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NNoottrree vvooyyaaggee ccuulliinnaaiirree ddee
cceettttee sseemmaaiinnee vvaa nnoouuss ffaaiirree
rreevviivvrree uunnee aattttiittuuddee qquuee
nnooss ggrraannddss--mmèèrreess oonntt
ppeerrppeettuuééee ddeeppuuiiss ddeess
ggéénnéérraattiioonnss  eett qquu’’eelllleess oonntt
iinnccuullqquuééee aauuxx ggéénnéérraattiioonnss
aaccttuueelllleess.. CC’’eesstt uunn ggeessttee
hhuummaaiinn eett nnoobbllee qquuii
ccoonnssiissttee àà ooffffrriirr aauuxx
ffeemmmmeess eenncceeiinntteess uunn rreeppaass
oouu uunnee ddoouucceeuurr,, uunn mmeettss
qquueell qquu’’iill ssooiitt,, ddoonntt eelllleess
aauurraaiieenntt eennvviiee eenn sseeccrreett..
NNoouuss aavvoonnss cchhooiissii ppoouurr
eelllleess bbaattaattaa fflliioouu.. 

C’est la veille des noces de Sou-
meya, et toute la famille a été invitée à
la soirée de l’henna. On attend la famil-
le du marié qui va arriver incessem-
ment. Les femmes sont parées de leurs
plus beaux atours, toutes habillées de
tenues traditionnelles aux couleurs cha-
toyantes. Elles se retouvent après de
longues dates, et c’est  une occasion de
donner des nouvelles de leurs familles
et de leurs amis.  Parmi les convives se

trouve Khalti Hmama, une quinquagé-
nère, tante paternelle de la mariée, qui
ne cesse de parler. Tout le monde
l’écoute avec une grande attention, et
aucune des femmes présentes ne vou-
drait perdre un seul mot de ce qu’elle
raconte.

Cette vieille dame a vécu toute son
enfance et une partie de sa vie de
femme à La Casbah d’Alger, dans la
grande maison familiale. Elle parle des
années qu’elle y a passées avec une
grande nostalgie et une profonde amer-
tume.  Voisins et parents ne formaient

qu’une même famille, et personne
n’avait de secret pour l’autre. On se
disait tout et on se confiait du plus petit
secret au plus sérieux. On était au cou-
rant de tous les événements, heureux
ou malheureux, et on les partageait
avec beaucoup de  sincérité.

Khalti Hmama nous raconte une
anecdote qui lui est arrivée et dont elle
en rit aujourd’hui. Alors qu’elle attendait
son premier enfant, elle avait à peine
seize ans, et qu’elle vaquait à ses occu-
pations comme à l’accoutumée, une
odeur de menthe sauvage(flio ou pou-

liot) lui monta à la tête et emplit ses
narines. Elle ne pouvait sentir autre
chose que cette odeur qui envahissait
tout son être. 

Ses yeux brillaient d’un éclat per-
çant. Elle savait que l’odeur venait de
chez la voisine qui habitait ouast eddar
et elle cherchait un prétexte quelconque
pour rentrer chez elle. Alors, elle prit
une galette qu’elle avait préparée le
matin au petit-déjeûner, la recouvrit
d’un torchon propre et suivait l’odeur
alléchante qui guidait ses pas. 

Elle remonta un pan du rideau qui
couvrait la porte d’entrée puis s’annon-
ça en appelant sa voisine de son pré-
nom. Cette dernière accourut vers elle,
et lorsque Hmama lui tendit la galette,
elle lui demanda timidement qu’elle
était l’odeur qui se dégageait de sa cui-
sine. Comme tout le monde savait
qu’elle était enceinte, elle lui prit la main
et l’attira dans la cuisine où la tnidjra
fumait encore. Elle la fit asseoir  devant
la meida et lui servit une pleine assiette
de batata fliou dont l’odeur embaumait
toute la maisonnée.

Hmama ne se sentit pas de joie et
était quelque peu gênée en même
temps. Son envie était plus forte que
tout et elle l’emporta sur sa timidité et
sa réserve. Elle dégusta la succulente
battata fliou surprise, qui lui paraissait
encore plus bonne tant ce n’était pas
elle qui l’avait préparé et dont l’envie se
faisait sentir depuis déja quelques
jours. Pour une surprise c’en est une !
Et comme dit  l’addage populaire «elle
lui est sortie du paradis !» n

Batata f’liou, pour des envies secrètes

Par H. Belkadi

Batata fliou (ragoût de
pommes de terre au pouliot)
Ingrédients
1 kg de pommes de terre
2 à 3 gousses d’ail.
2 bottes de menthe sauvage (fliou)
1 verre d’huile d’arachides
1 c à soupe de concentré de tomates  
Sel, poivre, piment doux en poudre

Préparation
Laver et éplucher les pommes de terre puis les

mettre dans un peu d’eau pour qu’elles ne noircis-
sent pas.

Equeuter les feuilles de menthe sauvage et bien
les laver à grande eau.

Dans une marmite allant sur le feu, mettre  les
pommes de terre après les avoir coupées  en ron-
delles assez fines. Raper l’ail,  ajouter le concentré
de tomates, l’huile, le sel, le poivre et le piment doux. 

Faire revenir le tout, puis mouiller avec de l’eau

jusqu’à recouvrir les pommes de terre. Laisser cuire.
Lorsque les pommes de terre sont à moitié cuites,
ajouter la menthe sauvage puis terminer la cuisson. 

La sauce devra réduire de moitié. Servir avec du
pain maison.
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CCeettttee ppaaggee eesstt llaa vv��ttrree.. SSii vvoouuss ccoonnnnaaiisssseezz uunnee rreecceettttee 
dduu tteerrrrooiirr :: uunn ppllaatt,, uunn gg��tteeaauu oouu uunnee ffrriiaannddiissee 

qquuee vvoouuss aauurreezz ppuuiiss��ss ddaannss nnoottrree ppaattrriimmooiinnee 
ccuullttuurreell  eett ssoocciiaall,, ppaarrttaaggeezz--lleess aavveecc nnooss lleecctteeuurrss.. 

FFaaiitteess--lleess vvooyyaaggeerr ddaannss llÕÕuunniivveerrss ddee llÕÕaarrtt ccuulliinnaaiirree 
hh��rriitt�� ddee nnooss ggrraannddss--mm��rreess.. AAlloorrss �� vvooss pplluummeess !!
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