
Les fumeurs, invétérés ou débutants,
peuvent en témoigner ; la plus grande dif-
ficulté durant le mois de jeûne est bien
celle de l’abstention vis-à-vis d leur
«péché». Les fumeurs, soumis donc à
cette rupture inopinée avec leur chère
nicotine, se retrouvent du jour au lende-
main, et au fil du long mois de Ramadhan,
aux prises avec une nervosité accrue liée
à  cette envie folle de griller une cloppe et
l’obligation religieuse de l’abstention et du
contrôle de soi. Il est vrai alors qu’un
conflit plus que psychologique, mais réel-
lement physique, naît en ces personnes
qui vivent ainsi une lutte interne où s’op-
posent leur volonté d’observer une obliga-
tion religieuse et un besoin biologique né
de l’addiction à la nicotine.

C’est le cas de Kader, la soixantaine
bien entamée, retraité vivant avec sa
femme et ses deux enfants adultes. Bien

que d’ordinaire titilleux et maniaque, le
caractère de Kader offre à son entourage
durant le Ramadhan  une dimension plus
complexe, qualifiée de « schizophrénique
» par son fils qui est le premier à subir des
sautes d’humeurs des plus aigues. 

«La journée de mon père commence
dès le petit matin, au s'hor lorsqu’il se lève
pour avaler son couscous au lait caillé
ainsi que quelques dattes ; tout se passe
toujours bien sauf qu’ à peine sa prière du
fadjr achevée, le démon de mon père
commence à montrer ses cornes. 

Avant d’aller se recoucher, il trouve
toujours quelque chose à dire du genre
«demain, c’est pas la peine d’oublier le
pain», «ne laisse pas les lumières allu-
mées » ou encore «c’est pas possible, il
fait une chaleur infernale !» ; des phrases
lancées avec agressivité mais à ce
moment-là, je ne dis rien car je sais que

les premiers effets du manque de nicotine
commencent à apparaître. La journée se
passe après cela tranquillement, puisque
mon père dort puis quitte la maison pour
changer d’air et en profiter pour faire
quelques courses, mais à son retour, vers
la fin de l’après-midi, le démon revient
avec lui, et c’est là que commence une
vraie «recherche de noises» avec qui-
conque croise son chemin. 

Il commence toujours par moi, j’ai pris
mon congé durant le Ramadhan et
j’avoue que souvent, je reste au lit pen-
dant la journée et cette situation semble
déranger au plus haut point mon
patriarche qui me lance presque au quoti-
dien : «T’es toujours endormi ! Va trouver
quoi faire ! Lave la voiture ou sors acheter
quelque chose pour la soirée !» 

Des requêtes sans fondement et qui
réussissent à m’exaspérer et provoquer
ainsi des clashs et disputes qui finissent
toujours par une porte qui claque ou des
injures impies en ce jour de piété. Ensuite,
il rejoint ma mère et ma sœur affairées
dans la cuisine et là, c’est aussi une quête
de disputes : «J’espère que ce n’est pas

encore un plat lourd comme celui d’hier
que vous êtes en train de nous mitonner !
Vous gaspillez trop de nourriture, c’est
trop ! Ouvrez les fenêtres, aérez un peu,
on étouffe dans cette maison !» Et c’est
une autre crise de nerfs qui éclate.  Mais
n’imaginez surtout pas qu’il s’arrête là.

Il trouve toutes sortes de critiques, de
remarques ou de requêtes qui nous font
littéralement sortir de nos gonds et cela
dure jusqu’à l’appel du muezzin. Car,
croyez-le ou pas, à  peine «Allah ou Akbar
» prononcé que mon cher papa se jette
sur son paquet de cigarettes, en allume
une, la fume silencieusement puis entame
sa prière. À partir de ce moment-là, il se
transforme. Et sa seconde facette de son
tempérament qui ressurgit. 

Il devient du coup et comme par
enchantement calme et serein ; le repas
se passe toujours très bien, il rigole et se
permet même de raconter des blagues à
table, suggère à ma mère de l’emmener
en balade ou me demande si j’ai besoin
de la voiture. Bref, le père idéal, et ce, jus-
qu’au jour suivant !»

Katya Kaci
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SSAUTESAUTES DD’’HUMEURHUMEUR

1) Version 1 seule pièce :
- 2 douzaines de feuilles de dioul 
- 2 bols d'amandes moulues (300 g)
- 1 bol de sucre semoule (150 g) 
- 1/2 verre à thé d'eau de fleur d'oranger (4 c. à s.), 
- 1/2 c. à c. de cannelle en poudre 
- smen ou beurre 
- du miel (pur)

Préparation :
Détacher les feuilles de dioul et les disposer en les che-
vauchant les unes sur les autres de façon à avoir une

bonne longueur puis réserver. Pendant ce temps, pré-
parer la farce. Dans un saladier en verre, mettre les
amandes, le sucre, la cannelle. 
Arroser le tout d'eau de fleur d'oranger et mélanger tous
les ingrédients à l’aide d’une cuillère en bois pour obte-
nir une composition homogène. 
Disposer la farce en forme de boudin tout le long des
feuilles, sur le bord intérieur. 
Recouvrir la farce d'une partie de feuilles puis commen-
cer à enrouler délicatement tout en serrant sans pour
autant déchirer les feuilles de dioul. Ajuster le boudin
ainsi obtenu puis l’enrouler en spirale. Bien serrer la
m’hancha pendant quelques secondes pour qu’elle ne

se déroule pas. La glisser sur
une tahmira (une poêle à fond
épais) bien beurrée. Cuire à feu doux
une dizaine de minutes sur les deux faces du
serpentin jusqu’à ce qu’il dore légèrement, en ajoutant
des noisettes de smen. Egoutter puis la plonger dans un
bain de miel tiède. Pour la décoration, parsemer de
poudre d’amande.

2) Version m’hancha en pièces individuelles :
Préparation :
Prendre chaque feuille de dioul et faire la même procé-
dure en suivant chaque étape.

LA CIGARETTE, CETTELA CIGARETTE, CETTE
FAUTEUSE DE TROUBLES FAUTEUSE DE TROUBLES 

El m’hancha, c’est cette sucrerie
que nous allons découvrir ensemble
est une très vieille recette spécifique
au centre d’Alger que nos mères et
grands-mères confectionnaient
durant les soirées ramadhanesques
pour accompagner un bon thé à la
menthe. On préparait aussi cette
pâtisserie mielleuse et fine pour les
fêtes de mariage et de circoncision
durant la veillée de la nasfia et le
vingt-septième jour du mois sacré.
El m’hancha se fait sous deux
formes : en une seule pièce ou en
plusieurs. Tata, qui était l’unique

sœur de ma défunte mère, était loin
d’être un cordon-bleu mais aussi
étonnant que cela puisse paraître,
c’était une spécialiste de cette confi-
serie quelque peu difficile à réaliser.
Elle excellait dans sa préparation. 

En un tour de main, elle savait
enrouler le serpentin sans le casser
ou même l’écorcher. Elle savait
manier la feuille de dioul avec dexté-
rité et en un clin d’œil, elle avait fini
de confectionner toutes ses m’han-
chate qu’elle faisait dorer à point et

égoutter soigneusement pour enfin
les tremper dans un bain de miel pur
dont elle enduisait ses rondelles
croustillantes et brillantes. 

Alors, elle en remplissait une plei-
ne assiette puis montait dans notre
appartement et nous offrait cette
succulente pâtisserie.  Aujourd’hui,
ma tante n’est plus de ce monde, et
lorsque je vois cette sucrerie, je
pense à elle très fort. n

Par H. Belkadi

La recette 

Ph
ot

os
 : 

DR

Cette semaine, nous allons rester dans la région de
l’Algérois pour y découvrir une sucrerie typique de Dzaïr
el kdima que la nouvelle génération a tendance à oublier
quelque peu, mais qui ressuscite durant le mois sacré de
Ramadhan grâce à nos mères et grands-mères, présentes
ou absentes, qui ont œuvré pour nous transmettre tout leur
savoir-faire et nous léguer un patrimoine culinaire dont

nous sommes fiers aujourd’hui.

M’hanchet tataVOYAGE VOYAGE 
CULICULINNAIAIRERE


