Le Soir

d’Algérie

C o3l rreer vee

Vend. 15 - Sam. 16 avril 2016 - PAGE 13

Aveugle par I'camour
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Veuf, mais [oin 8'étre éploré, Mouloud convolera en
justes noces quelques mois aprés [a mort O¢ son épours
se. Il a alors 7o ans, ["élue O¢ son coeur 28. Les nour
veaux mariés baignent dans le faste, et Assia dépense

[argent de son mari sans compter. €le n'a jamais

possédé autant o¢ billets...

orsque la tante d’Assia lui parla de
4 Mahmoud et de ses richesses, elle

n’hésita pas a exprimer son appro-
bation, sauf qu'une seule question lui préoc-
cupait I'esprit : «J'espére qu'il n'est pas
croulant et moche.» Sa tante éclata de rire
et répondit: «Si je n'étais pas mariée, je I'au-
rais épousé. D’abord, tu lui donnerais vingt
ans de moins, ensuite, il a conservé sa
beauté d’antan. Ses yeux sont d'un bleu
éclatant.» Soulagée, et non moins contente,
elle accepta. La date de la rencontre avec la
future belle-famille a été fixée, et Mouloud

mit tous les moyens pour épater son petit
monde. Il chargea sa fille ainée d’acheter
non pas le cadeau, mais les cadeaux.

«ll voulait lui offrir deux bracelets en or et
une chaine. De I'or massif. Il fallait que ¢a
pése sur la balance, que ce soit le plus volu-
mineux possible. Les flacons de parfum,
c’était mon frére qui les lui avait apportés de
Paris. Le gateau fut commandé chez le plus
grand patissier de la ville. Il ne voulait pas
de bouquet mais une corbeille garnie exclu-
sivement de roses rouges. Il avait dépensé
une petite fortune et avait réussi a subjuguer

ses hétes.» Tout s’est déroulé comme il le
souhaitait. «Il tenait a célébrer le mariage en
grande pompe trois mois a peine apres le
décés de ma pauvre mére. Un cancer fou-
droyant de I'utérus I'a emportée. On ne peut
pas dire quelle a connu le bonheur avec
mon pére. Elle a élevé huit enfants et devait
se débrouiller pour nous nourrir. Mon pére
est fortuné mais radin. Quand je le voyais
dépenser son argent sans compter pour sa
seconde épouse ¢a me fendais le coeur. Il
n'écoutait personne et nous répétait que
Assia est jeune, que c'est la premiére fois
gu’elle se marie, elle a droit & une féte gran-
diose. Elle le mérite.»

La cérémonie s'est déroulée comme il
l'avait souhaité. Assia et sa famille n’en
croyaient pas leurs yeux. Elle avait promis a
ses parents qu’elle allait les sortir de la
misére. Eh bien, elle a tenu sa promesse.

C’est dans la villa flambant neuve
gu’Assia vivra. «Pendant que ma mére souf-
frait, lui passait ses journées au chantier. Il
rentrait le soir crevé, et souvent il ne la
voyait méme pas.»

Pour Mouloud, plus rien n’existait & part
Assia. Il lui vouait une confiance aveugle et
ne jurait que par elle. «Il n’écoutait plus per-
sonne. Elle dépensait sans compter. Sa
famille a quitté son minuscule F2 dans un
quartier populaire pour emménager dans un
F5. La misere, c'est du passé, et personne
ne veut s'en sou-
venir. Mon pere
lui a légué tous
les  pouvoirs.
Elle gérait son
argent comme
elle I'entendait.
Et malheur a
celui qui osait lui
faire entendre raison. Il disait qu’avec elle il
revivait une seconde jeunesse. «Je ne tole-
re plus que vous vous méliez de ma vie.»
C’était une maniére de mettre fin & nos rela-
tions. Elle eut gain de cause. Plus personne
ne le visitait. Elle a fait le vide autour de lui.
Ainsi, elle manipulait ses biens comme elle
I'entendait, elle avait la mainmise sur tout ce

POUR MOULOUD, PLUS RIEN

N'EXISTAIT A PART ASSIA. IL LUI

VOUAIT UNE CONFIANCE AVEUGLE
ET NE JURATT QUE PAR ELLE.

Par Naima Yachir

gu'il possédait, surtout aprés la naissance
de son troisieme gargon. Avec ma mere, il
n'en a eu qu'un.»

Aveuglé par I'amour, Mouloud ne se ren-
dait pas compte que sa fortune rapetissait
de jour en jour. «Assia se transformait en
monstre, il n'avait plus droit & la parole, il
dépérissait a vue d'ceil, jusqu’au jour ou il fut
admis en urgence a I'hépital pour une
déshydratation sévere. Il présentait des
ecchymoses sur tout le corps, mais n’osait
pas avouer gu’elle le battait.»

Quant a elle, elle jouait parfaitement la
sainte nitouche, répétant a celui qui voulait
bien I'entendre, que depuis dix ans elle s’oc-
cupe d'un vieux qui va bient6t boucler ses
quatre-vingt ans alors qu’elle en a que tren-
te-huit.

Elle s'acharnera a rechercher tous les
documents concernant ses biens fonciers. Il
a des terres a perte de vue, des troupeaux
de vaches, de moutons, de chévres... Le
bétail a disparu. Il n'a plus rien. Il a décou-
vert le pot aux roses lorsque, par hasard, il
est tombé sur des documents qu’elle a falsi-
fiés et qu'elle a voulu lui faire signer. C'est la
qu'il a ouvert les yeux. Le divorce fut alors
prononcé. Elle a quitté la maison, pour un
appartement dont la location est a la charge
de mon pere. Il lui versera une pension ali-
mentaire  consé-
quente pour les
trois gargons, bien
que convaincu que
ce ne sont pas les

siens. Il aurait
méme demandé
un test ADN. Pour
nous, I'important

c’est que nous ayions retrouvé notre pere.
Nous ne I'avons pas vu depuis prés de huit
ans. Il était dans un piteux état. Aujourd’hui,
on se demande pourquoi elle a fait tout ¢a.
Pourtant, personne ne I'a forcée a se marier
avec un homme beaucoup plus agé qu’elle.
Elle semblait pourtant heureuse mais n'a
pas su profiter de son bonheur.» m
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Dans notre voyage culinaire de
cette semaine, nous allons goditer
aux délices de [a cuisine de (a
région O¢ [€st et découvrir une
version asse3 originale O¢ (a
chorba bita algéroise que les
habitants du Constantinois et de
ses villes mitopennes préparent
avec finesse et raffinement.

C’est dans la ville des Ponts suspendus,
I'antique Cirta, que nous avons tout de suite
été séduits et conquis par cette version trés
originale de notre bonne vieille chorba bita
algéroise. En effet, cette entrée chaude était
exclusivement cuisinée dans les villes du
centre d’Alger réputées pour les plats a

nelle, 1/2 verre de blé concassé

branches de persil.

Ingrédients : 4 a 6 ailerons de poulet , 1 oignon, 1 c. &. s de
beurre ou de smen (beurre clarifié), 2 c. a. s d’huile végétale, 1 poi-
gnée de pois chiches trempés la veille, sel/poivre, 1 baton de can-

Pour la liaison : Un jaune d'ceuf, le jus d'un citron, quelques

Préparation : Dans une marmite a fond épais, mettre les aile-
rons de poulet préalablement flambés, lavés et coupés en deux.

Ajouter le beurre ou le smen, I'oignon rapé ou haché finement,
les pois chiches et faire revenir le tout & feu moyen pendant

sauce blanche. La différence entre la ver-
sion originelle et celle de I'Ouest réside dans
un seul ingrédient avec lequel on épaissit la
soupe pour lui donner toute son onctuosité
et son velouté. Il s’agit du vermicelle qui a
été remplacé par le blé concassé qui est
plus utilisé dans la cuisine de [IEst.
D’ailleurs, ce n'est que récemment que cet
ingrédient a été introduit dans la préparation
de la chorba algéroise qui était cuisinée par
nos meres et grands-meres avec el mgetfa,
d’ou son nom et un peu plus tard,qui a été
substitué par le vermicelle. Car il faut savoir
gue le métier de rouler el mqgetfa était prati-
qué par les vieilles dans chaque famille

cuire a feu moyen.

algéroise. Malheureusement,
il est en train de se perdre
avec la modernité de la vie
gue nous menons.

Dans les villes de I'Est, précisément
dans la ville de Constantine, el djari était la
chorba que les familles préparaient durant le
mois de Ramadhan et aussi pour les fétes
de mariage ou autres occasions. On ne
connaissait pas d'autres recettes.
Cependant, la version de la soupe que nous
découvrons est la fusion du djari constanti-
nois et de la chorba bita algéroise, a un
ingrédient prés : le frik pour garder le cachet
de la région.

quelques minutes. Saler et poivrer, ajouter le baton de cannelle et
mouiller avec environ 1 litre d’eau tiede, couvrir la marmite et laisser

Pendant ce temps, mettre le blé concassé (el frik) a gonfler dans

de I'eau. A mi cuisson de la viande, filtrer le frik et le verser dans la
soupe en mélangeant avec une cuillére en bois pour qu'il n'attache

pas au fond de la marmite Lorsque le frik est cuit, préparer la liai-

son en mélangeant le jaune d’ceuf avec le jus du citron et le persil
ciselé. Verser cette mixture d’'un coup sur la soupe, mélanger une
seule fois puis retirer du feu. Au moment de servir, parsemer de
feuille de persil finement ciselées et arroser d'un filet de citron.
Présenter la soupe accompagnée de pain fait maison. m




