiagle Casablanca est
unigue. Ce plat est resté depuis des siecles a@angrdditions marocaines.
C’est un plat riche et tres savoureux préparé sdulms d’'une naissance

histoire de donner des forces a la nouvelle marharplat se compose de

'HADDADOU M A., Op. Cit, 2002, p. 123.
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fines feuilles de s1xsemmem généreusement arrosées d’'une sauce au poulet

et de lentilles, le tout bien parfumé

6- La Rfissa (Source : Internet)

I.3. Les caractéristiques de la cuisine Kabyle

L’alimentation Kabyle plonge ses racines dans #&ste monde culturel
Berbére. Joue un réle plus important que d’au€esinue par sa légereté, sa fraicheur
et sa variété, combinant les arébmes, les saveutsesetouleurs. La cuisine des
montagnards donne un imaginaire d’'une vie simplejale et sédentaire. Ou il y a
toujours une grande consommation de divers plsst en général a base de pates
enrichies de viande ou de lait. Lutter contre mdmécessite des repas chauds trés
consistants en sauce. A ces produits de base ssotiés les légumes et les fruits,
herbes, lait et fromage, céréale et des légumése(petits pois, lentilles, pois
chiches, feves), Cette alimentation était complgiae le miel et I'huile d’olive,
«l'olivier est la plus grande richesse de la Kabyliassurer la provision d’huile, tous
comme celle des céréales ou des figues, est unesgikéc vitale pour tous les

habitants de cette régiosf. Parmi ces caractéristiques nous pouvons signaler

1. La cuisine Kabyle est une cuisine meéditerranéemmnacterisée par sa varieté

des plats.

'Rrfissa, https://fr.wikipedia.org/wiki/rfisa. Congéile 24.06.2016.
2 AOUST-CHANTREAUX G.Kabylie cotés femmes, La vie féminine & Ait Hici®8v7-1939Ed,
EDISUD, Paris 1990, p. 106.
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2. La cuisine Kabyle est ainsi un facteur d'identitéie élément de patrimoine
culturel, liee aux traditions, aux savoir-faire do&. Elle suit des principes

économiques et socio-culturels.

3. Elle est aussi naturelle, dans la mesure ou ellease sur les éléments de la
nature a disposition de I'étre humain (fruits,ugtes, céréales, animaux).
Dans chaque région, sa forme traditionnelle dépeodc des conditions

climatiques, de la faune et de la flore.

4. Le lait est considéré comme laliment de magiquensddalimentation

traditionnelle*

5. Pour chaque recette, il existe plusieurs variaetesppellations selon les
régions. Pour le couscous par exemple, chaquerrégisa maniére de le

préparer

6. La cuisine Kabyle offre une grande diversité detsplacouscous, galettes,
soupe, ragodt etc. Il existe par ailleurs d'aupleds typiquement selon les
régions: «Tieesbanin» (spécialités de la Soummam, des Babors et des
Bibans) «Timkerkert» (Legsar), deqgac» (Bejaia) eté.

7. Ces plats typiquement berbére, certains metsnteste patrimoine d'identité

culturelle, qui se transmet de génération en géinérale mére en filfe

8. Bien que raffinée la cuisine Kabyle est composée ddnsemble de plats
rustigues qui sont un héritage berbére attribué laabitants des monts de
Kabylie mais aussi un héritage citadin que nousivpos les retrouver dans
diverses méthodes de conservation de la viandexeanple. En effet, dans les
temps les plus reculés, la conservation de la @agtdit une priorité car le

réfrigérateur n’existe pas.

9. La cuisine Kabyle attire I'odorat, la vue et le gagt elle est 'une des cuisines
les plus réputées dans le monde. C’est une cuigineéduit énormément les
papilles a travers le mixage de ses ingrédient®sade ses épices et de ses
aromates qui lui attribuent toute sa richesse osiginalité et sa particularite.

'MAKILAM., la magie des femmes kabyles et I'unité de la sbtigditionnelle Ed, L'Harmattan,
1996, p. 86.
KHERDOUCI H., Matiére Art culinaire, Cours de Mas#ets et Lettres( Imaginaire).a cuisine
Kabyle, Les caractéristique de la cuisine kabplel.
3La cuisine kabyle traditionnellPar Karim KHERBOUCHE, http://tabouanant.overgotmm/article-la-cuisine-
kabyle-traditionnelle-par-karim-kherbouche-468214%hl . Consulté le 22.04.2016.
27




Chapitre 1 Histoire de I'art culinaire

10.La place des céreales dans la cuisine kabyle, @&sles sont I'aliment (et

I'élément) de base indispensable et incontourriable

11.Les différents types de plats cuisinés. On relénsi guatre principaux modes
de cuisson : cuisson a la vapeur, cuisson sousfdearbouillon, cuisson sous

forme de soupe et la cuisson dans I'eau ou dd lait.

12.Au Kabylie, la cuisine est exclusivement le domadles femmesExcepté
pour la préparation du méchoui et des brochettes fémmes reproduisent les
gestes de leurs méres et de leurs grands-meres.i@iflorent généralement les
livres de recettes et les dosages prédis guisine est un acte de civilisation
qui distingue la femme dans le monde des hommesodde sauvage ou les

ogresses ignorent la cuisine’

13.La différence entre la cuisine du village qui &ste a la maison par les
femmes et celle qui est faite en ville par les s : «..ainsi €élaborée, en
dehors de la famille, par des hommes commercantsjiine perd son sens et
sa valeur symbolique, au point que le consommat&urméme plus aucune

garantie ni de sa licéité, ni de son absence deydan »".

14.Céréales, l1égumes, herbes, miel, lait et huileieBolce sont les matiéres et

ingrédients de base de la cuisine ancestrale Kabyle

15.Le choix d’'un mode de cuisson mettant le mieux @&ewr I'aliment (a I'eau,

dans I'huile bouillante, dans une sauce, etc...).

16.Le temps de cuisson varie selon la qualité desdignts et en fonction des
ustensiles utilisés (poterie, inox...) et le feu hoigaziniere plaque

électricité§.

Y ACOST-DUJARDIN C.Dictionnaire de culture Berbéres en Kabylid, La Découverte, Paris
2005, p. 84.

“Reportage de Farida, http://djurdjura.over-blodartitle-cuisine-kabyle-113364051.html. Consulté le
22.04.2016.

3_ACOSTE-DUJARDIN C., Op. Cjt2005, p.110.

“Ibid., p. 110.

*MAKILAM., Op. Cit, p. 87.

*KHERDOUCI H., Op. Cit. p.1.
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Conclusion

Dans ce chapitre nous avons présenté [lhistoirdadriisine; ce que les premiers

hommes cultivaient pour se nourrir, et les animagui €levaient pour leur chair,

leurs lait et leurs miel, les poissons qu’ilstpg@ent et le gibier qu’ils chassaient.

Nous avons aussi signalé que les Berberes avaieaut @ulinaire chargé d’'un
imaginaire. Et terminons avec l'alimentation Kabyé ces caractéristigues qui
consistent I'identité, la culture et le patrimoihe la Kabylie.

=
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Introduction

Dans la région Kabyle desAtYala » la vie des populations est rythmée par
un certain nombre de festivités qui accompagnentliéérents événements marquant
les activités socioculturelles. Nous célébrons obkagnnée des rites (agraires,
religieuse, fétes et cérémonie). Ces derniers f&dé@$ par des différentes pratiques
culinaires qui relévent de la tradition ancestale

Alors, dans ce chapitre nous montrerons une repigsen la cuisine de la
région, et la variation de leursproduit alimentair®lous évoquerons aussi la vie
culturelle, religieuse des villageois, nous fo@ims surtout sur la présentation et la
description de divers repas et leurs valeurs sYigums durons ces pratiques

rituelles.

&
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[1.1.Présentation de la cuisine des AtYasla »

La cuisine des AtYala » aun régime alimentaire simple et riche, provient
exclusivement des produits végétaux (Iégumes ugtsfret animale (le lait et les
viande). Une multitude de représentation dans Vensi de sa cuisine, ses mets son
pas couteux par leurs compositions, leurs prémestini par le temps de
cuisson.Parmi ces éléments indispensablesle 8sént», le feu «times », I'huile
dolive «zzit n uzemmus et I'eau «@man»’. Les préparations des plats sont
imprégnées d'un imaginaire de pensées et de gbstgé de serSeci exige un
choix d’aliments équilibré, donnant une variétééiassante premierement de
couleurs, de formes, puis d’ardmes, et finalemensal/eurs. Un plat doit donc non
seulement harmoniser les godts, mais égalementerawn équilibre entre le froid et
le chaud,ce qui donne une palette culinaire tres divergifigeles temps n’ont pas

changée permet de maintenir vivant un art culinedaulaire.

Parmi les variétés des produits de base de laneudes AtYala » nous

citerons :

* Le lait qui considéré comme une boisson quotidiesoes toutes ses
formes «ayefki, yi, ikil, tiklilt, udi, lejben, ages». Cependant, ce n'est pas le
méme lait (lait de chevre et le lait de vache ebdbis), qui est bu chaque
matin et a la fin de la journée avec un mélangeafé. «Le lait occupait une
place primordiale dans 'alimentation traditionnellll était considéré comme
un aliment magique car il peut changer de natuteest capable de passer
successivement de son état liquide, au petit-lais @u lait caillé et se
consolider en beurre®Le beurre est une matiére séparé du lait cailstc’
la plus utilisée, généralement présente dans la part des plats seksu,
tacesit, tamawinat, tiyrifin, acewwal... » au bien consommé seul avec la

galette.

» Le café traditionnel dgahwa n tellayt» qui reste un élément par excellence
dans la vie sociale. kayellayt » désigne l'ustensile dans laquelle le café est

préparé.

'KADIR F., Asaxzen n Iqut d isufdegususgnen n temettagbaylit (Ammud d uglam-isyémoire de
Master, 2014-2015, p.13.
’MAKILAM., Op. Cit, p. 86.

=
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* Les céréales sontdes aliments les plus consomewesparticulier le
blé «irden » et I'orge «imzin », servant pour la préparation du pain qui fait
une partie intégrante des trois repas quotididssse consomment en
plusieurs variétés ayrumarexsas, aftatas, tamtunt,zim... »et autres plats

comme le couscous,les crépes, les beignets,...

* Les légumes et les fruits cultivés dans les jardiost associés a la belle
saison, a l'abondance des récolteset a la fraicheansommé en grande
guantité durant I'été. Aliment du pauvre a certagpeque, option santé plus
récemment, il occupé une place relativement impteta Parmi ces légumes
les plus répondu: les fevesbawen»,le piment dfelfel »,Les cardes
«taga»,les carrotes zudeyya»,le navet deft », la pomme de terre
« Ibaata » et I'ognon « lefel ».De nombreuses variétés de légumineuses :
petit pois «ajilbant », haricots sec kubyantaqurant», feves d¢bawen». Les
fruits sont : les figues tibexsisin», les raisins adil », tomate gumaic »,

les grenades reman», etc.

* Les «AtYala» consommaient toutes sortes de viandes (beouf,
moutons,volailles, lapins, poissons). En ce quiceome les volailles le coq
domine cette cuisine, est un mets de choix qurvéseux repas des occasions,
certainement en raison de sa valeur symboliqueyidade idéal pour
l'alimentation des malades (la fievre et la diagh\insi la viande séchée est
une viande confite de bceuf ou de mouton découpéamaile puis marinée
dans des épices et herbes aromatiques puis sécheétpe enfin cuite dans

plusieurs mets.

» Les épices et les aromates généralement utilisgesferme de poudre, sont
traditionnellement triés, lavées, séchées puis nasulLes épices de base sont
le cumin «kemmunr», la coriandre dkesber», le piment dfelel », joué un
réble majeur dans la conservation des aliments.Hezbes aromatiques sont
également d'un usage courant(fraiche ou séchéeithe «ineenae », fenouil
«abesbhas»>, romarin «@amager-amar, l'ail «teccert», Ces herbes sont
utilisées dans différents plats dans le thé, valems certaines recettes
régionales de couscous, de salades, de poissouns fdretion premiére est

d’agrémenter la saveur des plats.
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[1.2. Les modes de cuisson

La cuisson des mets apparait tout au long dessiebkez les AtYala ». Elle
est indispensable a I'alimentation, donc nousiette un ceil sur quelques types et

techniques de cuissons.
[1.2.1. La cuisson a I'eau (ébullition) :

En placant les aliments dans I'eau froide, avaniadéire chauffer ou en
ajoutant les aliments dans I'eau, une fois qu’letiat comme les pommes de terre, les
légumes secs (la viande, lentilles, haricots spog chiche, pois cassés, feves...)

préparé sous forme de bouilli et de soupe.

[I.2.2. La cuisson a la vapeur :

L'une des techniques de cuisson les plus simpléssajent consisté a faire
cuire a la vapeur les aliments dans un couscoussspendu au-dessus d'un liquide en
ébullition ; Le couscous seksu», les boulettes de semouledazesbant» les

légumes qui entre dans plusieurs forme aenaqful».
[1.2.3. La cuisson a la grillade :

Cette technique de cuisson consiste a exposerugituoe directement a la
chaleur. Pour faire des grillades a l'extérieur,pterce les aliments sur une grille
égouttoir au-dessus des braises de charbon deaiss roches chauffées comme la

viande «@kanaf», le poivron, le mais....
[1.2.4. La cuisson dans I'huile (friture) :

La friture consiste a faire cuire umat dans une poéle avec une grande

quantité d'huile, par exemple : Les beignelsxéabu lesferg », «Ixecxac».

-
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[1.3.Les plats préparés durant les rituels festifs

[1.3.1. Le Calendrier agraire

D’aprés Bourdieu, 'année en Kabylie est divisgegeatre saisons, il y a deux
saisons qui commencent par les fétes ou cérémoonene «:artadem» ['automne
qui commence par un sacrifice etafsut» le printemps par la sortie des enfants au
champ, les deux autres saisons sans fétes ou at#bébc’'est «ccetwa» I'hiver et

«anebdu» I'été.

Il a donné au calendrier agraire un schéma symoptiqui a éclairé des
oppositions des périodes aux autres comme le casmayem et lyab.

«Lyali » (les plus froides) ou les travaux de l'automsent acheveés, c’est la mort
saison, elle s’'oppose asmayem» (les plus chaudes) les temps mort de la saison
seche ; ou les travaux sont interrompus on ditl:y (& beaucoup de sirocco pendant
«smayem il y aura de la neige et du froid pendatyati »)".

Donc nous trouvons que la Kabylie a son proprerchier agraire depuis

longtemps qui est bien composé selon les saisons.
[1.3.1.1. Nouvelle an «Yennayenr»

«Yennayer est le premier jour de I'an du calendrier agraitilisé depuis
I'Antiquité par les Berbéres a travers I'Afrique Nard, il correspond au premier jour
de janvier du calendrier juliénqui décalé de calendrier grégorien, est céléaréi d
toutes les contrés de I'AlgérieSelon SERVIER J et LAOUST-CHANTRAUX C ce

jour appelé ¢awwurt n useggas ou « la porte de 'année ».

Sa célébration en Kabylie & moins d’'importance daes la zone ouest, en

plus des traditions que nous partageons danssgeennayes se célébre avec plus

d’activité. Dans les montagnes de Beni Snus eflemcen, les parents du marié

envoient & leur bru ikdewlan» un plateau chargés de noix d’'amandes et dadéen

'BOURDIEU P.Le Sens Pratiquésd,Minuit, Paris 1980 pp. 338-46.

’PLANTADEY., « Yennayer on Afrique du nord : Histoire d’'un mot
http:/tamazgha.fr/Yennayer-histoire-d-un-mot,28&&\l, pp.1-3.

SABDENNBI H., Communication, sociabilité et catégories alimergaidans les communautés
villageoises de Kabylie(1950-2008kmoire de doctorat, université M.M.T.O, 2013/2014368.
“SERVIER JeariTradition et civilisation Berbéres : Les portesldmnée Ed, Rocher, Monaco, 1985,
pp.376-378.
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«Yennayers est une tradition villageoise qui continue a satiguer en Kabylie.
Dans la mémoire villageoise il reste quelques ti@ub : le diner des insectesnensi

n yibaeac », changement des pierres de foy@ryen», coupe de cheveux aux enfants
et 'immolation du coq... .Et aujourd’hui ils nousstent que I'immolation du coq et

la préparation du couscous

La veille de @yennayer> reste une grande occasion chez |&sYela », qui
réunit généralement toute la famille et tout le dwnpartage 'ambiance qui regne
dans I'atmosphére familiale. Le repas préparé pawirconstance de ce jour, est
riches et différente du quotidienakeddel n imensi;»ous préparons le couscous
aux grains d’'orge concasséwzarn» avec les boulettes de semoulaszesbant» aux
sept légumes ; les féves, lentilles, pois-chichayets, carottes, tomates, raisins secs.
Le repas doit se composer également de viande dketpde ferme (élevé a la
maison), l'idéal étant de sacrifier un coq par éeevA cela s’ajoute la préparation

des beignets lesfar »ou des crépestiyrifin ».

Chacun doit manger a satiété afin d’éviter la fadiunant toute I'année. Nous
associons a ce repas les filles mariées pour martagiiner. Ces rites sont effectués
d'une facon symbolique et imaginaire ; écarterdeihe, augurer I'avenir. D’'une
maison a l'autre, le souper de l'année est un sigmefait appel a la richesse
alimentaire. Il est inconvenant pour l'une ou li@ufamille de montrer des signes
d’aisance. Tout le monde doit étre sur le méme piédalité. Nous sacrifions une
volaille par membre de la famille ; le coq est ptbomme (sexe masculin) et la
poule pour la femme (sexe féminin). Un coq et uaelg sont attribués a la femme
enceinte dont I'espoir qu’elle n'accouche pas d’fille qui était hélas souvent mal

accueillie.

Le premier «’ennayem suit la naissance d’'un garcon était d’'une grande
importance, le pére effectue a cet enfant sa prenuéupe de cheveux et marque
'événement par I'achat d’'une téte de bceuf afin cigiarcon devient chef dans son

village!

ISERVIER J., Op. Cit, p.377.
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[1.3.1.2. Le printemps «Amagar n tefsut»

Avec l'entrée du printemps, la nature sort deseigs et des affres de I'hiver
pour ouvrir la vie sur un nouveau cycle. Les végptaclosent a nouveau, la terre se
couvre d'un tapis floral bariolé, la chaleur duesloféconde les graines cachées dans
le sous-sol gorgé d’eau. Il est de coutume chekdégles d’accueillir le printemps

avec I'étonnement et la joie.

Les «AtYala », constatent dans ce jour une grande solid#giié joie ne peut
pas étre cachée. lls se réveillent en bonne huetells quittent leurs maisons pour
rencontrer le printemps. Chaque famille préparerdgms nécessaire dans son lieu
domestique.Au moment de la rencontre du printetegshommes et les femmes avec
les enfants du village partent tous aux méme Jiebantent et partagent la joie et le
bonheur. Les villageois raménent avec eux destgalet des figues seches, le rituel
« seksu syeddiwt» avec le beurre et le couscous a gros graierkukes ou abazin
le lait caillé ou le petit lait, ainsi tklilt » qui se prépare en mettant le lait caillé sur le
feu pendant 45 minutes au minimum, les mettantiensdans un torchant pour lui
Oter son eau jusqu’a ce qu'il prend toute sa chgbeur la consommer. lls mangent
ensemble comme une seule famille, des fois rasssmdolitour d’'un plat, qu’'on
appelle «arbut». Dans ce rituel réside un imaginaire de solidargquand les
individus mangent dans le méme plat, nous diserakken i nécatagella d Ime} »,

cela signifie que la trahison ne peut pas s’efecantre eux.

N° 07- Abaza ou Berkukes (Source : Auteur)
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Le soir, chague un revient a sa maison et prégaoar le diner les crépes
émiettées et mise a gonfler dans du lait chaudstappelle acewwa», en lui
ajoutant du beurre. Ce platsymbolise la fécondité des troupeaux et I'abondahce
lait »". Ils s'ajoutent & cela laagrum n lexli », galette farcie aux oignons émincés et
aux morceaux de graisse salée, mangée chaude.nsaromation de diner se fait

généralement dans les foyers entre une seule éamill

[1.3.2.Calendrier festif et prescriptions religieuses

Les fétes religieuses sont avant tout des ciéms collectives. Elles sont
inscrites dans une durée renouvelles de facon quelid’apres le calendrier
musulman. Elles constituent pour ’lhomme un monpamticulier de rencontre avec
le divin, le sacré...etc. Au sein d’'une méme croyaheg@euple AtYala » célebre
ces fétes avec un repas spécidles manifestations religieuses communautaires de la
vie de peuple Kabyle —comme de tout peuple musuhoeébration des fétes et jelne

du Ramadan, également appelé " lawacher ", sontéesgd’aprés le calendrier

musulman?.

[1.3.2.1. « Muharramet Tasacurt »

«Muharram » et « Taacurt » sont deux fétes religieuses qui inaugurent la
nouvelle année musulmaklles sont célébréesa dix jours d’intervalle et

commeémorent des événements historiques.

Le premier, téte de l'année lunaire qui correspand F'Muharram. Les
musulmans en général, et les Kabyles en particui¢és I'arrivée d’'une nouvelle
année et I'achevement d’'une autre, tout en commema@ussi I'exode du Prophéte

de La Mecque vers Yathreb».

De coutume, les AtYala » célébrent cette occasion par un plat de couscous
au poulet fermier accompagné aux légumes de sdB®mplat rituel est chargé d’'un
imaginaire relatif a la fin de 'année écoulée €eavie d’accueillir d’autre, le choix
de ces ingrédients qui composent ce plat festifgegdé par les souhaits de féte

('espoir de se retrouver tous réunis 'année suiwade voir la famille s’accroitre en

ISERVIER J., Op. Cit, 1985, p. 244.
CROUZET J.Fétes religieused e Fichier Périodique N° 118, 1973 (l1),Ed, Algpr7.
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nombre et en fortune) et porteur de prospéritéeebénédiction, pour la nouvelle

année.

« Tacacurt» c’est le nom du dixieme jour du mois Islamiq@e«Mukarram » situe
un mois apreés la grande fétee jour durant lequel le dieu a sauvé Moise (Mesa
fait noyer Pharaon. C’est aussi le jour ou il aepté le repentir d’Adam ou il a sauvé
le trone dearc » de Nouh, et I'assassinat de notre maitre Al einstn Ali Ibn
AbiTalib. En ce jour les croyants je(nent la vedlde jour d’Achoura, « le neuvieme
jour de mois du#oharram» est jeuné par les Shi'ites, comme par les plispdes

paysans Kabyles...?»

Nous arrivons maintenant a nos rites alimentaitgssgnt au centre de ces
festivités ; il s'agit des crépes, Ixeds, lexfaf» et la consommation de couscous a
base de viande séchée, qui fait la particulattéegpas de cette journée. Apres avoir
sacrifié le mouton de l'aid, nous réservons undigate la viande qui composée
essentiellement de la graisse et la queue du mogtdan recouvre de sel et des
épices. Cette viande séchée est connue sous ledeogiexlic », servira comme
ingrédient principal pour la préparation du cousc@accompagne avec des boulettes

de semoule ticesbant> et de légumes secs.

Une vieille femme de la région nous dirale«epas a cette occasion reste
I'événement le plus important de la journée et fam moment de convivialité et de

retrouvailles qu’on ne veut, en aucun cas, rateignorer »

N° 08(Source : Auteur)

ISERVIER J., Op. Cit, p. 409.
?|bid. p.415.
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En ce moment festif, toute la communauté consomenenéme plat, il
reproduit l'universalité du rite de l'aid sa consuoation sacrificielle pendant la
premiere féte de 'année musulmane, porte un ina@@rgravé qui comprendre la
baraka et assure a toute la famille une bonne sgeridant la nouvelle année et une
longue vie renouant et fortifiant le lien sociatrenles vivants. Certaines familles, en
particulier pour des raisons matérielles, n'effeatupas ce sacrifice, qu’ainsi les
meres de famille ne puissent pas procéder au séctiegla viande. Le jour de
«tacacurt » elles recevront dulexlie » de la part de leurs proches ou de leurs voisins
pour pouvoir préparer le diner. Les maitressesadendison réservent la part des

membres absents de la famille ou en voyage etdoffaux pauvres.

[1.3.2.2. La naissance de prophéte Lmulud »

Le Mouloud, une féte qui représente la naissanc@rdphéte Mohammed,
'une les plus populaires en Afrique du Nord qumbyplise la féte de la fécondité
donnée par les morts autrement dit une féte dealfimation"

En fonction de moyens, le comitétagmast » du village profite de cette
période pour organiser undimecrg » qui été une pratique sociale, ayant une histoire
millénaire et toute particuliere. Elle s’organiséngralement a l'occasion de deux
fétes religieuses kidtameqrantou Imulud». «Parfois, « timecre» est organisée
d’'une maniéere exceptionnelle lorsqu’il s’agit pola& communauté villageoise de
célébrer un événement, notamment la réalisation ghojet par « tajmat » au profit

de la collectivité villageoise®.

Cette pratique consiste a sacrifier des bceufsg gartage des viandes est le
moment du rite le plus chargé de sens socialeseihble qu'il ait débordé sur le
sacrifice tout entier et, dans bien des cas, ldiocané son nom tel qu’on le trouve en

Grande Kabylie.. %

La «tajmaet » achétent des boeufs dont la viande est partadgeteus les
habitants du village ¥imecra », C’est une rencontre de la solidarité, de paetare
sensibilité et aussi d’amitié ou les gens de diffiées régions se rencontrent et

partagent ensemble ces moments de joie.

'SERVIER J., Op. Cit, pp.416-417.

2KINZI A., Tajmat du village El Kelaa des At Yemmel : Struesuet fonctionsMémoire de Magister,
Université M.M.T.0,1998, p. 87.

*SERVIER J., Op. Cit, p. 146.
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N° 09 (Source : Auteur)

Le sair, les enfants se proménent avec des boatiiesées dans des tiges de
roseaux, en chantant €’est aujourd’hui la féte du prophéte. Les angeasdke ciel

son content et nous auss

Ass-agi d tamgra n Nnbi
Lmalayekkatdegigenni
Fahentula d  nukni

Pendant ces journées, chaque villageois se dodet'#es plus pauvres. Cette
solidarité est un acte de foi au fondement mémea dmciété qui est le symbole de
I'néritage Kabyle qui traverse les générationssiBlus veaux, agneaux sont sacrifiés
ou chacun recoit une part égale de viande.

D’autre c6té, les femmes participent a cet évenemepréparant des beignets
et un repas collectif, le traditionnel couscous Bgumes secs qui sera offert & midi
aux hommes et aux enfants. Apres le repas, la @iastrépartie en plusieurs tas, en
fonction du nombre de familles du village.

Le soir, le fumet de la viande qui cuit dans ungcesembaume le village. Au
diner, chaque familles se réunissent et partagantepas traditionnel avec des
recettes du patrimoine souvent a base de couscéaisviande et aux légumes de
saisons. Et autres metdesfe, rrfis, Ixecxac, Imeqm» devant étre bien copieux
pour symboliser la valeur de ce jour.
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[1.3.2.3. Le Mois du Ramadan «Renyan »

Le mois de Ramadan est une occasion spéciale degurbattachement a la
foi musulmane, et la dévotion totale a Dieu, pardeeres et les bonnes actions. C’est
egalement l'occasion de célébrer un mois de saatende bienfaisance et de

bienveillance.

Le neuvieme mois du calendrier hégirien est célairaque année avec faste.
Chaque région du pays, riche d'un patrimoine higtmr spécifique, possede ses
propres traditions culinaires et les plats traditiels de ramadan... . Certains diront
gue les rituels du ramadan ont tendance a dispag@élu a peu avec les générations
montantes qui optent pour le moderne, méme siinsrtdes traditionalistes, affirment
tenir a ces coutumes venues de loin et qui témaigthe savoir-faire des ainés... Au
contraire, tonneront que les Kabyle ne perdrommais leurs traditions, en

particulier culinaires, dont la renommée a faioler du monde.

Le jeGne gu’il faut respecter du lever au couchersdleil, et pendant tout le
mois est clairement I'élément central du rituelRlamadan. Cependant, associée au
jeline, la rupture de celui-ci est un moment trgzoirrante dans la mesure ou il s’agit
du retour au contact avec les alimengsitrement dits : gendant tout le mois, aucun
étre humain a partir d'une douzaine d’années neromanger du lever au coucher
du soleil ou, plus exactement, du moment ou I'art gistinguer un fil blanc d’un fil

noir jusqu’au moment oul cela est impossible»'.

Par I'appel a la priere. Traditionnellement, coméwit dans le Coran, on
rompt le jeline avec des dattes et du petit la#, teaedition qui «emonte au prophéte
qui a conseillé aux musulmans de rompre le jeure ae fruit juteux, énergétique et
gue I'on trouve a profusion dans la région ou ridglam. Le prophete dit si I'un
d’entre vous veut rompre le jeline, qu’il le fasseades dattes parce qu’elles sont
une bénédiction, et s'il n’en trouve pas, qu'il penle jeune avec de I'eau parce que
c’est une purification’’. Ensuite, nous mangions des plates typiques @sapmotre
région, provoquant un moment de convivialité epdetage entre les membres de la

famille.

ISERVIER J., Op. Cit, p. 424.
%http://famillemusulmane.over-blog.com/article-paumgrompre-le-jeune-avec-des-dattes-
55823543.html 17.8.2011. Consulté le 28.07.2011.
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Les plats de résistance sont a base des leguméae®iEpicés accompagnes

généralement d'une sauce a la viaRademi les plus présents dans notre menu sont :

La soupe « chorba au poulet ou a la viande rougk @t vermicelle), les ragodts
(haricot vert, les artichauts, petit pois...) etpains levée et non levée, les galettes.

Apres le diner passons aux fruits et gateauxzlakeya msemman, ykds et

lesfanjlexfaf, Imagru.. »,le tout se consomme avec du thé ou du cafe.

Une des traditions qui était accompagnée d’unirgaeré au cours du ce mois
est sans doute celle de la collation dgzur ». C’este repas du matin et se mange
avantle lever du soleil et le chant du I'homme de religiccix ». De préférence les
aliments sucrés qui apportent de I'énergie penldajgurnée. Le principal plat est le
COUSCOUS SuCré, ou aux raisins secs sans sauce@ameee de petits lits, la galette
levée avec la salade de poivrons, le beurre foalfy [ lait et les fruits de saison.

[1.3.2.4. La petite féte «eidtameyant »

L'aid « El Fitre » ou I'aid «Tameyant» qu’est le premier jour de mois du

chewal de I'année Héjrie, féte de la rupture dungede Ramadan

La petite est une féte grande occasion festive lpocommunauté musulmane,
symbolise leurs joies d’avoir accompli un mois entde jelne. Il exprime sa
reconnaissance a Dieu qui lui a permet cette eiadis et espére que son adoration
soit acceptée.

Cette féte est pleine de rites, les villageois deésYala » rendent aux
marchés pour acheter les habits aux enfants erietes nécessaires. Les familles
préparent des gateauximeqru, lesferg, rrfis, lemsemmen.Les femmes et petite

fille mettent du «enni» sur leurs mains et leurs pieds.

Le jour de la féte, tous les membres de famille s’embrassent en
disant : «Sahaleid-ik » ce qui veut dire, féliciter une personne d’avait son mois de
caréme. Le matin, avant le début de la priere,higsitants de la région doivent
s’acquitter d’'une aumonelketra », destinée aux pauvres et aux nécessiteux. Chaque
chef de famille doit donner un certain montant rpoblacun des membres de sa

famille.

'HADDADOU M A., Op. Cit, 2000, p.139.
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«En payes Kabyle, on lui consacre trois jours. Pend&ois jours les gens
suspendent leurs occupations ; les hommes ne bevaplus dans les champs, ils

font paitre leurs bétes. Les femmes ne font quaifine »*

Apres la priere azallit n leid », les femmes, jeune filles et méme les petits
vont sur les tombes dans les cimetieres pour adfikr mendiants, venus nombreux

avec du café, des gateaux, couscous et viande, pain

Une grande préparation pour accueillir les inviggsdisposant des plateaux de
gateaux préparés, partagés avec les voisins efmananauté avec du café et du thé.
Beaucoup décorent leur maison pour célébrer cétéelienie. Les enfants apprécient
particulierement cette féte, synonyme pour eux aleets, d’argent ou de cadeaux

offerts par les adultes.

[1.3.2.5. La grande fétedeidtamegant »

La grande féte (féte du mouton) appelé en Kabytedtamegant », I'une les
plus importantes de l'islam, symbolise la soumissttale d'Abraham, par extension,
de tout croyant a Dieu. Elle a lieu le*I8jour du mois de Du4lja, dernier mois du
calendrier musulmatLe sacrifice qui est au centre de cette journéstde moutof)
traditionnellement égorgé par le chef de famille ammmémoration du sacrifice
gu'lbrahim (Abraham dans la Bible), se soumettdatdemande divine, avait accepté
de faire de son fils unique, remplacé au derniemerd par un bélier grace a
l'intervention de I'ange Gabriel. Le sacrifice ésaditionnellement accompli dans la

maison familiale sur laquelle il attire la baralabénédiction divine.

by

«Les sacrificessont des rites positifs, propitiadsir destinés a attirer la
bénédiction, qui comporte essentiellement I'immotat d'un animale (par
egorgement).lls peuvent étre privés ou publics.dagsifices publics sont exécutés en
différentes occasions : un mois apres la fin dingede ramadan, a laidtamoqgrant

(grande féte,.. %

Cette féte se définit aussi comme la féte du pardormoment privilégié de

réconciliation avec les proches, famille et amis, méme temps que la féte du

'CROUZET J., Op. Cit, P. 43.

HADDADOU M A., Op. Cit, 2000, p.141.
3_LAOUSTE-CHANTREAUX G., Op. Cit,p. 127.
*LACOSTE-DUJARDIN C., Op. Cit, 2005, p.309.



Chapitre Il : Les plats traditionnels préparés duant les rituels festif

souvenir a I'occasion de laquelle on se souviendééunts, en particulier de ceux qui
ont quitté la famille depuis I'Aid précédent. Letmade I'Aid, au sortir de la priere a
la mosquée, on se demande mutuellement pardonopuéxprime le souhait de se
retrouver tous ensemble lors de I'Aid de l'annéévamte. C’est I'occasion de
rassembler la famille élargie et de consommer emd@dnce de la viande, nourriture
par excellence. Avoir toute la carcasse d’un mautlisposé de la téte, des pattes et
des abats, permet de confectionner des platsitnad@ls selon un ordonnancement

qui varie les préparations culinaires d’'un repHaudre.

Ces mets festifs, culturellement valorisés, ne asisat pas seulement les
corps, ils participent a la construction du liemiab Et chacun attribue a la chair du
mouton de I'Aid une saveur particuliere qui n'es$ peulement due au savoir-faire de

la cuisiniére mais aussi aux qualités symboliquesdlte viande sacrificielle.

Le déjeuner du premier jour du sacrifice Il s’atgts tripes 4urin » : le foie,
le cceur, la rate et les poumons doit étre consonfiiterou grillés sur la braise. Ce
plat est préparé dans le but de le partager ageménbres de la famille... L'apres-
midi est réservé a la visite des proches et amiglugzelluf souillir dans I'eau salé

réservé aux diner.

Le deuxiéme jour, un bon couscous aux légumes da &iande est
majoritairement a I'honneur. Nous réalisons égaldmen plat kabyle avec des

boulettes de semoule kasesbantouTikerbabine».

[1.3.3. Calendrier des célébrations

[1.3.3.1.Le mariage« Tamgra »

Le mariage est une institution sociale qui se nestef de maniére rituelle,
juridigue ou religieuse, qui régit la formationles régles de fonctionnement d’'une
communauté de vie ; cette institution est pourdaifournir un cadre sociale et légal
au développement de la famille, qui est en fin @amte la premiére structure sociale

nécessaire a la formation d’'une communauté.
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« Le mariage est un acte social majeur en milieu kypaisque au travers des
époux ce sont I'essence de rituel, son caractepetiéf redondent. En effet, divers

séquences rituelle symbolisent la méme idée asiimement de cette fété. »

Autre fois, chez les Musulmans Le mariage est une stratégie orienté vers la
maximalisation du profit matériel et symbolique, lmen en d’autre termes mariage

préférentielle»” .

Le village «AtYala » ne differe pas des autres villages de la Kaludies les
traditions et les coutumes Berberes du mariagecgusoit du cété de mari ou de
cotédula marié. Le mariage est généralement cétiEbrg une ambiance familiale. Sa
célébration traditionnelle et en effet 'occasioa de retrouver dans un élan de
solidarité. Ainsi nous verrons tous les repas spit au menu de cette féte qui
symbolise la générosité, I'hospitalité et la jdimus aimons faire plaisir a autrui et il

ny arien qu’'un bon repas a offrir pour souhdddsienvenue a nos invites.

Quelqgue mois avant la célébration du mariage, ésnfes du village se
rencontrent et s'assoient cote a cote pour roalepliscous qui sera servi aux invités
du village le jour du mariage. Elles sont mobilsé&ans une joyeuse ambiance par
des chants et des youyousTeutes ces manifestations sont spontanées. Seuls
franchissent les murs de la maison les youyousiééanent poussés qui font savoir

gu’une féte se prépare ici. Cris de femmes quiveatiainsi a s’exprimer, celle qui

Doivent le plus souvent observer tant de retenudignt ainsi la féte a tous

les échos extérieurs »

Entre préparatifs et festivités

bY

Dans les pures traditions, il est rare de faireeh@p un traiteur ou a un
restaurant pour préparer les repas de la céréemenieffet, toute la cuisine est faite
par la famille et les proches, tout est fait mai€@&méralement, la famille de mari
«isli » commence a préparer le repas du mariage tandiesgji®mmes se réunissent
pour le sacrifice des moutons ou un boeuf selonolebme de convives qui seront

présents pour les festivités.

ISEGALEN M.,Rite rituel contemporainesgd,Nathan, Paris 1998, p. 41.
http://fr.wikipedia.org/w/index.php?titel=mariagetholiqueetprintable=yes. Consulté le 14.05.2016.
*LACOSTE-DIJARDIN C., Op. Cit1986 p.27.
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Le jour du Henné «ass n henni »

Lorsque les deux familles se mettent d’accord esrconditions de chacune,
elles se préparent pour la cérémonie des fiangajlle réunit les deux familles. Le
jour du «kzenni», les invitées commencent a affluer ver la ma@mari pour partir
au domicile de la mariée avec des témoins et 'hnerdmreligion «cix n game »,
les parent de jeune homme doivent offrir a la neai@e valise pleine de robes,
chaussures, bijoux et sans oublier bbaq n henni» qui est I'essentiel de ce jour-la.

En plus lui ramenant des articles alimentaires :

Un mouton ou une cuisse de boeuf

Des fruits et des légumes frais

- Deux bouteilles d’huile d’olive (5 litre)
- Deux sacs de semoule

- Café, sucre et lait en poudre ...

De coté de la mariée la famille préparent un repaditionnel ; couscous,

viande, bouillon, café, thé et gateaux.

Une fois tout le monde assis, les parents de fuianié déposent une somme
symbolique de 5000,00 DA et faire la lecture de«fatha » pour conclu I'accord.
Les femmes sont accueillies par des you-yous, sbes installées dans une grande

salle, des gateaux et des boissons, sont prémréeislement pour eux.

A ce moment-1a, le jeune homme retrouve sa futporige sur scéne joliment,
pour lui passer la bague de fiancailles. Ensulisedécoupent la piece montée qu'ils

dégustent ensemble avec des jus.

Au sair, ils ne restent que les plus pesctie la mariée. Les femmes préparent la
chorba et les tripes de mouton sacrifient, en sdge«ctitha». La cérémonie
du«ikenni» a bien lieu a la fin du repas. Cette partidctdase déroule aussi chez le
mari€; les femmes regroupaient en cercle pour ehatgs poemes faisant a I'éloge
des mariées et de leurs familles. Ckerni» est déposé dans une assiette en argile
avec des ceufs car en croit ceux-ci sont un imagind® bonheur a cause de sa
couleur blanche et leur nature attirent la fécandit la prospérité, des sacs de

cacahuetes et de noix de muscade, des bonbongféemts golts et de différents
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couleurs. En chantant acekkar» ou «asbyer». Les femmes qui chantes se

disposent deux par deux ou quatre par quatre.

La mére de chaque marié allume trois bougies adibtézenni». Lorsque les
chants arrivent a leur fin, et que lé&enni» est prét a étre posé, on fait venir le poéte.
Il est généralement choisi pour sa verve poétiqusor expérience. A la fin de la
déclamation poétique, les chants des femmes caminu_e poéte enduit les
premiéres phalanges de l'index de majeur de la maite du marié. Avec soin, la
mere reprend l'assiette duzenni» et les bougies. Pendant la pose de henné la mére
étale une étoffe neuve pour recevoir les donsrgana Sur le lieu dewar », la

musique reprend a la fin de cette partie desaailanser.
Le deuxieme jour «asensi»

Le lendemain @sensi» est le jour ou la famille de la mariée prépadent
couscous a la viande pour tous ces invités etntalleadu marié aussi qui reviennent,
ramenent les deux valises de la digedyan n taslit». Aprés avoir diné chez la

famille de la mariée, la belle-famille revient chadle.
Le troisiéme jour

Tot le matin, la mariée est accompagnée a la csiffepar ses amies, le
cortege part en voiture décorées. A I'époque neasramenons sur un cheval. Les

femmes s’occupent de la préparation de repas apoispréparé la veille.

Une fois que la mariée est préte-on la sortieadmaison paternelle avec des
chants et des youyous. En franchissant le seu# deaison, la mariée passe sous le
bras de son pére, ce dernier lui fait sucer sogtgein de miel. Ces rites sont plein
de significations symbolique leurs but est éviténleuvais ceil. Et que la mariée soit
confrontée aux plus beaux jours qui puissent axiskle sort en portant un grand-
voile blanc opaque qui tel un lange, 'emmaillotel'emprisonne" En arrivant au
seuil de demeure du mari€, sa belle-mere donnebausan verre d’eau ou elle met
dedans un bijou taxatemt n |fga », elle y boit la premiére puis la mariée et le mari
Sa fonction symbolique et de permettre a la fantiderester unie, c’est un signe de
communion «adukli n twacult »La mariée jette un plat de friandise, de cacalsyete
datte et bombons...ltal » derriere elle et que les gamines s’empressent de

ramasser« ad tzuzerlxir »xce qui offre le bonheur a tous les invités. Laiéeamet

ILACOSTE-DUJARDIN C., Op. Cit, 1986, p.39.
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enfin ses pieds dans la maison de son mari puigiedre a sa chambre avec sa
famille. Au déjeuner, tous les invités vont manigechorba, un bon couscous avec la
viande rouge et les fruits de saison. Les épouxinmet leurs premier repas en
mangeant de viande et de foie grillé et les ceufs dans I'eau.

Le quatrieme jour du mariage

Le lendemain, des youyous sont lances, les hommés fdmille sont admis a
rendre visite a la mariée en lui donnant de I'atgéunste aprés, la famille de la mariée

arrive pour lui rendre visite dans sa nouvelle demells ramenent avec eux :
- Des cadeaux pour la mariée et sa nouvelle famille.
- Laviande rouge.
- Les couscous sec.
- Les Iégumes, les fruits et les boissons.
- Les gateaux et les bonbons.

C’est le dernier jour du mariage. Un dernier repas donné pour rendre
hommage aux parents de la mariée venus voir |k, & cerba, mecwsp, salade, les
boissons et les fruits. C’est la que les invitésadmariée laissent la jeune épouse chez

elle.
[1.3.3.2. La Naissance d’'un nouveau-né

La naissance d’'un nouveau-né est un évenemerdl do0&$ important qui
change le statut de ses parents. Il faut signaler lg naissance d’'un garcon est

beaucoup célébrée que la naissance d’une fille.

Le choix de prénom et primauté réservé est auxdgrparents, puis au peére. Il
ne se fait qu'aprés la naissance par peur datt@emauvais sort sur I'enfant.Le

nouveau-né prend le nom de son grand pére, lacélig de sa grande mére.

Durant la premiere semaine de la naissance ; Febke des rituels sont
pratiqués au sein d’un univers féminin (soin durrieson et de sa mére, visites, repas
et chants). Le jour ou la mére et son bébé sodenthdpital, les grands-meres

paternelle et maternelle et les femmes du villageent pour la féliciter. Les plus

'ZERDOUMI N., Enfant d’hier : L’éducation de I'enfant en miliewattitionnel AlgérienEd, Libriarie
Francois Maspero, Paris, 1970, p.83.
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proches apportent a la mere de I'argent, ou d&@lade, des fruits ou des ceufs. Quel

gue soit le don, il provient exclusivement du patine féminin.

Un plat tres connu indique que c’est un heureuwxnémeent et servi a cette
occasion. Préparé a base d'ceufs et de semouleaiciégumes, il est connu chez
nous sous le nom kmargateidelt » ou «takbult n Imarga» Des gateaux
traditionnels comme kesferg » les beignets qui sont un signe de fécordité«lyeds

ou lemsemmenytiifin », du café et des boissons sont aussi serviaugs.

Durant toute la semaine, la mére demeure alitée geeson enfant, elle le
baigne et procede a sa propre toilette, sa gramd-jae le sel leur signe est de lutter

contre le mauvais ceil.

Le matin de septiéme jour, la famille de la mamaivent bientdt chargés des
cadeaux ; un mouton, légumes et fruits, boiss@ssgatufs ... @aniwel ou ahenni»
pour féliciter leur fille. En préparant les ustdesiet les aliments nécessaires aux
repas de gbw ». Le grand-pére de I'enfant égorge son moutosektle ses alliés
«idewlan-is» a la présence de toute la famille. Les prochesnviés a la féte pour
partager le couscous a la viande de mouton. La eefenfant sont entourés des
femmes qui chantent et dansent sans discontinesrhbmmes mangent ensemble et
félicitent le pére. Dés lors, I'agrégation de I'anf a sa famille paternelle est réalisée.
Aussi, C’est bien le rituel sacrificiel associé @pas pris en commun qui marque
I'entrée de I'enfant dans le groupe paternel.

11.3.3.3. La nourriture de la femme accouchée nnafsa»

Deés la naissance et les quarante jours qui suitémtcouchée est souvent
veillée et assistée par sa propre mere, les denmés restant avec I'enfant. L'attente
de la montée de lait est une période pendant leglesl femmes sont trés attentives

car la vie de I'enfant en dépend.

La jeune mére va devoir manger des aliments éngugst dans cette phase
de récupération, I'alimentation joue un rble pnpade ; c’'est par des plats appropriés
gue la mére régénérer le sang perdu et récup&doie. |l faudra donc protéger au

maximum pour avoir une bonne qualité de lait.

ILACOSTE-DUJARDIN C.,Op. Cit, 2005, p.63.
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Apres I'accouchement directement et pendant 20sjéa femme boit des
tisanes aromatiseé ; tisane, anis, fenouil et lgpsale bouillon avec le mélange de

deux cuilléeres de fenugredielba».

Pendant les quarante jours l'accouchée prone stirdggeuner avec un
morceau de painayrumaquran» garnie de beurre fondu accompagné du café ou

avec la galette des ceuftagbult n tmellaliny, «lexfaf», «lyeds ou lemsemmen

En générale, elle prendra la viande, le foie @riroser de miel, les crépes
arrose de beurre, galette des ceufs en salmargateidelt » et les ceufs, les couscous
«seksw», «berkukes», «timegzart» et les ragodts t@gga, llubyantazegzawt »,
les salades son oublier les fruits de saison. d&acette nourriture, le lait vienne

facilement et 'accouchée va recouvrer son corat initial car elle est fragile.
[1.3.3.4. Les premieres dents de I'enfant

Généralement, l'arrivée des premieres dents efaiteamportant. L’age ou
poussent les premiéres dents est trés variableetifant a I'autre. Elle peut sortir des
le sixieme (06) mois pour I'enfant qui a le sanfgaidammen-isxfifit> et pour ce qui
a le sang lourd klammen-igzayit », n'apparaissent qu’a le huitieme (08) a neuvieme
(09) mois.

Lorsque le bébé apparaissent son premier dentsel@ prépare un plats
spéciale de &ekmen» a base des grains de blé gonflé avec des feaiesafi seches,
qui inverse la baraka a I'enfant et les aider dirsees dents plus vite. Elle sera

distribuée dans des assiettes aux voisins et aisx@othes.

[1.3.3.5. La circoncision «Lextana» ou «Thara »

« La circoncision est obligatoirement faite, toujpgolennellement, mais a un
age variable. Elle a lieu trés tot si I'on a quedginquiétude sur la vie du bébé, sinon
on attend généralement que le jeune garcon aiteemix et treize années, car la
circoncision marque alors lintégration de I'enfaru group des hommes et sa

coupure du monde des femmes qui I'ont élévé »

Ainsi : « La féte de la circoncision en Algérie consategrégation du

garcon a la communauté religieuse musulmamas de plus, elle constitue dans la

!ZERDOUMI N., Op. Cit, P.1109.
2 ACOSTE-DUJARDIN C.,Op. Cit, 2005, p. 94
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vie de I'enfant une étape importante associéede®id’'un passage d’'une catégorie

sociale dans une autré.»

Dans notre village nous accordons une grande impoet a cette pratique
socioculturelle, symbole de croyance et d‘apparieeaa lIslam. En générale,
célébrée a la nuit de destin de mois de ramaddneauau printemps ou en automne.
Une fois la date est fixé, les préparatifs peuwembmencer, ceci afin que la famille

puisse mettre en place tout ce qui est nécesskireéebration de cette occasion.

Deux ou trois semaine avant la cérémonie, la mmigei toutes les femmes du
village, s‘assemblent afin de rouler le couscowteCactivité s‘accompagne des you-

yous et des chants.

Le pére et ses fréeres égorgent quelques moutonsmdaceuf, pour que les
femmes puissent préparer le repas qui consisteggeérale d’'une entrée (salade et
chorba), un plat de résistance (couscous tradigloanla viande) et un dessert de

saison.

Le jour de «Henni» tout le monde est invité; chacun s’invite lui-m&par le
fait d’étre voisin ou habitant de la méme campagaapportent aussi des cadeaux et
de I'argent. Lors de la circoncision. Apres le dihenfant porte «agendur»et met un
bijou « Ixamsa n |fga » offerte par sa mere pour qu’il soit protégé dauwais ceil.
L’'opération est accompagnée par des chants etyeg/ous. Durant le chant, la
grande mere allume des bougies et enduit I'enfaiobrcis de enni» qui est un

symbole de la joie et de la « baraka ».

Le lendemain, le jour de la circoncision, nous lesyau beau matin pour aller
au médecin, avant de préparer I'enfant (circonpsychologiquement. Dans nos
tradition si les deux grand méres qui va les enktur vétements traditionnel. Aprés

la circoncision nous revenons a la maison aveaom@ance chaude.

[1.4. Fonction et représentation symbolique et imaipaire

'ZERDOUMIN., Op. Cit, p.203.



Chapitre 1l :

Les plats traditionnels préparés duant les rituels festif

En plus de fournir au corps I'énergie et les nuémts dont il a besoin, la

nourriture remplit aussi une fonction symbolique.d sens certain aliments peuvent

étre consommeés partout, mais ils n‘'ont pas la méigeification ou encore sont

réservés a des circonstances différentes.

Plats
(ou Fonction et représentation symbolique et imaginaire
Aliments)

* «Les ceufs sont obligatoirement présents dans les dé
naissance tel que le mariage, l'accouchement,
circoncision. Emblémes du renouvellement de la
animale, ils représentent dans la pensée tradikdie, la

Les ceufs ) . .
. . blancheur, la pureté et la fécondit&
«timellalin »

Par leur couleur blanche, ils sont révélateurs ahhbur, et pa
leur nature, ils attirent la fécondité et la progpe

Le sucre « skar » e
le sel « sel »

Jeter du sel et de sucre pour éviter le mauvihis ce

Les bignets
« Lesfeg »

Signe de fécondité
La mariée raméne des beignets avec elle pourajuie soit
douce avec sa joie de la famille.

Le mélange de mie
et de beurre
« Tament d wud»p

Servis a la mariée pour que son mari soit bon cdmmeel
et doux commele beurre.

vie

-~

Les figues
« Tibaxsisin»

Symbolisent un mariage et un nouveafi-né

« Irekmen »

Pour faciliter les poussés dentaire d’'un enfant.

L'immolation du
coq
«seksu s uyadi»

L’immolation du coq au seuil d’'une nouvelle demeufs
azlenidammeyef umnar n tewwurs, sera préparé U
couscous a la sauce pour ouvrir les portes de bonde
solidarité entre les membres de cette famille, @ ps
problemes ne rentrent pas a cette maison.

la femme qui veut s’accouchéepminsa poitrine avec une

sauce de poulet sacrifié, pawoir du lait en abondance.
Au premier jour de yennayer> pour écarter la famine
augurer I'avenir.

Au premier jour des labours, les femmes préparen

IMAKILAM., Op. Cit, p.88.89.

2L ACOSTE-DUJARDIN C., Op
3MAKILAM., Op. Cit, p. 86.

“|bid. p.75.

. Cit, 2005, p. 63.
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couscous au poulet sacrifié pour avoir une bonmelte
«adsabnnama».

La division du coq : La téte agarru » du poulet au chef de
la famille (pére) qui est la téte de sa maison,dLesses et la

poitrine « timesg/atin d tedmart> réservé aux garcons car

iIs sont la base de la maison , les aildffekrawin » aux
filles pour voler et qu'elles se mariéead&afrant» et la
maman mange le dos du pouldbgesqusp parce qu'il es
tout dans la maison, chaque jour derriére son paan.

—F

La galette a la
menthe
«ayrum n nnenae »

Elle est bonne pour la femme stérile.

Le roulage de
couscous

La nouvelle mariée roule le couscous au septiemedans
sa nouvelle maison pour gu’elle ait beaucoup dinia
multiplié comme des perles de couscous.

Le lait «Ayefki»

La blancheur du lait représente I'innocence de dane
action et le bonheur.

La mariée avant qu’elle rentrera a la maison, dke-beere
lui donne un verre du lait, elle boit pour quewsa soit
blanche et plein de joie et de bonheur.

« Taressi,
tamawinat »

Pendant la période des moissonaserwet> les femmes
préparent <&acessit » et «tamawinat» car est un signe de
de bénédiction

Les crépes
«tiyrifin »

Hautement bénéfique parce gu’elles sont une déhivélé,
produit chargé de karakax.

Quand quelgu’un fait un mauvais réve, le lendemaius le
préparons des crépesiwakken adyarfenttirga», pour ne
se réalise pas. Et le chien mange la premiére crépe
Aux jours de grand froidquand il neigda femme prépare
des crépespour éclaircir le ciel et arréter la descente dge
neige.

Tableau N° 02récapitulatif des plats des AtYaela » et leurs fonctions

symboliques.

Conclusion



Chapitre Il : Les plats traditionnels préparés duant les rituels festif

Dans ce chapitre, nous avons essayeé de présemigsiae des AtYala » et
toucher les fonctions culinaires, symboliques delaques rites et chaqu’'une des
cérémonies qui les accompagnent. Les habitantdlldgeszdonnent des sens différents
pour ces rites, selon leurs croyances, mais le semsnun avec lequel ils ont tous
entendu c’est bien que ces jours sont des éteguesitbires de joie et 'abondance des

plats traditionnels selon les occasions et lesosai



Conclusion générale

Conclusion générale

Notre étude porte sur les plats traditionnels de la région « A¢ Yaela» Wilaya de
Bouira.A prés avoir analysé toutes les données et les réponses des enquétes, nous

sommes parvenues aux résultats suivants :

Les plats traditionnels de la région « AtYagla», sont un héritage préservé et que se

perpétuejusqu’a nos jours et existent encore dans notre imaginaire collectif.

Pour mieux connaitre la cuisine de la région « AtYaelan, il n’y a qu’a se rapprocher
des plats traditionnels quirenvoient a la diversité de la culture Kabyle et tout ce qui
contribue a refléter notre identité. Ellesreflétent aussi de notre structure sociale, et un

ensemble de traditions.

Chaque étape de la vie,est rythmée par des temps forts qui donnent lieu a de
nombreux rites et réjouissances dans lesquels la cuisine traditionnelle de la région
tient une place spéciale. Un calendrier religieux, agraire et célébrations trés chargé
quiindiquent les périodes, correspondentaux types des plats et leurs préparations
particulieres.Des mets riches en symboles, trouvent leur origine dans un passé tres

ancien et révelent une communauté attachante au patrimoine culinaire.

Dans la perspective future, il est également important que la richesse et la
variation des plats traditionnels trouventleurs places dans le milieu du patrimoine de
notre pays, et qu’ongarde cette culture culinaire de nos arriéres grands-meres, malgré
les influences de la cuisine moderne (pizza, fast-food...). Et que notre étude pourrait
étre trouvéedes échos favorables dans d’autres recherches qui vont venir étayer nos

dires et enrichir notre modeste et contribution.
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Le guide d’entretien.

1. Quelle sont les plats traditionnels que vous pe&par

2. Vous préparez quoi aux occasions agraires, rebkgeu et
cérémoniales?

3. Quels sont les produits de base de votre alimemnt&ti
Est-ce que vous célébrez la naissance d’'un noauvé®& Comment ?
Quels sont les plats préparés ?

5. Est-ce-que vous fétez ¥ennayer, tefsut»Quel repas vous préparez ?

6. Quel plat que préparez-vous a la premiére poussdaidce de I'enfant
Et sa premiére coupe de cheveux ?

7. Que préparez-vous lors de la célébration de lawcaision ?

8. Quels plats préparez-vous aux fétes religieusesrhalud Tacacurt et
Leidtameyant, Leidtameqrant »?

9. Comment le mariage est-il congu dans le village quels sont les
plats préparés ?

10. Existe-il la symbolique des plats prépareés ?

11.Quel imaginaire est relié a chaque plat?



Entretien n°1 :BELKACEMI Zohra, femme agée de 62 ans
> Quelle sont les plats traditionnels que vous pespar

«Nsewwaykullacyal d Ixiryella ; seksu, abazin, tizet, Irekmen, teesbant,
tacessi d tmawinatalawinczizaniwumi t nsewway. Yarnazikéteantura n-
sewwaydegigaren kan wlacl gaz agi n tura, Iqutyettgfé d aidan d
amxallafaxaarlxedra n ttecut di tabzirin-nney. Ula n ssaxdam ara tura agi n tura,

d ifelfelazegggp d rumaic i negaray i wakken ad tner gemmar».

Entretien n°02 : BELLOUT Malika,femme agée de 46 ans

> Vous préparez quoi aux occasions agraires, rebgieticérémonies ?

« Segwasmi id-nekkernufa-d lejdud-gtieeddilenimangli yal |
munasaba,iwakken ad teddukeltwagetyiwen n yimensi. S umata d seksu i
nssewway s was am tmariwin,dnettajy-itt-selliken mi arailinmedden s was.

Dayen:

- Di yennayerneswwayiwzans uyaniuieccad diesbant,tiyrifin ,lesferp.

- Ditefsutnxeddamdegwassseksedtliwt, berkukegsiekked d tiklilt.Ma
degimensinxeddemacewyayrum n lexle.

- Di LeidTamegrant mi arayemzelwufriknsewwaytassa-nniatiudi leftu, ma
d imensinetthaggibuzellufdegwaman d lm#zekka-nnitaseiit ad
nsewwseksu s uksum atknakk at-uxxam d yiyafarsyen akin ad
yebduukanafkra n win ara d ikenilaq ad yecaksum, nttggadayen i
twalliyinlazq-nsen-t.

- LeidTamegeuit d leid n lhelwanetteffgnettyafar-d tawacult-nng, ma
degyimensinetthegiseksu s uksumazguges uyaid.

- Diteacurtnxeddemseksu s finat n laxliy n leidtameqgrant ddesbant,
lemsemmen, lesfén Di Lmuludnxeddemtimeardi taddartnsewwayseksu s

uksumnettheggilesfénrrfis,Ixecxac d Imaqr.
Entretien n°6: KHEDDOUCI Tassadit, femme agée de 77 ans

» Mi ara d ilalugcic d acuis-tsewwayemdegusfelneghstb@cudgen i d Iqut n

nnafsa-nniiwakken ad &u?



« Migrib ad tarbutmerut ad as-d-ftalyemma-stacekkart n seksu, i wasirafiu:.
Ma daqcic i d-ilulennxedm-asasfelsbu ad yemzelwufrik ad nheggiseksu s
uksum, lesfep Imeqrut, }eds.... ad d-marrdakktawacultigarben, d tanyea d
laynattlewliwce/as.

Ma d nnafsansewway-as Imargédieelt, aksumakanaf,tassa, timellalin,ayefki, udi,

nnafsailaq ad té&cayentaliiwakkan ad tesuayefki, ad talubihbih>.
» Dacu is xedman i weqgcicmi arad-yesgémlactimezwura?

Aqcic mi ara d-yessentuelacnsewway-as irekmen: d
irdeniquranenibaweninquranegh d izegzawan ma llaiNttenkar-d

zikziknesewway-iten,nferraqakk i ljiran d wat-uxxadvcen.
> Ayyer d irekmen i t-sewwayemd@ad ayennnfen?

Irekmen-agisegwasmi id-giakka i n xeddam i usgynn tuclacaxaarqqaren-te-d
tamyarin n zik i wakkan ad as-yishilusgigarnu ad d-fan-t tw:lac-is segment am

ieeqqgayen n yirde.
» llaxtana n weqcicd acu i tessewwayemt?

Nxeddem-as tanyea d tameqgrantrarral-d akkwidiy-yettilin, nsewwaseksu s uksum,
lefrik mi arairthuqcicyertbibnsewwatimellalintibealacinnferg-i-tengurtbib ad
¢cenakkyiwatyiwat,imi d azamul n Ifer syen akin nxeddemurarttlewliw d
cdahalamma d sba



Lesgalettes



L es couscas



Comment rouler le couscous ? Aftal n seksu»

Ingrédients :

- Semoule de blé ou d’orge
- Farine

- Eau

- Sel

- Huile d'olive

N° 10 (source : Internet)

Préparation :

- Mélanger le sel avec I'eau froide.

- Tamiser la semoule dans une grande territerbut» et asperger d'une poignée d’eau la
surface de la semoule puis d'un mouvement cirailaiglanger bien pour faire pénétrer
I'eau et qu’elle soit bien absorbée.

- Renouveler cette opération, mélangée bien d’unveroent circulaire. Ajouter une poignée
de semoule pour bien sécher.

- Vous sentez la semoule grossir, une fois bien séghesser dans le tamis moyen
« ayerbalaseyyar» pour supprimer les grumeaux. Rajouter un peuse@m®oule si les
grumeaux étaient humides et éviter les patés.

- Tamiser ensuite avec le tamigraas n geyyar», puis le tamis fin @yerbal nsusfa » pour
récupérer tout le couscous de cette premiére atparet les verser dans le couscoussier,
on peut utiliser jusqu’a 5 tamis pour le couscoes fétes.

- Poursuivre le roulage du couscous en reprenatdéddes étapes du début.

- Votre couscoussier est plein, alors verser le ttagsande terrine et mélanger en ajoutant de
la farine pour le sécher. Repasser une fois datenes fin «ayerbal n tugna» afin de se

débarrasser tout excés de semoule fine. cettetapeest appelée amias ».




La cuisson de couscous Asewwi n seksw

N° 11 (Source : Internet)

Dans une terrine, disposer le couscous, versecuitiere a soupe d’huile et mélanger avec
les mains.

Arroser le couscous avec d’'eau et laisser gordtgrarer en frottant les grains entre les mains
« ardam» afin de supprimer tous les petits grumeaux.

Une fois les grains de couscous sont séparer ajontpeu d’huile d’olive et remettre a cuire
dans la haut de couscoussier jusqu’a ce que lauvapEhappe.

Apres échappement de la vapeur, renverser délieattedans votre terrine, commencer a
séparer les grains de couscous.

Prendre de I'eau froide dans le creux de vos maiasser sur le couscous et commencer a
effectuer des mouvements circulaires. En plusieétapes verser l'eau et faites les
mouvements; cette méthode permet I'absorbatioruddea le couscous.

De nouveau, disposer ce dernier dans le haut decgossier a cuire.

Egrainer le couscous en rajoutant de I'huile d®lou le beurre salé, il est prét a servir.




Couscous a la viande secheSeksu s lexk »

Ingrédients :

7
- Couscous -
- 01 gros oignon, 1 gousse d’ail
- 03 a 4 carottes, 2 pommes de terre
- 01 tomate écrasée, viande séchée
- Une cuillere a soupe de poivre rouge
- 01 branche de céleri et de coriandre
- Sel, poivre noir, Coriandre en poudres
- Une poignée des pois chiches
- Une poignée des feves seches ou les

haricots ceil noir

- 01 niment frai. L'eau et I'huile
N° 12 (Source : Internet)

Préparation :

- Dans une marmite mettre I'huile, la viande sechéexke », 'oignon émincé, l'ail, le céleri, sel,
poivre, coriandre laisser a feu moyen en survdibkamemuant de temps de temps.

- Faire bouillir 1/2 litre d’eau puis verser dansnt@rmite. Ajouter alors les carottes, les haricots a
I'ceil noir, (la faire bouillir dans une casserdieau pour retirer d’éventuelles impuretés). Raout
encore 1/2 litre d’eau bouillante. Rectifier I'asssmnement puis fermer la marmite pour une bonne
cuisson de la viande.

- Just apres, rincer les graines de couscous a faae égoutter, laisser gonfler et les remettogise
a la vapeur. Dés que la vapeur s’échappe, retaes te grand plat et mélanger, séparer les grains
puis ajouter de I'eau si nécessaire.

- Remettre de nouveau acuire a la vapeur toujouler, shuiler a I'huile d'olive le couscous
généreusement puis le remettre a cuire.

- Arroser avec 'huile d’olive juste avant de servir

- Pour le dernier passage retirez la viande cuites dam plat et couvrir. Godlter les haricots s'ils
doivent poursuivre la cuisson. Couper les pommeded® en quartier et les mettre dans la
marmite. Vérifier qu’il y a suffisamment de bouil@u rajouter encore de I'eau bouillie.

- Mettre le piment dans la sauce sans le percersstlacuire, puis retirer-le pendant la fin de soirs
de la sauce.

73
»



Couscous aux feves et aux petit poisAmegful n yibawen d tjilbant

Ingrédients :

- Couscous

- petits pois frais
- Feves fraiches
- Sel

- Huile d'olive

N° 13 (Source : Auteur)

Préparation :
- Faire cuire les petits pois et les feves décorggugalés a la vapeur.
- Arroser la semoule avec I'huile d’olive et mélanpan de facon a ce qu’elle soit bien imbibée.
- Arroser la semoule avec I'eau salé mélanger bisguia I'absorbation de I'eau.
- Faire bouillir Ol1litre d’eau dans le bas du coussier.
- Cuire le couscous a la vapeur dans le haut du oassir, en 3 fois.
- Entre chaque tour, verser le couscous dans une&l@reamrine, remuer bien avec les mains,
arroser avec I'eau, mélanger bien et les remattng@re dans le haut de couscoussier.
- Deés que les couscous est cuit arroser avec I'tlidive puis le mélanger avec la moitié des

petits pois cuits et des feves et les servir aggetit lait.

S



Couscous aux raisins &eksu s wdil »

Ingrédients :

- Couscous fin

- 2 bonnes poignées des
raisins et raisins secs

- Huile d’olive

- Beurre

- Sel

N° 14 (Source : Auteur)

Préparation :

- Dans une terrine, disposer le couscous, versecuitiere a soupe d’huile et mélanger avec
les mains, humecter de I'eau et laisser reposeguja absorbation de I'eau.

- Le couscous sera compact, il faut la travaillerrgitacher les grains.

- Mettre le couscous dans le creux de votre maioserpl’autre main dessus et effectuer des
mouvements circulaires jusqu’a détachement deagrai

- Une fois I'opération terminée, les grains de couscsont séparé ; mettre I'eau dans le bas de
couscoussier et mettre le couscous a cuire ddreule

- Aprés échappement de la vapeur, renverser délieatedans votre terrine, commencer a
séparer les grains.

- Prendre de I'eau froide dans le creux de vos malesser sur le couscous et commencer a
effectuer des mouvements circulaires. En plusiegétapes verser l'eau et faites les
mouvements ; cette méthode permet I'absorbatioaudiar le couscous.

- De nouveau, remettre ce dernier a cuire et rajdetexisin sec.

- Apres la cuisson, mettre du beurre salé ou le llidive, mélanger délicatement et rajouter

les deux raisins.

s



Couscous sucré aux raisins secsseksu s zbily

Ingrédients :

Couscous moyen

2 bonnes poignées de
raisins secs

Le beurre

Sel

N° 15 (Source : Auteur)

Préparation :

Verser le couscous dans le haut d'un couscouskieerpsur la marmite et les fairescuire une
premiére fois a la vapeur.

Environ 15 mn aprées échappement de la vapeurerdgircouscoussier (laisser la marmite sur
le feu), verser le couscous dans une terrine msarde l'eau (environ 1/3 de litre),
et laisser-les absorber toute I'eau. Puis reméttraire a la vapeur.

Aprés échappement de la vapeur répéterl'opératirégente. laisser reposer et les remettre a
cuire une troisieme fois.

Aprés échappement de la vapeur, retirer le etardes|'eau salée, laisser s'imbiber.

Pendant ce temps,rincer et égoutter les raisics [g@is les verser dans le couscoussier. Son
oublié de rajouter le couscous bien imbibé. Eefatuire une derniére fois a la vapeur

Aprés échappement de la vapeur verse le cousctess ratisins dans la terrine.

Beurrer et mélanger le tout.

Server ce couscous bien chaud avec du lait caillgetit lait.

E



Couscous d’orge a la vapeur aux fevesamegful ntengin sibawen»

Ingrédients :

- Couscous a la semoule d'orge
cuit a la vapeur

- Des feves vertes lavées et
coupées en petits morceaux

- Huile d'olive

- Sel

N° 16 (Source : Auteur)

Préparation :

- Premierement commencer par cuire le couscous a@plewv a deux reprises. Puis laisser reposer
avant de le passer a la vapeur pour une troisiemse f

- Par la suite placer les feves au fond du haut deaowussier, salé, couvrir et laisser le bien
cuire.

- Quand les feves sont bien tendres en bouche, meitredessus le couscous, laisser cuire
jusqu'a ce que la vapeur commence a s'échapperlestgrains du couscous.

- A lafin, verser ce mélange dans une grande temiglanger bien les féves avec le couscous

sous un généreux filet d'huile d’'olive.

e



Couscous a la sauce des feveSeksu s Imerga n ibawenm

Ingrédient :

- Couscous a la semoule
d’orge ou de blé

- 02kg des feves frais

- Huile d’'olive

- Sel

- 03 cuilleres a soupe de

semoule de blé.

N° 17 (Source : Auteur)

Préparation :

- Drabord laver bien les feves et les couper puisskai égoutter.

- Placer le bas du couscoussieravec suffisamment digale feu, quand I'eau commence a
bouillir, placer le haut du couscoussier et md#rigve salée, laisser 15 minutes a la vapeur.

- Bien aprés 15 minutes enlever les feves et lesgetdas de couscoussier, laisser cuire un
bon moment son oublier de rajouter un mélange druig@res a soupe de semoule et 03
cuilléres a soupe d’huile d'olive, sel. Laissembagiire.

- Pendant la cuisson de la sauce préparer cousdawspeur et les servir avec la sauce.

E



Couscous au lapin seksu s uwtub

Ingrédients :

- Un lapin coupé en morceaux

- Couscous secs

- 01 Oignon 02 Courgette, 02
petits navets

- 03 Carottes01 tomate
Une branche de céleri

- Une gousse d'ail

- Les épices : poivre noir, poivre

rouge coriandre en poudre

4
N° 18 (Saar: Internet)

Le sel, I'eau et I'huile

Préparation :

- Dans le bas de couscoussier mettre un filet @latifaire revenir les morceaux de lapin avec
I'ail et I'oignon.

- Laver et éplucher les légumes et les couper enrgorseaux.

- Quand le lapin est bien doré ajouter la brancheéderi et les épices la tomate rapée, bien
remuer et ajouter de I'eau a hauteur de la viahtiésser mijoter.

- Aprés, ajouter les carottes et les navets laisage @t finir par les courgettes. Rectifier
I'assaisonnement et finir la cuisson environs lisuteis.

- Pendant ce temps mettre la graine de couscousexdans la partie supérieur du couscoussier,
trois fois en I'hydratant a chaque fois et en agatide I'huile d’olive pour la derniére fois

- Quand tout est prét servir le couscous avec lasiég et le lapin.

s



Couscous a la carde scolyme Seksu sjeddiwt»

Ingrédient :

- Une quantité des cardes scolymes
« tayeddiwt »

- Couscous

- Sel

- 03cuilléres a soupe de semoule

- Huile d’olive

N° 19 (Source : Auteur)

Préparation :

- Enlever les feuilles de la carde scolymiygeddiwt», couper en petit morceaux, et les mettre
dans I'eau au fur et a mesure et laver 02 foislos. p

- Mettre les cardes scolymedayeddiwt » avec du sel au haut du couscoussier et ladstzr
vapeur.

- Aprés 15 minutes lever les cardes et les jetehbamuide couscoussier, laisser cuire un bon
moment son oublier de rajouter un mélange de Q&ms a soupe de semoule et 03 cuilleres
a soupe de huile d'olive, le sel. Laisser bienesuir

- Pendant la cuisson de la sauce préparer le cosscawapeur.

- Alafin server le couscous avec la sauce.

E



Couscous a la viande &eksu s uksun»

Ingrédients :

- 1 kg de viande (bceuf ou agneau)

- Couscous

- 02 d'oignons, 02 tomates

- Une poignée des pois chiche

- 03 courgettes, 02 navets, 03 a 04
carottes

- 02 piments

- Une botte de coriandre, poivre
noire

- Une cuillere a café de coriandre en

poudre

N° 20 (Source : Inteet)

Préparation :

- Eplucher les courgettes, carottes, navets, oign@ner les tomates.

- Talller les [égumes dans le sens de la longueaeléila botte de coriandre.

- Dans la marmite du couscoussier mettre les moxceu boeuf, d'oignons, l'ail, botte de
coriandre, la tomate. Saler, poivrer. Puis rajoliterle et faite cuire.

- Apres, verser 1.5 litre de I'eau.

- A ébullition, mettre le couscous dans le cousceusst les faire cuire 03 fois a la vapeur (comme
on travaille le couscous habituellement).

- Revenant a la sauce, si viande est cuite ajousetBdrimes et les pois chiches, laissez cuire avant
la fin de la cuisson, ajoutez la coriandre en peudr

- Arroser le couscous avec I'huile d'olive et legavailler a la main puis les servir avec la sauce.

E




Couscous au potiron «Seksu s txessayttazegda

Ingrédients :

- Couscous

- 02 Oignon, 03carotte, 03 courgettes,
02 pomme de terre, 02 navet

- Les épices: poivre noir, poivre
rouge

- Une Grosse dall

- Une bonne quantité de potiron
« taxessayttazegga»

- Une poignée de féves séchées

- Huile d'olives

N° 21(Sourcinternet)

Préparation :

- Commencer par la sauce : dans une marmite meétigndn épluché entier, I'huile, le sel et les
épices, laisser cuire le tout, puis la tomate efdges séchés.

- Verser environ 02 litre de l'eau et rajouter gUmes coupés (selon le gout), continuer la
cuisson encore quelques minutes, il faut que hesssf@oient bien tendres.

- Pendant que la sauce cuite, préparer le couscéaisapeur

- Dés que le couscous est cuit verser le dans Ipieétj ajouter I'huile d'olive et éparpiller les

grains de couscous avec les mains ou une cuilfeb®is puis les servir avec la sauce.

E



Couscous d'orge au poulet kabyle &eksu n tergin s uygiduheccad»

Ingrédients :

Couscous d’orge ou de blé

Poulet Kabyle

02 oignons émincés, 03 a 04 courgettes
03 carottes, 02 pommes de terre

Une branche de céleri et de coriandre
Une gousse dall

02 tomates fraiches pelées

Une cuillere a soupe de tomates en poudre
Une cuillere a café de poivre noir, une

cuillere a café de coriandre

Une poignée de pois chiches trempés la

veille. N°22 (Source : #wir)

Préparation :

Emincer les oignons en petits dés, écraser l'ailper la branche de céleri et éplucher les cayottes
les courgettes et raper les tomates réduise eer.puré

Dans une marmite, mettre le poulet et faire dovecain peu d’huile, remettre sur un feu moyen
puis rajouter les oignons émincés, I'ail, la tomdgecéleri, les pois chiches rincés, les épiaes, |
sel et le poivre. Mélanger bien et laisser mijopeelques minutes. Remuer de temps en temps.
Faire bouillir 'eau qui sera rajoutée a la saucew@sson. Toute la viande doit étre recouverte.
Rectifier 'assaisonnement (sel, poivre si nécesyait laisser cuire a feu moyen le temps que le
poulet soit cuit.

Pour le couscous doit passer ensuite 02 fois agawr et étre arrosé d’huile d'olive ou beurre.
Revenir par la suite pour rajouter des carottas¢drirgettes et la pomme de terre coupée (selon le
golt) a la sauce. Fermer et laisser cuire.

Dresser une assiette de couscous et déposer deseggle poulet. Arroser du bouillon. Servir

bien chaud.




Ingrédients :

Couscous au sucre et le beurre seksu s skar d wudt

Couscous fin

Sel

L'eau

Sucre semoule

Huile d’olive

Un pionnier des raisins sec

Le beurre

N°23 (Source : Internet)

Préparation :

Mettre le couscous dans le haut de couscoussier.

Deés que la vapeur traverse, remettre dans unadeuerser dessus un peu d'eau, mélanger et
détacher les grains avec les mains.

Mettre le couscous pour cuire 18"2fois. Ainsi de suite pour la®3°rajouter les raisins secs, puis
arroser de beurre.

Disposer le couscous dans une assiette, arrosef’uie d’olive ou du beurre

Ajouter le sucre selon le go(Qt et servir le couscou

E



Couscous a lacarde &eksu s tagga

Ingrédients :

- Couscous cuit a la vapeur

- 01 kg de viande rouge

- 01 gros oignon, 02 pommes de terre

- Une poignée de pois chiches trempé
la veille

- 03 courgettes, 02 tomates, 03 carottes
Une botte de cardetagga»

- Une cuillerea café de poivre rouge

- Huile d'olive

- Une gousse dall

- Poivre noir, coriandre

- Sel

N°24 (Source : Internet)

Préparation :

- Nettoyer les cardes et les faire cuire dans 'eau.

- Commencer par raper les oignons, les mettre dabhadedu couscoussier avec les épices (poivre
noir, coriandre), I'ail, la viande et I'huile pues laisser mijoter un peu.

- Couvrir d’'un peu d'eau et laisser cuire jusqu’aigande prendre une couleur, et rejeter son eau.

- Par la suite ajouter, les pois chiches les carotiapées selon le goQt et couvrir de I'eau.

- A ce moment-la, préparer le couscous, qui do@ étiit a la vapeur et I'imbiber d’eau et le remeettr
a cuire pendent 03 fois a la vapeur.

- Une fois que la viande est presque cuite ajoutecéades et la pomme de terre et les courgettes,
laisser cuire.

- Des que tout est prét server le couscous dardatiicreux «agedduit » avec les légumes, la

viande arrosé avec la sauce.

.



Couscous aux haricots verts &eksu s llubyantazegzawt

Ingrédients :

- Couscous

- Quelques morceaux de viande rouge
ou poulet

- 2 oignons émincés, 01 gousse d’ail
écrasée

- Huile d'olive

- 03 ou 04 carottes, 03 courgettes

- 02 tomates fraiches pelées et
émincées

- Un peu d’ haricots verts

- Piment vert, Poivre noir

- Pois chiches selon les godts

- 1/2 cuillere & soupe de coriandre

N° 25 (Source : Autg

- 02 cuilleres a café de poivre rouge
- Sel, l'eau.

Préparation :

Dans une marmite verser I'huile et déposer les gaurx de viande, I'oignon émincé, l'ail écrasé, les
épices, le sel, les carottes coupées.

Ajouter la tomate rappée. Laisser mijoter a feu emgendant 10 minutes.

Ajouter de I'eau a votre marmite qui doit recouvaus les ingrédients et les fermer.

Aprés quelque minutes de cuisson, la viande et,ajbuter les haricots verts les pois chichestes

et égouttés ainsi que les courgettes.

Préparer les grains de couscous comme d’habitud@9a la vapeur.

Finir la cuisson des derniers Iégumes, rectifi@gdaisonnement de I'eau si nécessaire.

Une fois la sauce préparée est cuite servir-la Bveguscous.

.



Ingrédient :

Couscous kabyle aux légumes Seksu s Ixgra »

Couscous fin

Poignée de pois chiches trempés la
veille et précuits

Oignons, 03 courgettes,2 carottes,

02 pommes de terre

01 gousse dail

02 tomates, 01 piment

1/2 ¢ a café de poivre noir

1 c a soupe de poivre rouge

1 c a café de coriandre

Huile d’olive ou le beurre N° 26 (Sourcknternet)

Préparation :

Dans la marmite du couscoussier, mettre les oignépés, I'ail, le sel et le poivre, coriandre,
huile d'olive et les pois chiche laissé revenir.

Ajouter les tomates et laissez mijoter. Ensuiteseer02 litres d'eau. Puis les carottes coupédes et
piment. Laisser cuire.

Au méme temps mettre le couscous a cuire 02 flaisyapeur.

Des que la cuisson du couscous est terminée, io@rphuile d'olive au le beurre salé si
nécessaire. Mélanger pour faire fondre le beurie gserver.

Ajouter le reste des légumes.

Arréter la cuisson de la sauce lorsque les lIéguwengse les pois chiches sont cuits.

Servir dans un plat le couscous arroser des satéesrées avec les [égumes.

s



Ingrédients :

Couscous auxmais« Seksu s ifujilen »

Couscous

02 oignons, 02 a 03 carottes, 1 gousse d’ail
02 navets, 03 courgettes

Feves séches, une poignée des chiches
trempés toute une nuit dans I'eau

02 cuisses de poulet

01 kg de mais frais

02 tomates, sel

Une cuillere a café de poivre noir

Une cuillere a café de coriandre.

N° 27 (SourcAuteur)

Préparation :

Premiérement éplucher les mais et les laver pisisdaégouttés.

Mettre dans une marmite les cuisses de poulet dedtuile. Laisser colorer le poulet puis
ajouter les épices (poivre noir et la coriandrdi esel.

Mélanger le tous et rajouter la tomate rapée lanisse dizaine de minutes.

Par la suite jeter le mais, les carottes, les sBagetrgettes coupées en morceaux ainsi que les
feves seches et les pois chiches et verser de laaser cuire.

Pendant que la sauce entrain de cuire prépargrd@s de couscous.

Aprés le temps de cuisson, votre poulet est cogiajue les légumes, déposer le mais dans un
couscoussier a égoutter.

Server le couscous bien chaud, arrose avec leltwouiécore avec les Iégumes.

.



Couscous aux mauvesa la vapeurA&meqgful n mejjir »

Ingrédients :

- La mauve danejjir »
- Couscous

- huile d'olive

- Sel

- Eau

N° 28 (Source : t&wir)

Préparation :

- Laver la mauve «ejjir » plusieurs fois, mettre dans un couscoussiemdtte que la mauve
égoutte, bien former des paquets, sur une plartatiseter

- Placer le bas du couscoussier avec suffisammenudser le feu, quand I'eau commence a
bouillir, placer le haut du couscoussier et mdé&neauve, saler cuire a la vapeur.

- Quand le volume aura diminué ajouter le couscouslessus et laisser jusqu’a la vapeur
s’échappe.

- Retirer le couscous et asperger bien avec de l&gauter le sel, et laisser bien sécher presque 15
min.

- Quand les grains de couscous auront bien séclserolger entre les mains mouillées d’huile,
rouler bien jusqu’a ce tous les grains soient s&par

- Verser le couscous dans le haut du couscousseEqy’al ce que la vapeur apparaisse, laisser
cuire.

- Une fois que le couscous et la mauve sont cuitsseidever et les verser dans une terrine de
poterie «arbut» cette fois I'incorporer bienet arroser de hdildive.

- Placerdans un grand saladier et couvrir, jusqu’amant de servir avec le petit lait.

e




Couscous d'orge aux légumes a la vapeurAmeqgful n tenzin »

Ingrédients :

Couscous a la semoule d’orge
03 Carottes

02 pommes de terre, 02 navets
Une poignée d’haricot vert

Une poignée de petits pois

De I'huile d'olive

Eau et le sel

03 ceufs durs pour la décoration.

N° 29(Source témnet)

Préparation :

Commencer par laver et couper les [égumes en pkt#pour la carotte, navet et pomme de
terre.

Couper les haricots verts en 03 ou 04 s'’ils s@# liwngs.

Préparer le couscoussier pour cuire les legumayapeur.

Couvrir et laisser cuire sans remuer a la cuillere.

Verser la préparation dans un bol, saler et netnpgsmélanger car les légumes en dés sont
fragile et pour ne pas les écraser.

Préparer votre couscous comme a votre habitude.

Quand le couscous est prét, alors verser les légwenarroser d’huile d'olives et remuer
délicatement.

Servir le chaud décoré des ceufs durs et dégustense tasse de petit lait ou le lait caillé.







Galette a la semoule d’Ogre et le Blé Ayrumunziz »

Ingrédients :

- Semoule d’orge

- Semoule de blé

- Huile d’olive

- Une cuillere a café de levure
boulangére

- Sel

- Eau tiéde (selon la qualité de la

semoule)

R el AR DL T

Préparation :

- Tamiser les deux semoules etles mettre dans uneeteajouter le sel, un peu de huile d’olive et
mélanger bien.

- Travailler avec les paumes des mains pour queni@sle absorbe le gras.

- Mouiller le mélange avec la levure qu'on a déjadlidans quelquescuilleres d’eau puis rajouter
progressivement de I'eau tiede en travaillant degddes doigts pour obtenir une pate ferme.

- Rassembler la pate sans trop la pétrir puis lareggrser un moment et couvert pour qu'elle absorbe
'eau et devienne plus malléable.

- En pétrissant de nouveau la pate pour gqu'elle deedisse et homogéne, mais pas trop pour
gu’elle reste fondante.

- Partager la pate et les faconnées en boules,issglaeposer quelques minutes pour faire I'étalage
plus facilement.

- Etaler chaque boule en un cercle et les couvric anetorchon. Laisser jusqu’a doubler de volume.

- Fai cuire le «ayrumurziz » surun poélon chauffer sur le feu.




Galette a la menthe «Ayrum n nnesnee »

Ingrédients :

- Menthe fraiche
- Semoule de blé
- Sel

- Huile d’olive

- Eau

N° 31 (Source : Auteur)

Préparation :

- Effeuiller les feuilles de la menthe fraiche pus touper.

- D’autre cotémettre dans une terrine la semoeleetda menthe ainsi que I'huile.

- Mélanger bien et ajouter progressivement de I'eagy’a former une pate homogéne.
- Former la pate en boulle sans oublier de saupodérsemoule pour faciliter I'étalage.

- Délicatementmettre la galette a cuire sur un poBien chauffé.




Galette a la viande séchée Ayrum n lexlie »

Ingrédients :

- Semoule

- Huile d’olive

- Sel

- Eau

- La viande séchée (pour la
farce)

- Thym

- Menthe seche

- Un piment

N°32 (Source : Auteur)

Préparation :

- Dans un plat «arbut », mélanger tous ; la semoule et I'huile d’oligel.

- Ajouter I'eau progressivement et pétrir le mélajggu’a obtenir une pate molle.

- Deviser la pate en deux boulle, puis les aplaté®reter deux galettes taryadin » non
cuites, bien rondes et relativement minces d'épaiss'une doit étre un peu plus grande que
I'autre en surface.

- Placer la grande galette sur un plateau en boisl@pgarbut » sur cette premiere galette
placer les ingrédients suivants : viande séchée la@aucoup de graisse autant que possible,
le thym, la menthe séchées et saupoudrer le t@atéy piment moulu (doux ou piquant).

- Une fois que tous les ingrédients sont placés aaudede la premiére galette, placer dessus
la deuxiéme galette non cuite aussi. Pour fermayueplier le surplus de la premiere galette
en le pingant avec la seconde galette.

- Puis placer cette grosse galette sur un plat em déargile (poélon) déja suffisamment chaud
et placé sur le feu.

- Laisser cuire lentement et changer de face de tempsmps, pour que la cuisson soit bien.




Galette & la semoule de maisAyrum n ufujil 7»

Ingrédients :

- Semoulemoyen de mais
- Huile d'olive
- Sel

- Eau

N°33 (Source : Internet)

Préparation :

- Mélange tous les ingrédients, jusqu’a former urte pauple et vérifie la consistance de la
pate et rajouter un peu d’eau si besoin.
- Former des boules puis I'étaler et les faconnagadettes.

- Dés que lepoélon est chaude mettre directemeriddig a cuire.

"1l désigne aussi I'oignon « lgél ».

E



Galette kabyle farcie a la ratatouille « Ayrum séekéuka »

Ingrédients :

Semoule fine ou moyenne.

Huile d'olive

sel

Une cuillére a café de levure boulangére
Eau

Pour la ratatouille « ¢ekéuka » :

02 gros oignons

04 poivrons

01 gousse d'ail écrasée

02 & 03 tomates fraiches

Sel

Deux cuilleresa soupe d’huile d’olive
Une cuillérea soupe de menthe seche

Préparation de la ratatouille :

Amour de Cuisine

. Internet)

Couper l'oignon en fine lamelle et les mettre dams poéle ajouté I'huile, I'ail écrasé.

Ensuite coupée les poivrons en rondel et les t@m@ateetits cubes Pius les rajouter et laisser

cuire a petit feu.

Préparation de la pate :

Sabler entre les mains la semoule, le sel, la ¢egtifhuile.

Ramasser avec de I'eau sans trop pétrir justequoeite se mette en boule.

Divisez la pate en deux boules, I'une est plusdgaue I'autre.

Etaler la grande boule etpar-dessus la farceddbcka » refroidie.

Mettre la seconde boulle qui été déja étalée pouvrir la farce, et replie les cétés de la grande

pate pour bien la souder.

Faite cuirela galette jusqu'a avoir une belle aaule
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Galette kabyle «Ayrumaftatas»

Ingrédients:

- 500g de semoule de blé
fine (ou mélange de fine
et de moyenne)

- Sel

- Un verre d’huile d’olive.

- Eau au besoin

N°35 (Source : Auteur)

Préparation :

- Dans une terrine tarbut » verser la semoule, le sel et I'huile.

- Mélanger en frottant bien entre les mains pouresdtien.

- Incorporer I'eau petit a petit jusqu’a obtenir yp#&e homogene, ni trop dure, ni trop
molle qui se rassemble facilement.

- Faconner en boule et ne laisser pas reposer.

- Chauffer directement votre poéloroufras ».

- Sur un plan de travail légerement semoulier, agiatalette sur une épaisseur de 01 cm.

- Deéposer-la délicatement sur le poélon, laisserrdangremiére face. Retourner, faire de
méme pour la seconde.

- Couper-la en deux puis en quatre et laisser tglir la consommer.




Galette leve farcie a la viande séchéagum s laxlie »

Ingrédients :
Pour la farce :
- Viande séchéelaxlic »
- 01 oignon, 01 tomate
- 01 gousse ail, sel
- Une cuillére a café poivre noire
- Une cuillere a café poivre rouge
- Thym séché, menthe séché
Pour la pate :
- 500 g de semoule de blé
- Sel
- Une cuillere a café de levureboulangére
- Huile d'olive

- Eau

N°36 (Source : Auteur)

Préparation :

- Dans une casserolerawa», mettrel’'oignon haché et l'ail, lesel, poivra,tbmate rappée a petit
feu.

- Puis ajouter la viande séchée et I'eau,la corigndnmenthe fraiche.

- Entre tempsprépare la galette ; de mélangé tousde&dients jusqu’a ce forme une patemolle

- Devise la pate en deux boules I'une plus grandd’quizeet les étalera une épaisseur de 0lcm.

- Mettre la farce au-dessus d’'une galette et I'arvdpavec l'autre.

- Apres bien chauffer le poélon cuit la galette jua@voir une belle couleur.




Galette non leveea la semoule d’orgeAqrum n weclim>»

Ingrédients :

- Un bol de semoule d’orge calibre
moyen «@gercal »

- Un bol de semoule fine d’orge

- Eau

- Sel

- 04 culieres a soupe d’huiled’olive

N°37(Source : Internet)

La préparation :

- Mélanger dans une terrine, I'eau et les deux ségB0

- Incorporer le sel puis I'huile d'olive, mélangetlidatement I'ensemble.

- Diviser la pate en deux ou quatre parts égalesakser sur le plan de travail et les faconner en
boules.

- Aplatir chaque boule et les mettre acuire surdélgn chauffer, puis retourner délicatement la
galette et la laisser cuire sur l'autre face.

- Déguster la galette chaude ou tiede.

E



Ingrédients :

Pain levé «ayrum n temtunt»

- 500 g de semoule fine (ou
moyenne)

- Deux bols de farine

- Sel

- 02 a03cuilléeres a cafés pleine de
levure de boulanger

- Eau

N°38(Source : Auteur)

Préparation:

Délayer dans une tasse la levure séche (si ellgrastiiée) avec de I'eau tiede ou (si elle esjfine
la mélanger a la semoule.

Tamiser la semoule, ajouter 01lbol de farine, leMélanger et mouiller avec de I'eau, verser
ensuite la levure.

Pétrir la pate vigoureusemenazellak » avec les deux paumes des mains en la déchtrantla
poussant vers I'avant

Godter la pate pour voir si elle est suffisammaeaides, si non ajouter un peu de sel dans le plat, le
mouiller avec un peu d’eau et I'incorporer a lagp@tut en pétrissant.

Des que celle-ci est lisse, la diviser en boulagras », étendre un linge « tissu » propre sur une
surface allongée (plan de travail), le saupoudeerfadine, disposer les boules l'une a cété de
l'autre

Aplatir chaque boule, les couvrir avec un autrgdipropre et les laisser lever pendant une heure
Dés qu’elles auront doublé de volume, poser latgakir le poélon tacesbiwt » préalablement
chauffé a feu moyen, la faire cuire sans la toudh&ut qu’elle dore.

Lorsque le c6té qui est en train de cuire est @, pousser Iégérement la galette avec la main




Pain non levé «Ayrumarexses»

Ingrédients :

- 500 g de semoule de blé et
de farine (un mélange entre
les deux).

- 04 cuilleres a soupe d’huile
d’olive

- Sel

- Eau

N°39(Source : Auteur)

Préparation :

- Dans un saladier large, verser le mélange de lulé &rine, le sel, I'huile.

- Mélanger en frottant bien entre les mains pouresdtien.

- Incorporer I'eau petit a petit jusqu’a obtenir yrégde homogéne, ni trop dure, ni trop molle
qui se rassemble facilement.

- Pétrir pendant 05 minutes pour la rendre lissesé&ireposer un bon moment.

- Faconner en boule et faire chauffer votre poélon.

- Aplatir la galette sur une épaisseur de 01 cm.

- Déposer la délicatement sur le poélon laisser darpremiere face. Retourner, faire la
méme pour la seconde.

- Couper-la en deux puis en quatre et laisser tgalir la consommer.
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Les gateaux



Galette aux dattes <Ayrum n ttmer»

Ingrédients :

- 5009 de semoule de blé

- Les dattes

- Sel

- Un verre dhuile d’olive ou le
beurre

- Eau

N°40(Source : Auteur)

Préparation :

- Dans une terrine, mettre la semoule, I'huile d'elet le sel.

- Bien mélanger avec les mains pour incorporer léhetl la semoule.

- Ramasser la pate, rajouter I'eau afin d’obtenir pd@e molle.

- Abaisser la pate, former deux cercles et mettrdemsus un cercle de datte et les couvrir avec
un autre.

- Bien ajuster la galette et couvrittmar », puis découper la galette en losanges.

- Cuire les losanges sur un poélobutraiz » aprés bien chauffer jusqu’a obtenir la couleedo
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Galette kabyle aux ceufs daibult n tmellalin »

Ingrédients :

- 04 ceufs

- Semoule de blé

- Une cuillere a soupe de sucre
- Une pensée de sel

- Un sachet de levure chimique
- Un verre d'huile pour la friture

- Miel liquide ou sucre cristallisé

N°41(Source : Auteur)

Préparation :

Mélanger les ceufs, ajouter le sucre, le sel, laosdaret la levure chimique.

Remuer bien jusqu'a ce que le mélange deviennedame.

- La pate doit rester un peu liquide, en la souleaart une cuillére.

- Dans une poéle knegla» a fond épais, faites chauffer I'huile et vetagrate.
- Mettre un peu d'huile sur la surface, baisserueetdaisser cuire lentement.
- Inverser la galette sur I'autre cote pour cuieaiiie face.

- Aprés la cuisson, chauffer le miel liquide et agrostaibult »encore chaude.
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Ingrédients :

Gateau de semoule grillé a la pate de datteR{is s ttmar»

300 g de semoule moyenne
350 g de pate des dattes
100 a 150 de beurre

L -3 : : E Serougt S ouis

N° 42(Source : Auteur)

Préparation :

Faites griller la semoule, selon votre golt, metla@s une terrine, le beurre et la pate de
dattes, ajouter la semoule toute chaude dessessatyer de mélanger le tout ensemble.
Vous pouvez commencer a l'aide d’'une cuillére, jldgce que vous puissiez supporter la
chaleur, malaxer ensuite avec vos mains.

la pate de dattes doit étre bien incorporée arzosile.

Faconner (selon le godt) des petits boudins, emsidéitorer avec un moule dmaqru » et

couper en losange.
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Les beignets traditionnels « esferg »

Ingrédients :

Deux mesures de semoule fine
Une mesure de farine

Sel

Eau

Deux cuilleres a café de levure
de boulanger

Huile de friture

N°43(Soarduteur)

Préparation :

Dans un grand saladiertarbut», verser la semoule fine, la farine. Rajoutesdk la levure
et un peu d’eau. Mélanger jusqu’a obtenir une gédauleuse pas dure.

Rajouter de I'eau si c’est nécessaire. Couvriaisskr reposer 30 minutes.

Reprendre la pate et la pétrir énergiguement sgoster d’eau. Lorsque la pate est souple et
lisse, mouiller vos mains d’eau tout en continudapétrir jusqu’a obtenir une pate molle qui
S’étire.

Si elle se déchire quand vous la soulever alortirager le pétrissage en mouillant vos mains.
Soulever le bien afin de lui faire prendre de I'dtirer bien la pate. Elle ne doit plus se
déchirer et ne colle plus aux mains.

Mettre la pate dans une grande bassine, couvmedte a gonfler dans un endroit.

La pate doit avoir doublé de volume voir plus @tefpleins de petites bulles d’air.

Chauffer votre huile dans une poéle profonde.

Mouiller vos mains et prélever une boule de péatdadiille d’'une clémentine. Faconner le
beignet en cercle en étirant délicatement les entés en le faisant tourner.

Avec un doigt, faire un trou au centre et mettnesdéhuile chaude. Arroser d’huile pour faire
gonfler.

Lorsque la premiére face est dorée, retourneriet taiseconde puis la retirer.

Renouveler jusqu’a épuisement de votre pate.

Servir les beignets tiédis.
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Ingrédients :

« L Yeds »

Deux mesures de semoule fine
Une mesure de farine

Une cuillere a café de sel

Huile

Eau

N°44(8ce :Auteur)

Préparation :

Dans un saladier mélanger la farine, la semouls gure le sel.

Ajouter de l'eau tiede petit a petit et pétrir jusgobtenir une pate homogene, lisse et non
collante.

Former de petites boules (taille d'une mandarimg) én huilant la pate avec I'huile d'olive.
Prendre une boule et I'aplatir sur un plan de iraduailée. Commencer par 'étaler le plus
finement possible en huilant les doigts et formecercle.

Faire de méme pour le reste des boules.

Chauffer une poéle kufrai » et cuire dyeds »des deux cotes.

Servir en arrosant de beurre et saupoudré de sucre.

108




Ingrédients :

Les losanges aux dattes kmeqrut s ttmr»

';" )

03 mesures de semoule
moyenne.

Une mesure d’huile

une pensée de sel

pate de dattes.

I'huile pour la friture

N~495(>0urce : Internet)

Préparation :

Mélanger la semoule et I'huile et travailler aves mains en frottant pendant 10min laisser
reposer le plus longtemps possible.

Asperger du mélange l'eau et I'eau de fleurs, raerast surtout ne pas pétrir et ne pas
travailler trop la pate.

Former un boudin et mettre au milieu de celui-ciboudin de farce, refermer et posez par-
dessus le moule amaqru » et découpez les losanges.

Entre temps mettre une friteuse a fond épais dhetiimettre a chauffer dés que c’est chaud
plonger les ¢maqru » et baisser le feu et laisser frire, les faireudggs et les plonger dans
un mélange de miel et I'eau de fleurs chaude.
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Ingrédients :

« Lxecxac»

03 mesures de farine
Une mesure d’huile
Une pincée de sel
Eau de fleur

Un peu d'eau

N°46(Source : Auteur)

Préparation :

Dans un large saladier ou terrine, mélanger landarie huile, I'eau et I'eau de fleur et pétrir
jusqu’a obtenir une pate ferme.

Faconner des boules et laisser reposer 01 heure.

Abaisser une boule pour avoir un rectangle long.

Découper des bandes larges et faites ainsi jugguigsement de la pate.

Faites chauffer I'huile et diminuer le feu.

Préner une bande de péate en la tenant plus haettatalement, et plonger presque 4 cm dans
I'huile. faites dessus de I'huile avec une cuillgvar que ¢a cuise et ¢ca gonfle. Puis plier-la sur
lui-méme, pour qu’un autre bout non cuit de la s&@tie dans I'huile.

Couvrir encore d'huile a l'aide d'une fourchettarpruire la pate, et tourner a chaque fois, pour
former un petit roulé dans I'huile de friture.

Ne rouler pas la pate si elle n'est pas cuite.

Renouveler cette opération avec les autres batelpéte, jusqu’a épuisement.

Aprées la cuisson, tremper les gateaux dans le tagdser refroidir et servir avec un bon thé a la

menthe
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Ingrédients :

Pain levé frit « Ayrum n zzit»

Deux mesures de semoule
fine

1/2 mesure de farine

Une cuillére a café de sel
Eau tiede

Une cuillére a café de
levure boulangére

Huile de friture

N°47(Source : Internet)

Préparations :

Diluer la levure boulangére avec le sucre dans awn @eau tiede puis laisser lever quelques

minutes.

Mélanger la farine et la semoule avec le sel pjoigtar la levure.

Pétrir en ajoutant I'eau peu a peu jusqu'a obtewtine pate lisse et molle.
Couvrir et laisser doubler de volume une premiéie f

Dégazer la pate puis la diviser en boules de maitie. t

La mettre dans des saladiers couverts de semoulesalable.

En suite verser encore de la semoule sur les bpolasque ¢a ne colle pas.

Laisser-les lever une seconde fois.

Une fois levées, prendre une boule et la verseusuamis pour la débarrasser de I'exces de

semoule.

Essayer de I'aplatir sans trop I'écraser.

Ensuite la couper en différents rectangles ou Igsan
Chauffer de I'huile et les faire frire

Faire dorer des deux cotés.

Sortir de la friture, servir tiede, saupoudré dereu
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Plats a base de
legumes et de
viandes



La ratatouille « Cekéuka »

Ingrédients :

- Un oignon

- 02pommes de terre

- 02 courgettes, 04 ceufs

- 04 piments forts ou 3 gros
poivrons doux

- 03 tomates

- 01 gousse d'ail écrasée

- 02 cuilleres a café de coriandre
moulu

- Huile d'olive, sel

- Poivre noir, poivre rouge

N° 48(Source : Auteur)

Préparations :

- Dans la casserole, faites revenir I'oignons coupdiree lamelle dans un Iéger filet d'huile
d'olive, des qu'il commence a devenir transluceleajouter les piments émincés eux aussi
faites les revenir.

- Ajouter l'ail écrasé, le sel, un a un en touillantre temps, et pour finir les tomates coupées
en dés ainsi que les épices.

- Mouiller avec un demi verre d'eau, couper les pomdeterre et les courgettes en gros des,
les ajouter couvrir et laisser mijoter une trergaile minutes sur un feu doux a moyen.

- Une fois tous les saveurs mélangées, les pimenés etignons cuits, I'eau évaporée, casser

les ceufs mélanger et les verser surdakéuka ».
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Chorba a la semoule d’orge €arba n mermez

Ingrédients :

200 g de viande rouge (mouton ou
bceuf)

01 oignon, 01 tomate

01 gousse dail

Une poignée des pois chiches
Sel, poivre

Un piment

Une cuilléere a soupe de thym moulu
Une cuillere a café de poivre noir
Un bouquet de coriandre

02 litres d'eau

04 a 05 cuilleres a soupe de semoule

d'orge moyenr « marme. »

N° 49 (Source : Auteur)

Préparations :

Dans votre marmite, mettre I'huile, la viande gft@n et la tomate coupés, les gousses d'ail
épluchées, les pois chiches, le piment coupé ex deu

Ajouter les épices, le sel et mouiller avec I'eau.

Fermer votre marmite et laisser cuire 30 minutes matirer la viande, Rapé tous les légumes.
Reporter marmite sur le feu, faites bouillir.

Rincerla semoule d'orge et ajouter-la, tout en ngant.

Ajouter une bonne cuillere a soupe de thym moulu

Mélanger et retirer du feu.

Servir cette soupe trés chaude.

N'hésiter de saupoudrer de thym et la coriandreuf#e au moment de la dégustation.
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Chorba vermicelle

Ingrédients :

- Une poignée de pois chiches trempés au
préalable

- Quelque marcou de viande rouge ou de
poulet

- 02 carottes, 02 courgettes

- 02 tomates, 02 oignons,

- 0lpomme de terre

- Bouquet de coriandre.

- 02 gousses d'ail émincées.

- Un verre de vermicelle

- Sel

- Une cuillere a café de poivre noir

- Une cuillere a café depiment rouge

- Une cuillére a café de cumin.
- Lall.

N° 50 (Source : Internet)

Préparations :

- Commence par éplucher, laver et couper tous lesriég en petits dés.

- Dans une marmite mettre I'huile d'olive et faitrelola viande avec les oignons émincés et
I'ail, ne pas la cuire, juste dorer.

- Ajouter la tomate rapée,sel,poivre, lesépices. dut lole 05 minutes, rajoute les légumes dans
leur intégralité et une belle poignée de coriarares pois chiches, puis les couvris de I'eau et
les laisser cuire.

- Dique les Iégumes sont cuites jeter un verre debeh et les laisser mijoter de nouveau.

- Votre chorba ne soit ni trop liquide ni trop égaiselle doit étre consistante.

- Enfin de cuisson, ajouter de la coriandre coupée.

115




La grillade des mas «Ifujilenyezzan»

N° 51 (Source : Auteur)

Déposer le mais sur le feu, laisser griller paemiére face, puis les
retourner et faire la méme chose pour la deuxiéace.

N° 52 (Source : Auteur) N° 53 (SourcAuteur)

Une fois les mais sont cuits, les jeter dans I'eau A la fin server les mais.

Salé a l'intérieure d’un recépions.
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Les tripes de mouton «akerciwt n wufrik »

Ingrédients :

01 kg de tripes takerciwt » de mouton
ou deveau, nettoyer et laver

Une poignée de pois chiches trempés la
veille

01 oignon, 03 carottes

Une tomate

02 gousses d'ail

Sel

Huile

Une cuilléere a café de poivre noir

Une cuillere a café de poivre rouge et

tomate séché

Une coriandre fraiche ciselée finement

R St ety

Préparations :

Nettoyer bien les tripes et les découper en morceau

Mettre les tripes coupées dans la marmite aveel letsin peu d’huile d'olive, laissé cuire.
Dans une autre marmite mettre I'oignon rapé, léhfaites revenir a petit feu

ajouter les épices et la tomate rapée mélangeertic d'eau.

Plonger les pois chiches, les Iégumes coupesisstlecuire.

Dés la cuisson des légumes plonger les tripesaqiid®ja cuite et égoutier dans la sauce.

Couvrir et laisser cuire a petit feu longuemengjua ce que la sauce doit onctueuse.
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La téte de mouton «buzelluf »

Ingrédients :

- Téte de mouton
- Sel
- Huile d’olive

- L'eau

N° 55 (Source : Auteur)

Préparation :

- Nettoyer la téte de mouton (flambée et frottéedpew la en morceaux.

- Faites chauffer deux litre d'eau, ajouter keuzelluf», une cuillére a, soupe de sel et un peu
de huile d'olive. Faites bouillir le tous.

- Dés que la peau des morceaux de cette téte se sigsa0s, éteindre le feu.

- Apres égouttée le buzelluf »servir chaud.
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Les feves grillées dbawenyezzan

N°56 (Source : Auteur)

Déposez les feves sur le poélon bien chauffédaidsrer la

premiere fact

N° 57 (Source : Auteur) N° 58 (Source : Autéur

Retournez et faire de méme pour la

Une foisles feves sont cuites,
seconde face

jeter ces feve dans I'eau salé a l'intérieur
d’un bol.
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Ragodtdes petit pois «bix n tjilbant »

Ingrédients :

- Quelgque morceau de viandes
coupé

- 01 oignon émince

- Un filet d'huile d'olive

- Une culiére a café de sel

- 02 tomates fraiches en purée

- 02 carottes, 02 courgettes

- 02 piments on peut les remplacer
par un poivron nettoyé, coupé en
quatre.

- 400 gr de graines de petits pois
frais

- Poivre noi, poivre rouge et tomal
N° 59 (Source : Auteur)

Préparation :

- Commence par chauffer I'huile dans une marmitaiet fevenir la viande et l'oignon, saler.

- Ajouter les épices, baisser le feu et ajoute laatenfraiche,

- Faire revenir un peu, ajouter02 verres d’eau (lerai litre d’eau) laissé jusqu'a a ce que la
viande cuise.

- Son oublie les petits pois, les carotte et les gettes coupées en petit des, laisse cuire,
jusqu'a ce que les Iégumes deviennent tendres.

- Alafin jeter les piments ou les poivrons, lacadoit étre semi liquide.
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Rago(t aux haricots vert «Thix n llubyantazegzaws

Ingrédients :

Un bon morceau de viande de boeuf
01 oignon, 02 pommes de terre,
02 carottes (coupée en morgon)
02 courgettes

Une cuillere a café de poivre noir
Une cuillére a café de poivre rouge
ou tomate séché

Une demi-cuillere a café de cumin
04 gousses d'ail rapé

250 g d'haricot vert

Huile

Sel

L'eau

N° 60 (Source : Auteur)

Préparation:

Dans une marmite, mettre I'huile, I'oignon rape] Bt la viande a rissoler, ajouter les épices, la
tomate rapée et laisser a petit feu.

Par la suit ajouter les carottes, les haricots a@upées en deux, bien mélanger et couvrir avec
2 litres d'eau puis remettre a cuire.

Des que la viande est bien cuite ajouter les porieeterre et les courgettes préalablement
éplucher et couper en morceau.

lorsque les légumes sont cuites et la sauce réduite pouvez éteindre c'est prét.
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Ragodt des cardes 4bix n tagga»

Ingrédients :

- 01 kg de viande

- 03 grandes carottes.

- quelques pommes de terre
- 03courgettes

- Une botte des cardons.

- 01 oignon, 01 tomate

- Lesel

- Tomate séché

- Poivre noir, poivre rouge

- Coriandre

- Thym séché 61 (Source : Auteur)

Préparation :

- Nettoyer les cardes et les faire cuire a part tlaas.

- Commencer par raper l'oignon et le mettre dansmaenite, ajouter les épices, la viande
et I'huile.

- Laisser mijoter un peu, ajouter la tomate rapéss chrottes, les courgettes épluchés, et
coupées selon votre godt.

- Couvrir de l'eau et laisser cuire un peu, la viamderendre une couleur, et rejeter son
eau.

- Une fois que la viande est presque cuite ajouseatchauts et laisser cuire.
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Ragodt des lentilles «Ibix n lacdes»

Ingrédients :

400 g de lentilles

Un morceau de poulet
O1Tomate

01 oignon

02 gousses d’ail épluché
Sel

Une feuille de laurier
Poivre rouge,poivre noire
Une cuillere a ¢ de cumin

Un litre d’eau

Huile d’olive

N° 62 (Source : Auteur)

Préparation:

Faire tremper les lentilles dans une grande qéadid¢au froide pendant plusieurs heures, puis
égoultter-les et les rincer en les passant soustubegau froide

Dans une marmite mettre I'huile, le poulet lescépj I'oignon haché et les gousses d’ails
entiéres, faire revenir un peu.

Verser la tomate rapée et I'eau puis les lentill@deuille de laurier, saler et poivrer et laisse
cuire sur le feu vif.

servir ce plat chaud.
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Ragodt des haricots secs Zbix n llubyantaneqgarut»

Ingrédients :

500 g de haricots secs
Viande

01 oignon, 01 pomme de terre
02 carottes

Sel

Poivre noir, poivre rouge
Tomate séché

Une cuillére a café de cumin
L’ail rapée

Huile

Eau

Préparation :

N° 63 (Source : Auteur)

Mettre a tremper les haricots secs dans beauceap ftoide la veille au soir et laisser gonfler

toute la nuit. Au matin jeter I'eau de trempagkieh égoutter les haricots.

Mettre dans une marmite un peu d'huile d’olivejgimnémincer, mélanger et assaisonner

(sel, poivre, tomate, cumin et ail rapée).

Ajouter la tomate rapée, les haricots secs rg faivenir a feu moyen.

Ajouter 20 a 30 cl d'eau. Laisser mijoter a feuwdounimum 01 h.

Peler les pommes de terre et les carottes, lesecaipquatre et les ajouter sur les haricots.

Laisser cuire encore 30 minutes le tout.
Goliter, rectifier I'assaisonnement.

Servir ce plat trés chaud.
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Téte de mouton en sauce Buzelluf »

Ingrédients :

Une téte de mouton ou de veau
02 feuilles de lauriers,

Une carotte coupée

01 tomate

01 oignon soupé en 04

Une poignée de pois chiches
trempés la veille et précuit

Une téte d’all

04 cuilléres a soupe s d’huile
Y cuillére a café de cumin,

Y cuillére a café de poivre noir,
Y cuillére a café de poivre rouge,
Sel

Persil haché

Préparation :

- Verser la téte de mouton (préalablement flambémtéle et bouillit) dans 02 litre d'eau
avec le sel.

Faites cuire jusqu’a la peau des morceaux seeégaros, éteindre le feu.

Egoutter puis désosser (enlever la chair et la)pgtacoupé en marceaux.

- Dans une marmite mettre I'huile I'oignon rapéeil I'ael les épices, ajouter les morceaux
de téte et les feuille de lauriers, mélanger bien.

- Par la suite jeter la tomate rapée, les carottepéss et les pois chiches laissé un moment.

- Pendant ce temps, ajoutez-yllitre de I'eau le oufeipiment, le poivre et le sel. Verser ce
mélange dans le fait-tout.

- Laisser mijoter a feu doux pour que la sauce réduis

- Disposer le tajine dans un plat de présentatiomo¢ avec les branches de persil et de

coriandre.
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Plats a base de semoule



« Lmergatieidelt »

Ingrédients :

Pour la sauce :

Pour la galette des ceufs

02 oignons, 02 tomates, 01 gousse d’alil
03 cuilleres a soupe d'huile de table
Poivre noir, poivre rouge

Une cuillere a café coriandre poudre
Menthe séche, coriandre frais

Une poignée de vermicelle

04ceufs

07 cuilleres a soupe de semoule moyenne

Un sachet de levure chimique

Une pincée de <. ce : Auteur)

Préparation de la sauce :

Couper l'oignon et I'ail en fines lamelles. Ajoutéwile, les tomates rapées, faites revenir.
Rajouter les épices, la menthe et la coriandre &tipement.
Verser 2 litre de I'eau puis les |égumes coupepetiis dés.

Laisser cuire a feu moyen pendant 3 quarts d'henwieon.

Préparation de la galette des ceufstaZzbult »:

Mélanger les ceufs avec une pincée de sel dandadiesaajoutez au fur et a mesure la semoule tout
en continuant a battre, ajoutez en méme tempsilade

La pate doit rester un peu liquide, c’est-a-dingelie doit couler en la soulevant avec une culler
Mettre une poéle avec un peu d'huile a chauffer.

Verser la pate et a feu doux, laisser cuire, dowsurveiller la cuisson.

Retourner la galette pour la cuisson de la deuxi@ce

Hors du feu, mettre un couteau entre la poéletaibult » et retourner rapidement le disque.

Laisser cuire en couvrant toujours et les cowgreguatre parts, cuire les cétés de chague morceau
Prendre les morceaux, mettre-les dans la sauoeteajune poignée de vermicelle laisser cuire

environ 10 mn encore.
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Couscous a gros grains aux legumesAbazin s Ixdra »

Ingrédients:
- 02 oignons

. , 0¥
- Un morceau de graisse salée ou de poule

- Huile d'olive

- 02 courgettes, 02 carottes, 01 tomate
fraiche

- 02 pommes de terre

-« Berkukes» frais ou sec

- Sel

- 01 gousse dail

- Poivre noir moulu

- Leau

N°66 (Source : Auteur)

Préparation:

- Peler les oignons, les hacher grossiérement eeltrmmans une marmite avec la graisse salée
et les 02 cuillerées a soupe d’huile, le sel eéfgses, poivré et la tomate rapée, I'ail. Couvrir,
porter & ébullition et laisser cuire.

- Rajouter les Iégumes coupées en petit des.

- Mettre les «erkukes> dans un grand plat, mélangerbien avec uneéeoeidl soupe d’huile. Et
frotter les «berkukes» entre les mains jusqu’a ce qu'ils séchent.

- Mettre les« berkukes» dans le couscoussier et laisser cuire a la vapeu

- Aprés échappement de la vapeur retirer le, arrser d’eau ses grains et les verser dans un
plat en terre cuite, mélangerjusqu’a ce qu'ils séth

- Par la suite verser leberkukes» a la sauce des légumes et laisser cuire.
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Boulette de semoule dasesbant »

Ingrédients :

- Un bol de semoule moyenne

- 03 ceufs, 05 gousses d’ail

- Y verre de lait

- Une poignée de menthe séchée

- Quelques feuilles de menthe fraiches et
coriandre

- Un morceau de graisse coupé

- Sel, Poivre noir

- Huile d’olive

- Un paquet de levure chimique

- 05 cuilleres a soupe de lait

N°67 (Source : Internet)

Préparation :

- Verser la semoule moyenne ajoutée I'huile, le sel.

- Dans un grand saladier, mélanger bien les ceufpeurde graisse de mouton ou de veau, sel,
l'ail écrasée, la menthe la coriandre hachée pbiere rouge ainsi que le lait en mélangeant
bien

- Ajouter progressivement la semoule de blé et larrkvjusqu’a obtenir une boule de pate
compacte. Ne pétrisse pas la pate il faut jastagsembler.

- fagonnée a la main en boules de forme ronde owegveds dernieres sont alors cuites en les
remettant dans la sauce a l'intérieur d'une marphaieee sur du feu.

- On peut les faire cuire dans un couscoussier maeasus d'une marmite contenant de la sauce
et placée sur du feu.

- Une fois que les boulettes sont cuites, les retieda sauce.

- Server les boulettes dans I'assiette, arroséeaut® £t de Iégumes.
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« Buftata »

Ingrédients :
Pour la sauce :
- 02 oignons
- Un morceau de graisse salé
- 01 carotte, 01 courgette
- 01 pomme de terre
- 01 tomate, 01 piment
- 0Olgrousse dail
- Une cuillere a café de poivre noir
- Une cuillere & café poivre rouge et
tomate séché

Pour la pate :

- 500 g de semoule de blé

- Sel, eau

Préparation :

- Peler les oignons, les hacher grossiérement etdése dans une marmite avec la graisse salés et le
02 cuillerées a soupe d’huile, sel, les épicea @rhate rapée, I'ail.

- Couvrir et porter a ébullition.

- Rajouter les Iégumes coupées en petit des etr21é I'eau.

- En ce moment, préparer la pate ; mélanger la semdailsel puis incorporer I'eau petit a petit,
jusqu’a obtenir une pate homogeéne.

- Bouler alors la pate, I'étaler en une galette Becth d'épaisseur puis la plier en trois et la eom
bande fine et les saupoudreasemsebavec la semoule pour sépare les bandes.

- Apreés la cuisson des légumes, jeter les bandeéatdeagda sauce et lasser cuire.
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Ingrédients :

Les crépes «iyrifin »

02 a 03 bols de la semoule de
blé fine

Un peu de levure de biere
Huile d’olives ou le beurre
pour enduire les crépes

Sel

Eau

N°69(Source : Internet)

Préparation :

Tamiser la semoule et la farine dans un grand igsla@reuser un puits au centre et ajouter le
sel et la levure préalablement délayée dans unlpau.

Verser petit a petit, de I'eau tiede et mélangercda main en faisant des cercles pour éviter de
faire des grumeaux. Il faut obtenir une pate légémssez liquide.

Couvrir et laisser lever 01 a 02 heures environf@attion de la température ambiante). La
pate, sera préte a cuire, lorsqu’elle aura un aspecsseux a la surface et aura doublé de
volume.

Mettre sur le feu un poélon en argildwfrai » épaisse qui n'attache pas, enduire avec un petit
morceau de tissu trempé dans de I'huile d'olives.

Mélanger la pate avant de la faire cuire a I'aiilme louche.

Verser une louche de pate au centre votre poéldaigant des mouvements circulaires, avec le
dos de la louche, du centre vers les bords, afineterépartir la pate.

Laisser cuire d’'un seul c6té, vous constatez quend la cuisson des petits trous se forment a
la surface.

Lorsque la surface de la pate se recouvre entigretieepetits trous la crépe est cuite.

Décoller la crépe doucement, Poser la crépe agdatdté lisse sur une grande assiette plate.
Recommencer la méme opération jusqu’a épuisemeoute la pate.

Huiler selon votre godt la face trouée de chaguEpesr Saupoudrer de sucre cristallisé.
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Les grains d’'orge concassée a la viande rougenarmez»

Ingrédients :

Une quantité des graines d'orge

concasséesmarmez»

Un Poulet

02 oignons, 01 gousse d’ail

02 a 03 courgettes,02 pommes de
terre,01 tomate fraiche

Une poignée des féves seches
Une poignée des pois chiches
Poivre noir, Poivre rouge

Une cuillere a café de coriandre

L'eau, le beurre ou I'huile d’olive

N> /u(Source : Auteur)

Préparation :

Dans le bas de couscoussier, faites revenir tgwos avec I'huile et le poulet.

Ajouter la tomate rapée, les épices et les paheb ainsi que les feves seches et 1.5 litreud’ea
Faites bouillir.

Rincer le «nerme2» 03 fois de suite a I'eau froide, étaler-le danggrand plat imbiber d'huile
d'olives.

Verser le «nermez> dans le haut de couscoussier et le placer smatanite de poulet en sauce
laissez cuire.

A partir du moment ou la vapeur commence a traveverser ces grains dans un récipient
asperger a la main avec un % verre d’eau salé.

Mélanger avec une cuillere en bois pour aérerdiang puis laisser cuire. (Répéter cette opération
2 fois)

Ajouter les morceaux de pommes de terre, carattess le poulet et laisser mijoter

Dés quela %" évaporationretirer les grains denermez», les beurrer puis les servir avec la sauce

de poulet
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Les grains de blé drekmen»

Ingrédients :

- 01 Kg des grains de blé
«irden»

- 500 g des feves seches ou frais

- 300 g des pois chiches

- Sel

- L'eau

N° 71(Source : Auteur)

Préparation :

- Placer les grains de blé secgden» dans une grande casserole (ils vont beaucoufegon
Verser 03 litres d’eau froide par-dessus et laissenper toute la nuit.

- Egoutter les grains de blé et bien les rincer.\legser dans une grande casserole pleine d’eau
propre salée (compter au moins 3 fois leur volureauw) rajouté les feves seches et les pois
chiches

- Porter a ébullition et laisser cuire pendant 02égur

- Lorsque les grains de blé et les légumes secsaist arroser de beurre ou d’huile d'olive.

- Il est alors prét a étre déguster.
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Ingrédients:

« Tacessit »

Un bol de semoule de blé
Une cuillére a café de sel
Un litre d'eau

Le beurre fondu ou huile
d'olive

N°72 (Source:Auteur)

Préparation:

Mettre I'eau et le sel dans une casserole, veasarhoule.

Laisser cuire a feu vif en remuant sans arrét gaerca ne colle pas, pendant 15 minutes.
Aprés avoir votre &acessit » les mis dans l'assiette et I'aplatir avec legtddrempés dans I'eau
froide pour ne pas se brdler fondu

A la fin les arroser de beurre ou d’huile d’olieles décorer avec les ceufs durs coupés.
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Ingrédients :

« Tameswinatt »

Un bol de semoule de blé
Le beurre ou I'huile d'olive
Sel

L'eau

Les ceufs durs pour la décoration

N° 73(Source : Auteur)

Préparation :

Dans une casserole mettun verre d’eau, une cuillere a soupe de beugresel et les
laissera petite feu.

Rajouter la semoule petit a petit puis arroser u’pagressivement en remuant sans arrét
jusqu'a ce qu'il forme des petit boule come leexkukes».

Arroser de beurre et décorer avec de oceufs durg deda consommer.
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Crépes en bouillons dimegzart»

Ingrédients 3 1 ~ T .
Pour la pate : & Lgmont 00 st
- farine

Pour la sauce :

Une cuillere a café de sel

Huile et I'eau

Un oignon

02 a 03 carottes, 01 tomate

Viande séchées

Une gousse dall, sel

Un bouquet de coriandre.

Quelques branchesde coriandre fraiche

03 cuilleres a soupe d’huile
Poivre noir, poivre rouge, la menthe séche N° 74(Source : Internet)

Préparation :

Préparer la pate comme la paterasamen»; Laisser reposer quelgues instants. Dans une
marmite mettre I'oignon et la gousse d’ail haché.

Ajouter I'huile et faites revenir pendant quelqirestants avec les tomates coupées en petits dés
ainsi que la coriandre hachée.

Ajouter les carottes en petits dés.

Ensuite, recouvrer d’eau.

Ajouter les épices et laisser mijoter.

Huiler le plan de travail ; reprenez les bouletteda pate, poser chaque boule au milieu d'une
«tarbut» (un grand plateau en argile) huilée, étaleolaldtte en feuille trés fine, en trempant
de temps a autre les doigts dans de I'huile.

Prenez un coin de cette feuille avec la main detitmettre sur le dos de la main gauche, prenez
le deuxiéme coin de la main droite et poser déivant cette feuille directement dans la sauce,
aprés avoir baissé le feu.

Recommencer de la méme facon avec les autre kesijattqu’a épuisement de ces derniéres.
Saupoudrr de la menthe séche et server auss
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Crépes feuilletées au lait « Acewwh»

Ingrédients :

- 500 g de semoule de blé fine

- Sel

- Eautiede

- Huile d'olive pour faconner les

boules.

N° 75(Source : Auteur)

Préparation :

- Mélanger la semoule et sel avec I'eau tiede powir une pate assez dure, au méme temps
facile a travailler (attention a ne pas mettre lbeap d’eau).

- Faire travailler a la pate pendant 25 mn etutgjode I'eau petit a petit jusqu’a ce que la pate
soit moins dure.

- Mettre I'huile d’olive sur les mains pour faire bBes de la taille d’'une clémentine, puis étaler
chaque boule en forme de cercle et les cuire dap®élon.

- Quand la pateest cuite essayer de les couper iempoeteau.

- Faire bouillir ¥z litre de lait avec une penséeele s

- Des que le lait commence a bouillir rajouter envideux assiette de cette préparation , laisser

cuire 05 mn, retirer du feu et mettre I'huile di@iou le beurre, décorer avec des ceufs durs.
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Agzul s Tmaziyt

Agzul s Tmazyt

AgdudAmazyamnettaamyegdudenakkdanurixulefaratitfadegwansayenicuddea
r-s, ladradegwayenyeqngertgella. Ihi ad d-nafsizikagdud-agidfaraas n lewayed,
yefwayaamdanagbayliyessaiveé  akkenyaltagnitissewway-astiremt  id-as-ilagen.

Asewwi-agitasutatetfga-t-idi tayel.

Segzikgerturaimdanenttheggin i vyaltagnitii i as-ilagenyefwanectatagella d
ahricsegyidles-nng Timettitagbaylit d tamerkantitdegwayeryantagellatansayti,
yeccuren d Ibenna.Yaltaddartmi ara d

yaweglyiwensegwansayenyemgaradensewwayen-gshaggin-as tiremt id-as-ilagen.

Danectai ygsantagella ad tettuheeb d tauriney d aferdisagejdan di tmettiimi
d agerrgurnfennu. D ayen idyayeggananexdemtazrewt n usentel-agi. S tezrewt-agi

ad d-nesseqrebayenyellanyet), ad d-nessebgen, ad d-nessekfelayenurnettwesgssena
Afran n usentel

Afran n usentel n umahil-nggella-d ilmend :

- Lexsasn tezraweftemnat n AtYala n Tubiret, d ayegiyegganad
nexdemtazrewef « tgellatansayt n temdgian Atyaela ».

- Lemgarda i yellandegwas n yaéricen n tmetti, nepa ad d-nbeggen ma
telladegwayenyanantagellatansayt.

- S wanecta i nefa ad d-nessiwgiktiyefyidles d lewayed-nng, ihi ad d-
nefktamyliyefziki wakken ad d-nesmektitamsalt-agi n tagellstam
winyesnenahat ad yernutimusniwintigejdanin, wingene ara adzar d acu i

ssewway di temnadt n At¥ka.
Tamukrist

Imileqdic-nngyyella-d yeftmurt n Legbayel, ameed ad d-nawiawajeftudert n tmetti

n temndt n AtYaela, degwayenicuddgerusewwi s umata.

Akken ad d-nessebgenleqdic-agi s tsastantaranektlamin ntemndt-agi, ad nered

ad d-nefkkra n yestagsiyeniwuminezmer ad-d nettiri

- D acu-tumezruy nzuri u wuscéi?



Agzul s Tmaziyt

- Amek-ittgella n Yimazjen d tulmisin n tgella n Legbayel?

- D acu-tttgellatansayti sewwayenAtadegwansayenyemgaraden?
Trrayt n unadi

Ugbel ad nebduleqdic-nge nextarannar n unagftemnatn AtYaela, imi fell-
asaranexdemtazrewt-npneNegmer-dkra n kmaf n wieci i sewwayenzik,aya-giyella-

d s ustagsin tlawin n temdiaagi.
Asisen n umabhil

Anadi-nngneldatyef sin n yéricen,yalaricyebda d ixfawen. Aricamenzuazwel-
isamezruy n #uri n wwdi,nemmeslay-d s umataflesnaf n tgella i
tettenyemdanenimezwura.Syenakinnebder-d Iqut nudejthgimaziyenakked d

tulmisinn tgellan Legbayel, imimazal-itefendegtjaddit d levayed-nsen.

Ahricwis sin,isem-is lqutagbur n temita At Yacelai

sewwayendegwansayenyemgaraden. Di tazwara n hricagginewwi-d

awalyeftemnatn AtYacla, nemmeslay-d s umagfiqut n imezdg n temndt-agi,

seanagerruj n yidlesuryuklalaraad yenger, d ayemiigantfendeglewayed-nsen,
segzikttidirensegwayenid-yefkaugama, xeddmentamsetr ( lebel, ticcert,

ibawen...), ttrebbinjersiwen (iyuad, izgaren, ufriken...). Syin akin newwi-d
awalyeftagellatansayt i ssewwayendegwansayenyemgaratelend gar-asen-t
tifaskiwin n Yimaziaakked d tid n ddin, nebdergatid n Ifurth, melba m

nettuasugnenyeqqneeryaltiremt.

Di taggara, nessawel,nefka-d tiktyeftgellatansayt n temdan At Yaela, imimazal-

itentfendegyidlesaqgbur.
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Agzul s Tmazit

AgdudAmazyamnetta am yegdudendenurixulefaratttfadegwansayenicuddeer-
s, ladjadegwayenyeqnegertgella. lhi ad d-nafsizikagdud-agdfaraas n lewayed,
yefwayaamdanaqgbayliyessaived akkenyaltagnitissewwa-yastiremt id-as-ilagen.
Asewwi-agiyettwawrat,tasutategiga-t-idi tayel.
Segzikgerturaimdanenttheggin i yaltagnitii id as-ilagenyefwanectatagella d
ahricsegyidles-nng Timettitagbaylit d tamerkantitdegwayerpantagellatansayti
yeccuren d Ibenna.Yaltaddartmi ara d
tawealyiwensegwansayenyemgaradenssewwayen-agttheggin-as tiremt id-as-
ilagen.

Danecta iyggantagella ad tettuheeb d tauriney d aferdisagejdan di tmettiim d
agerrgurnfennuara. D ayen idyayeggananexdemtazrewt n usentel-agi. S tezrewt-agi
ad nessegrebayenyellanyetl, ad d-nessebgen, ad d-nessekfelayenurnettwessena

Afran n usentel
Afran n usentel n umahil-nggella-d ilmend :

- Lexsasn tezraweftemnadt n AtYala n  Tubiret, d ayegt
yeggananexdemtazreyef « tgellatansayt n temdian Atyaela ».

- Lemgarda i yellandegwasyéiricen n tmetti, nepa ad d-nbeggen ma
telladegwayenymantagellatansayt.

- S wanecta | ngfa ad d-nessidtiktiyefyidles d lewayed-nng, ihi ad d-
nefktamyliyefzikii waken ad d-nesmektitamsalt-agi n tagellatay,
,winyesnenahat ad yernutimusniwintigejdanin, wirssin ara adzer d acu i

ssewway “Atyala’”.
Tamukrist

Imileqdic-nngyyella-d yeftmurt n Legbayel, ameed ad d-newwiawajeftudert n

tmetti n temndt n AtYasla, degwayenicuddgerusewwi s umata.

Akken ad d-nessebgenleqdic-agi s tsastant ara neldemnadt-agi, anered ad d-

nefkkra n yestagsiyeniwuminezmer ad-d nerrtiririt.

- D acu-tumezruy nzuri u wuséi ?

- Ameh-itttgella n Yimazjen d tulmisin n tgella n Legbayel ?
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- D acu-ttgellatansaytisewwayenAtdadegwansayenyemgaraden ?
Trrayt n unadi

Ugbel ad nebduleqdic-ngpenextarannar n unagiftemnaltAtYaela, imifell-asen ara
nexdemtazrewt-nge Negmer-d kra n lesnaf n Wi | sewwayenzik,

nernanesteqsakra n tlawin n teniina
Asisen n umahil

Anadi-nngneljatyef sin n yéricen,yalaricyebda d ixfawen. Aricamenzuazwel-
isamezruy n Auri n  wuwdéi,,nemmeslay-d s umageflesnaf n tgella i
tettenyemdanenimezwura.Syenakinnebder-d Iqut nudejthgimaziyenakked d

tulmisinn tgellan Legbayel, imimazal-itefendegtjaddit d levayed-nsen.

Ahricwis sin,isem-is Iqutagbur n temitaAt Yaela. Di tazwara n wigic-aginewwi-d
awaleftemnatn’AtYacla”, nemmeslay-d s umateflqut n imezdg n temndt-agi,
seanagerruj n yidlesuryuklalara ad yenger, d ayemniggantfendeglewayed-nsen,
segzikttidirensegwayenid-yefkaugama, xeddmentamsetr ( lekel, ti¢cert,
ibawen...), ttrebbinjersiwen (iyuad, izgaren, ufriken...). syen akin newwi-d
awalyeftagellatansayt i ssewwayendegwansayenyemgaradesughen i yellan di
yaltiremt,amadegtegnatintisemhayin, ama d ttid inakked d tmeriwin.

Yertaggara, nessadsel, nefka-d tiktyeftgellatansayt n temdan “At Yaela”.
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