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Hérité du patrimoine culinaire
du constantinois (Est algérien),
ce gâteau a la particularité de
réunir le salé et le sucré, en uti-
lisant de la semoule raffinée et
des dattes. Pour plus de détails
sur cette recette, ses secrets et
ses ingrédients, on a convenu
d’aller rendre visite à Mme Derbal
Fatma, hadja Djaghmouma,
pour les intimes, qui nous a
reçus chaleureusement dans un
appartement situé dans le
célèbre bâtiment du centre-ville,
communément appelé par les
Guelmis «le Septième».  

Cette vieille femme, issue
d’une famille autochtone et qui
fait partie d’une génération
proche du terme (94 ans), arrive
à se souvenir des conditions de
préparation de cette pâtisserie
traditionnelle. 

Pour elle, «le braj symbolise
à Guelma le début du prin-
temps, notamment pour les
anciennes familles». 

«On s’invite à tour de rôle
chez un membre de la famille
pour sa préparation. Toutes les
femmes mettent la main à la
pâte, même les jeunes filles en
profitent pour apprendre  avant
de convoler en justes noces.
C'était une ambiance chaleureu-
se et  conviviale», se remémore
avec  émotion hadja Djaghmou-
ma, ancienne résidante du quar-
tier populaire de Bab Essouk,
situé sur les hauteurs de la ville.

Et cette dernière d'ajouter
que «la cuisson des morceaux
de braj se fait sur une plaque
métallique spéciale,  tajine lah-
dide, sous lequel il y a de la brai-
se — de la tabouna — un four
traditionnel en terre cuite».

«Cette méthode permet de cuire
notre gâteau à feu doux et d'évi-
ter qu'il      brunisse, ça nous
donne des braj fermes et fon-
dants à la fois, comme les
aiment les Guelmis. Réussir
cette recette n'est pas donné à
n'importe qui», révèle-t-elle. 

A Guelma, le braj se prend
au petit-déjeuner avec du café
crème, mais aussi à midi avec
du petit-lait (lben) ou du lait
caillé (raëb). 

Certains le préfèrent après
une bonne sieste, il est donc
servi avec le café de l’après-
midi,  notamment lors des sor-

ties familiales dans la nature
fascinante de Hammam Mes-
khoutine ; c’était la belle
époque. 

Au fil des ans, cette spéciali-
té de l’est s’est invitée à Alger,
où elle est servie aussi bien lors
d’évènement heureux, comme

les fêtes,     ou à l’occasion des
veillées mortuaires, où les
gâteaux traditionnelles ne font
pas partie du rite. n

Les braj, une douceur printanière
GGuueellmmaa,, uunnee vviillllee rrééppuuttééee ppoouurr ssaa ggaassttrroonnoommiiee ttrraaddiittiioonnnneellllee rraaffffiinnééee eett rreemmaarrqquuaabbllee,,  ééllaabboorrééee,, sseelloonn lleess  ffiinnss ggoouurrmmeettss,,

aavveecc hhaabbiilleettéé.. CCeerrttaaiinneess rreecceetttteess iinnssppiirrééeess ddee llaa ccuuiissiinnee dduu tteerrrrooiirr ss’’iinnssccrriivveenntt ddaannss llaa pplluuss ppuurree ddeess ttrraaddiittiioonnss ccuulliinnaaiirreess ddee
CCaallaammaa,, cceettttee cciittéé aannttiiqquuee.. AA ddééccoouuvvrriirr ppoouurr llee ppllaaiissiirr ddeess aammoouurreeuuxx ddee llaa ggaassttrroonnoommiiee aauutthheennttiiqquuee.. LLaa ggaalleettttee ffoouurrrrééee àà llaa

ppââttee ddee ddaatttteess,, ddééccoouuppééee eenn lloossaannggeess,, aappppeellééee  ccoommmmuunnéémmeenntt bbrraajj,, eesstt ddeevveennuuee uunnee rreecceettttee eemmbblléémmaattiiqquuee
ddee llaa vviillllee ddee GGuueellmmaa.. 
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3 mesures de semoule
moyenne

1 mesure de
beurre fondu
1 mesure
d'eau
parfumée à

l'eau de fleur
d'oranger

1 mesure de pâte de
dattes (du commerce)
1 pincée de cannelle
Graines de sésame grillées (facultatif)
1 pincée de sel

CCeettttee ppaaggee eesstt llaa vvôôttrree.. SSii vvoouuss ccoonnnnaaiisssseezz uunnee

rreecceettttee dduu tteerrrrooiirr :: uunn ppllaatt,, uunn ggââtteeaauu oouu uunnee ffrriiaannddiissee qquuee

vvoouuss aauurreezz ppuuiissééee ddaannss nnoottrree ppaattrriimmooiinnee ccuullttuurreell eett ssoocciiaall,, ppaarrttaaggeezz--

llaa aavveecc nnooss lleecctteeuurrss.. FFaaiitteess--lleess vvooyyaaggeerr ddaannss ll’’uunniivveerrss ddee ll’’aarrtt ccuulliinnaaiirree hhéérriittéé ddee nnooss

ggrraannddss--mmèèrreess.. AAlloorrss àà vvooss pplluummeess !!

AA nnooss  lleecctteeuurrssAA nnooss  lleecctteeuurrss

RECETTE DES BRAJ
* Peu importe votre ustensile de mesure : bol, tasse ou
mug. Utilisez le même pour l'ensemble des ingrédients.
l Mettre la semoule dans une terrine puis ajouter le sel
et le beurre fondu. Mélanger avec le bout des doigts tout
en malaxant la semoule pour que celle-ci s'imprègne du
beurre.
l Ajouter progressivement l'eau à la fleur d'oranger tout
en mélangeant la pâte. Celle-ci doit être maniable et
lisse, il faut qu'elle forme une pâte parfaite et homogè-
ne. Laisser reposer le temps de préparer la pâte de
dattes.
l Mettre la pâte de dattes dans un saladier, ajouter un
peu de fleur d'oranger (environ 2 bouchons), la pincée

de cannelle et les graines de sésame grillées et moulues
grossièrement. Mélanger puis aplatir sur un papier sul-
furisé en formant un cercle. Réserver.
l Diviser la pâte de semoule en deux, puis les aplatir.
On doit avoir une épaisseur d’environ 1cm.
l Déposer la pâte de dattes sur un cercle de semoule,
couvrir avec le deuxième cercle puis souder harmonieu-
sement.
l Décorer avec un verre (facultatif) ou laisser ainsi.
Découper des losanges puis faire cuire dans un tajine
typique ou une poêle anti-adhésive bien chaude. 
Cuire des deux côtés.
Très fondants en bouche, ces losanges sablonneux se
dégustent aussi bien au goûter qu'au petit-déjeuner.
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