
Le Soir
d’Algérie Voyage culinaire Samedi 3 novembre 2012 - PAGE 12

Une période durant laquelle la viande abon-
de. Les mères de famille profitaient de cette
occasion pour mettre de la viande de côté et la
conserver durant toute l’année. 

Ce matin, le petit Abderahmane est très
excité. Il ne veut même pas boire son lait. Il
s’est réveillé à l’aube, avant même que sa

maman ne vienne le câliner dans son lit comme
de coutume. Et pour cause : c’est aujourd’hui
qu’il va aller, avec son père, acheter le mouton
de l’Aïd. C’est un moment qu’il attend depuis
une longue semaine, et il veut en profiter plei-
nement.

Le jour de la fête arrive, et Abderahmane est
un peu triste de se séparer de son mouton tant
attendu. Cependant, il sait qu’il devra le faire et
il le prend assez bien. Il va donc rejoindre les

hommes qui se préparent à égorger les mou-
tons, les uns après les autres dans une ambian-
ce de sérénité et de piété. Les femmes, quant à
elles, s’affairent à la maison et attendent que
les hommes leur ramènent les tripes et les
abats afin de les nettoyer et de les cuisiner.
Tous les membres de la famille mettent la main
à la pâte. Grands et petits, tous veulent se
rendre utiles et aident comme ils le peuvent.
Chacun veut contribuer à faire de ce jour un

moment de réunion et de retrouvailles. Après
un déjeuner assez copieux dans une ambiance
festive, tous les membres de la famille se
retrouvent autour d’un thé à la menthe, dont
l’odeur ennivrante embaume tous les environs. 

On discute de tout et de rien, on évoque des
souvenirs heureux et même malheureux par-
fois. Chacun est content d’être avec les siens,
entouré d’amour et de bonheur. n

El qeddid, cette viande séchée 
qui nous vient de Tlemcen

NNoottrree vvooyyaaggee ccuulliinnaaiirree ddee cceettttee
sseemmaaiinnee nnoouuss ffeerraa ddééccoouuvvrriirr
TTlleemmcceenn,, uunnee vviillllee aauuxx lliieennss
ssééccuullaaiirreess ppaarr ssoonn aattttaacchheemmeenntt
aauuxx uuss eett ccoouuttuummeess ddoonntt sseess
hhaabbiittaannttss  ssee vvaanntteenntt ssaannss
rreetteennuuee.. FFiiddèèllee àà ssoonn tteerrrrooiirr,, eellllee
ggaarrddee eennccoorree eenn mméémmooiirree llee
ssoouuvveenniirr dd’’uunnee ccuuiissiinnee rruussttiiqquuee,,
ffoorrtteemmeenntt ééppiiccééee,, 
qquuii ddoonnnnaaiitt éénneerrggiiee eett vviigguueeuurr.. 
EEll qqeeddddiidd,, mmoorrcceeaauuxx ddee vviiaannddee eett
ddee ggrraaiissssee sséécchhééss,, ééttaaiitt uunn ppllaatt ddee
bbaassee qquuee nnooss aaîînnééeess pprrééppaarraaiieenntt
ppaarrttiiccuulliièèrreemmeenntt aapprrèèss 
llaa ffêêttee ddee ll’’AAïïdd EEll--AAddhhaa.. 

Par H. Belkadi

IInnggrr��ddiieennttss
PPrreemmii��rree oopp��rraattiioonn 
1 kg de viande de mouton
Gros sel
MMaarr iinnaaddee
3 c. à soupe de cumin moulu 
2 gousses d'ail finement hachées 
1 c. à café de poivre noir moulu 
1 c. à soupe de graines de coriandre moulues 
20 cl d'huile d'olive 
1 c. à soupe de vinaigre 

DDeeuuxxii��mmee oopp��rraattiioonn 
2 litres d'eau 
250 g de graisse de mouton 

RReecceettttee
PPrreemmii��rree oopp��rraattiioonn
- Laisser reposer la marinade une journée. 
- Couper la viande en fines et longues
tranches. Frotter avec du gros sel et mettre
au frais pendant 24 heures. 
- Ôter l'excès de sel avec un torchon ou du
papier absorbant. 
- Enduire chaque tranche de marinade. 
- Mettre au frais pendant 24 heures. 
- Faire sécher une bonne semaine au soleil
en recouvrant d’un linge fin.

DDeeuuxxii��mmee oopp��rraattiioonn
- Couper la viande en morceaux
égaux.
- Les disposer dans une marmite,
couvrir avec l'eau et ajouter la grais-
se. Laisser mijoter à feu très doux
jusqu'à l'évaporation de l'eau. 
Retirer la viande, la placer dans un
pot et la recouvrir d'un peu de grais-
se. 

RReemmaarrqquuee ::
On peut utiliser cette viande séchée
avec des légumes comme la
pomme de terre ou des pâtes de
base, du couscous.

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 !!

AAAA
nnoossnnooss
lleecctteeuurrsslleecctteeuurrss
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EEll qqeeddddiidd
A base de viande et graisse de mouton 
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