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Cette journée, qualifiée par les Fedayins
de «Bataille de Tlemcen», reste 'un des événements les
plus mémorables avee I’assassinat dv U Benzedjeb.
Pourtant, ces hauts faits d’armes ont failli passer
inapergus sans le témoignage des rescapés de ce
massacre perpétré par les soudards de I'armée
coloniale. Des le début de 'année 1957 la peur a
changé de camp, les jeunes fedayins, dont |’age ne
dépassait pas les 20 ans, ont complétement changé la
donne en portant le combat dans le fief de I'ennewi.
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Cette stratéegie s’avéra payan-
te, les forces coloniales se sont
retranchées a lintérieur du
centre urbain pour protéger leurs
populations, ce qui a permis aux
djounoud de I'ALN de se réorga-
niser dans les djebels et de pla-
nifier les offensives. Pour les
Tlemcéniens, la journée du
4 juin est la journée la plus
longue durant la nuit coloniale.
Nous avons pu retrouver les
traces d’un maquisard de la pre-
miere heure qui a participé a ce
face-a-face d’une rare violence,
qui a fait plus de 40 morts parmi
la population ; et pour la premie-
re fois, le corps expéditionnaire a
franchi le Rubicon du crime,
imam de la Grande Mosquée,
cheikh Benosman, est assassiné
froidement au pied du mihrab
alors que le muezzin appelait a la
priere d’el-asr.

Boucif Chikhi, un jeune
maquisard, était présent sur les
lieux de la bataille. Il nous livre
son témoignage : «Durant cette
journée, nous avons décidé de
lancer une grande offensive dans
la guérilla urbaine. Il fallait que

I'occupant sache que nous pou-
vions le frapper quand on voulait
et la ou il s’y attend le moins. Ce
jour-la, nos commandos ont
lancé six grenades en l'espace
de quelques heures, ce qui a
compléetement désargconné les
stratéges de la sécurité frangai-
se.» Il ajoute : «Tout a commen-
cé quand l'un des fedayins a
lancé une grenade dans I’encein-
te de la medersa occupée par
saliguene (les Sénégalais). Cette
opération de grande envergure
était dirigée par un responsable
connu sous le nom de Tahar, le
cordonnier. Quant a moi, jai
lancé une grenade a 10h du
matin, au passage d’un camion
militaire au nord de la ville pres
du tombeau du rabb Ephraim
Enoua (cimetiére israélite)».
Méme les détenus de la pri-
son civile ne furent pas épargnés
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par la folie meurtriere des para-
chutistes qui ont tiré sur les pri-
sonniers. Ces derniers faisaient
les cent pas dans la cour de la
prison. Le sinistre général Ber-
trand a fait appel aux troupes
sénégalaises connues pour leur
«sans pitié» pour mater la popu-
lation civile.

Pour la premiere fois, depuis
le déclenchement de la révolu-
tion, la ville de Sidi Boumediéne
vivait son premier siege colonial,
les quartiers populaires étaient
isolés, des fils barbelés et des
barrages furent dressés pour iso-
ler les maquisards qui réussis-
sent a regagner leurs bases
aprés avoir mené des raids
meurtriers contre les forces de
I'occupant. Faut-il rappeler la
date symbolique du 27° jour du
Ramadan ou les combattants de

La bataille de Tlemcen, la journée

Chikhi Boucif, maquisard.
Dernier témoin de la «Bataille
de Tlemcen» le 4 juin 1957.

Ces valeureux combattants ont
repris le chemin du maquis sous
les youyous des femmes qui ne
pleuraient plus leurs morts, mais

Pour la premiére fois, depuis le déclenchement de la
révolution, la ville de Sidi Boumediéne vivait son premier
siege colonial, les quartiers populaires étaient isolés, des
[ils barbelés et des barrages furent dressés pour isoler les

magquisards qui réussissent a regagner leurs bases.

’ALN ont pénétré en plein
centre-ville pour assister une
population désarmée, assiégée
et prise en otage par les para-
chutistes qui ont battu en retrai-
te dés l'arrivée des moudjahidi-
ne qui ont pu desserrer I'étau.

saluaient leurs fréres qui luttaient
pour I'indépendance du pays.

En nous narrant ces événe-
ments sanglants, Boucif, le
magquisard, I'un des rares resca-
pés de ce massacre collectif,
avait le regard lointain comme
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s’il voulait revivre cette journée
en hommage a ses compagnons
tombés au champ d’honneur.
Rappelons que Boucif Chikhi, cet
authentique nationaliste, a rejoint
la révolution trés jeune en 1956
aux cétés d’Amine Bekhchi et
Bachir Brixi, deux grandes
figures de la Révolution et dignes
enfants de Tlemcen, et c’est
sous la houlette de Masmoudi,
un expert en explosifs et manie-
ment des armes a feu que le
jeune Boucif deviendra un as de
la grenade. |l connaitra les affres
des gebles coloniales, il sera
libéré a l'indépendance, mais il
exprime aujourd’hui une certaine
amertume contre... 'oubli. |

Tadjine el khoukh, sans péches

Cette semaine, notre voyage culinaire va nous faire vivre des moments de bonheur a travers une recette

cuisinée dans le Grand Maghreb, plus exactement au Maroc et en Algérie. Elle est réalisée a base de poulet et
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traditionnels  qui
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donnent
incomparable aux plats qui y sont cuisinés.

]

une saveur

Ingrédients
2 cuisses de poulet
200 g de viande hachée

de viande hachée auxquels on donnera la forme de jolies petites péches.

pommes de terre a la vapeur (dans
un couscoussier).
les écraser avec une fourchette puis
assaisonner avec le sel,

Une fois cuites,

le poivre

On la prépare dans un ustensile de cuisine
traditionnel, le tadjine qui est un plat de cuis-
son creux en terre cuite surmonté d’un cou-
vercle conique, dans lequel on fait cuire géné-
ralement a I'étouffée des ragolits composés de
viande et de pommes

de terre.C’est durant le mois sacré de
Ramadhan (qui approche a grands pas) que
toutes les femmes algériennes consacrent la
plus grande partie de leur temps a la cuisine,
et c’est pour elles, I'occasion de metire en
valeur tout leur savoir-faire. Elles troquent
leurs cocottes minutes contre des ustensiles
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Aussi, elles s’y prennent a l'avance et
préparent une longue liste de recettes qu’elles
vont puiser chez les grandes tantes et les
doyennes de la famille qui se font toujours un
grand plaisir de redonner vie a des plats
traditionnels oubliés et qui menacent de
disparaitre.

Je fais partie de ces femmes-la, et moi
aussi, j'attends le mois de caréme avec impa-
tience pour m’adonner a mon passe-temps
favori, mijoter de vieux plats du terroir que ma
meére m’a si bien appris a préparer avec un
amour et une passion inégalables.

Parmi la liste des plats que jai inscrits a
mon agenda figure un mets savoureux dont la
recette me vient de ma grande tante Khalida,
un cordon-bleu reconnu par toute la famille.

C’est a elle que, lors des fétes de mariage,
on confie la tache de préparer les plats que I'on
offrira aux invités. Elle vient, munie de son
tablier, et commence son travail qu’elle connait
par cceur, aidée des femmes de la maison. l

1 oignon

500 g de pommes de terre

1 poignée de pois chiches trempés
la veille

1 c. a c. de poivre noir

2 blancs d’ceuf

1 petit batonnet de cannelle
1 c. & soupe de margarine

1 c. a soupe d'huile

Noix de muscade

De la farine

De I’huile pour friture
Quelques branches de persil

Préparation

Dans une marmite, faire revenir le
poulet lave, l'oignon émincé, le sel,
le poivre noir et la cannelle dans
I'huile. Mouiller avec de I'eau chau-
de puis ajouter les pois chiches et
laisser cuire le tout.

Pendant ce temps, faire cuire les

noir et la noix de muscade et réser-
ver. Faconner des boules en forme
de péche avec la purée de pommes
de terre dans lesquelles il faut intro-
duire une boulette de viande
hachée. A l'aide d’un couteau, faire
une entaille superficielle de haut en
bas. Répéter l'opération jusqu’a
épuisement de la purée. Tremper
chaque boule ainsi obtenue dans du
blanc d’ceuf puis dans de la chape-
lure avant de la faire frire dans un
bain d’huile chaude. Disposer les
boulettes en forme de péche (d’ou le
nom du plat) dans un plat tapissé de
papier absorbant.

Au moment de servir, mettre les
boulettes de pommes de terre dans
une assiette puis arroser de sauce
et saupoudrer de persil.

Servir tadjine el khoukh bien chaud
avec des quartiers de citron.



