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Par Rachid Safou

Si I'oncle Moh arrive a tenir encore le coup,
c’est grace a ses bétes et a cet élevage. L'agri-
culture a Merkalla, ce village de mille habitants
haut perché sur le flanc sud du Djurdjura, ne
nourrit presque plus son homme. Les oliviers
sont presque stériles. Méme les gens d’en bas,
ceux de la plaine, n'ont pas pu récolter suffi-
samment de foin. Quant aux sangliers qui, il y
a deux décennies, se faisaient rares dans le
coin, aujourd’hui, ils pullulent et saccagent tout
la nuit. «<A moins d’une cléture assez chere
pour nos bourses, rien n’arréte ce ravageur. Ah
I'si on nous rendait nos fusils de chasse», sou-
pire-t-il. 1l suit avec intérét depuis quelque
temps les mouvements des nuages qui glis-
sent a l'est vers la vallée de la Soummam.
Aprés avoir réajusté sa chéchia noire et calé
une pincée de tabac a chiquer sous sa lévre
surmontée d’'une grosse moustache, le shérif
évoque avec nostalgie les saints protecteurs
du Djurdjura qu’on ne visite plus.

L’emkam Rabain Quali situé juste derriere
le sommet dit «Dent du Lion», prés d’un alpa-
ge et d’'un plateau calcaire truffé de gouffres,
rassemblait I'été des vagues entiers de zouar
(visiteurs) de différents villages des wilayas de
Tizi Ouzou et de Bouira. On y passait en famil-
le des nuits entiéres, dans une ambiance de
féte avec offrandes de boeufs et de couscous
sur I’échine de cette immense muraille de Hai-
zer qui culmine a plus de 2000 m. Munis de
leur socle de labour en fer (thaghoursa), les
paysans I'enfouissaient pour un instant sous le
m’kem et sollicitaient les saints pour de
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meilleures récoltes. Les ainés sont eux aussi
un peu tristes de ne pouvoir communiquer et
perpétuer ces traditions aux jeunes qui
d’ailleurs ont la téte en I'air. Rassemblés pres
de I'école, les habitants, tous ages, confondus
et pour la plupart chGmeurs viennent de dépo-
ser leurs cuilleres aprés avoir avalé les der-
niéres bouchées d’un couscous qu’une femme
venait de leur offrir en guise de waada.

Les préoccupations essentielles ne tardent
pas a étre mises en avant lorsque le groupe
trouve une oreille attentive. Et I'heure n’est pas
a I'optimisme. «Ce dont on a besoin, nous arri-
ve de la ville. On se demande ce que I'on fait
encore ici», dira le neveu de I'oncle Moh. Cha-
cun est conscient qu'au fond, il s’agit de se
prendre en charge culturellement et sociale-
ment, mais cela parait difficile.

«Si on était tous au méme niveau social ou
presque comme nos ancétres, on aurait pu
comme eux s’armer de la vertu de la qanaa
(contentement) pour faire face a ces temps
durs. Mais dans les conditions présentes, je ne
vois pas comment on pourra abandonner
notre quote-part du tribut payé pour I'indépen-
dance nationale, notre quote-part de vie des-
cente», résumera Moussa, un ancien routier.
Un peu a l'écart du village, vivote encore
Amer, son doyen. Pour y arriver, il faut d’abord
emprunter un chemin de traverse a la roche
feuilletée, bordé d’arbres et de buissons qui
débouche au-dela d’un cimetiére sur un pont
mythique sous lequel coule une riviére. Les
sentiers, il 'y a que ¢a. lls traversent les patés
de maisons en tous sens. L'odeur du bois
emplit I'air pur qu’on respire a pleins poumons.
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Justement, d'une petite forét, quatre fillettes
— dont la plus petite ne dépasse pas les
quatre ans — coupent ou ramassent le bois
sec. La plus agée a déja ficelé son fagot et
s’appréte a I'endosser. Tout en appuyant par
moments son corps grand et fort sur sa canne
fétiche, Moussa révéele a chaque passage la
dense histoire des hommes et de la nature.

Il suffit de le questionner. Cet héritage
demeure pour le moment oral. Les étroits sen-
tiers empruntés s’avérent étre des lits de
rigoles disparus depuis les années 1980.

Tout a commenceé lorsqu’on a confisqué au
village son importante source Aghbalou, que
couve la montagne Lalla Zimra. Des généreux
jardins qu’on devine sans peine, il n’en reste
que des traces. Le nouveau partage des eaux
n’a finalement pas réussi a cette terre.
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Le modernisme non plus n’a pas eu le
temps d’étre digérée. L'équilibre ou I’harmonie
entre le passé et le présent n'a pu se faire.
Ainsi, la pierre de taille des nombreux akhem
en ruines n’est pas recyclée. On lui préfere le
parpaing qui se dresse entre les grands
arbres. «<Amer n’est pas a la maison», dira sa
charmante jeune femme entourée de ses trois
enfants en bas age. On le trouvera dans la pla-
cette en train de discutailler avec ses amis. Le
poids de son age trés avancé ne I'incommode

pas a parcourir allégrement un sentier pentu et
endommagé. De petite taille, sa téte recouver-
te d’'une capuche laisse apparaitre des yeux
encore vifs d’un bleu azur. Ces montagnes, nul
ne les connait mieux que lui. Il ne les a «quit-
tées» qu’a la fin des années 1990, aprés plus
d’un demi-siécle de vie de berger. Le moindre
recoin de ces espaces de silence, royaume
des aigles et des vautours, dont les cimes tro-
nent souvent au-dessus des nuages, a un
nom, une histoire ou une légende.

La toponymie des cartes dressées par I'ad-
ministration coloniale puis «rattrapée» par nos
cartographes a la fin des années 1980 demeu-
re relativement aussi pauvre que dénaturée.
Da Amer s’avere étre un véritable fossile
vivant. Par sa maniére de penser, il vous
transporte vers une époque trés lointaine.
Pour lui, les noms des lieux, c’est le saint Sid
Ali Bouneb, qu’il ne manque pas de saluer au
passage avec vénération ; un saint qui avait
«ptisé» sa famille. Précisément, au nord-ouest
de ce village, a quelques heures de marche, la
forét qui porte le nom de ce vénérable homme
est devenue tristement célebre. Ne pouvant
plus paturer, il a fini malgré lui par vendre ses
bétes, ses derniers «biens», pour nourrir sa
famille. Ce militant du PPA et de la lutte de
libération nationale des son déclenchement
ne voulait pas d’une carte d’ancien moudjahid.
Mais ces dernieres années, il n’a pas hésité a
la revendiquer. Mais les méandres de la
bureaucratie I'ont découragé. Et s’il arrive
quand méme a survivre, c’est grace a l'aide de
la municipalité et des villageois. Le muezzin
appelle a la priere du maghreb. Sur le ruban
d’asphalte qui relie cette campagne a la ville
lointaine, des adolescents jouent bruyamment
au ballon. Au loin, a Tizi El-Kiss, la vieille ber-
gére Oum El-Kheir raccompagne son trou-
peau de brebis a I'enclos. Arrivées a la hau-
teur de la garnison, les bétes lui faussent
compagnie et pénétrent dans I'enceinte. En un
tour de main, elle arrive a les faire sortir.

Si cette dame s’accroche encore a cette
activité et a son potager, c’est plus par amour
du travail que par nécessité. Son fils a beau
essayer de la dissuader, rien n’y fait... m

gnawia bel 'ham

Par H. Belkadi

Plus connu chez nous sous
I’appellation de gnawia, le

{ alimentation gambo est un légume exotique
d{)zme gdc a typique de I'alimentation africai-
ere cntraduct en ne qui a été introduit en Europe
g et au Moyen-Orient ou il est lar-
We el au gement cuisiné.
77{04/%— Ornéent Le gambo, je I'ai moi-méme
o i eot découvert lors d’un voyage
familial & Annaba, cette ville
WW cotiere qui attire des centaines
cuiocne, de touristes par son front de mer

splendide et ses quartiers pitto-
resques qui ont su garder toute
leur originalité tout au long des
années. Mon séjour inoubliable
dans cette ville m’a fait décou-
vrir une multitude de plats tradi-
tionnels que je connaissais déja
et dont je découvrais pourtant la
saveur comme une novice en la
matiere. Cependant, le mets qui
a suscité ma curiosité et mon
désir d’en savoir plus est incon-
testablement ce plat de gambo,
un légume que je connaissais

certes, mais qui ne m’'était pas
trés familier. Le gambo est riche
en vitamines et en fibres, ce qui
lui donne la réputation d’étre un
légume source de santé.

Les fibres alimentaires
solubles diminueraient le taux de
cholestérol, et la substance vis-
queuse extraite du gambo per-
mettrait de réduire le taux de
sucre qui se trouve dans le sang.

Cette matiere contenue
dans ce légume permettrait
aussi  d’épaissir  certaines
sauces des plats a base de ce
legume. Certaines personnes
qui découvrent ce légume pour
la premiere fois seront quelque
peu retissantes quant a sa
consommation. En effet, la
matiere gluante qu’il contient le
rend rebutant. De plus, il ne fau-
drait pas le récolter trop tard, car
il deviendrait fibreux et dur, et sa
consommation serait alors indi-
geste. C’est pourquoi, il faudrait

choisir les jeunes pousses,
fermes et tendres a la fois d’un
vert vif.

La recette -

GAMBOS AUK JARRETS
Ingrédients

- 1 kg de gambos de petits
formats

- Quelques morceaux

de jarrets de veau (500 g)
- 2 grosses tomates mires
-1.c. as. de concentré

de tomates

- 2 gros oignons

- 1 piment

- Huile végétale

- Sel, poivre, curcuma, paprika

Préparation

Dans un faitout a fond épais,
faire revenir les morceaux de
jarrets coupés moyennement
dans une cuillerée a soupe
d’huile. Ajouter I'oignon haché

finement (ou rapé), saler et poi-
vrer puis laisser la viande
prendre a feu réduit. Mouiller
avec un litre d’eau chaude et
laisser cuire a couvert pendant
30 a 45 mn. Pendant ce temps,
gratter superficiellement les
gambos a I'aide d’un couteau a
lame lisse, enlever les queues
puis les laver.

Prendre une poéle a fond
épais, faire revenir les gambos
a feu vif jusqu’a asséchement
complet puis réserver. Lorsque
la viande est cuite, ajouter les
tomates épluchées et concas-
sées puis les gambos, et enfin
I’ail écrasé, le cumin, le paprika
et le piment vert entier.

Laisser cuire a feu moyen
pendant 10 a 15 minutes.

La sauce devra réduire de
moitié. Présenter dans un plat
parsemé de coriandre fraiche-
ment hachée. On peut accom-
pagner ce plat de riz blanc. m




