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La féte de I'Aid el-Adha sera célébrée dans quelques jours et des millions d’Algériens se préparent au sacrifice du
mouton. Dans cet entretien, D* Zerouala apporte son éclairage sur les pratiques qui imprégnent la tradition de 1’Algérien
qu’il soit résident dans une grande ville ou a la campagne. Ces pratiques sont liées a I’hébergement et a 1'égorgement du
mouton. Une ruralité certaine s’est introduite dans les grandes agglomérations dont les rues et les habitations
ressemblent a une immense bergerie pendant et durant les jours qui entourent cette féte.

Certes, cette ambiance fait la joie des
enfants et c’est I'aspect profane qui détrone
le sacré. Quant au sacrifice, il a lieu n'impor-
te ou, ce sont des boucheries qui s'instal-
lent a ciel ouvert. La ville ne mérite plus son
nom, elle est défigurée ; elle ressemble a un
grand abattoir non contrélé.

Les pouvoirs publics sont interpellés
pour réglementer I'hébergement du mouton
qui ne doit pas avoir lieu dans des endroits
communs (immeubles) et prévoir des aires
d’abattage couverts avec toutes les commo-
dités pour le nettoyage sur place, le citoyen
ne prenant qu’une carcasse propre vérifiée
scrupuleusement par un vétérinaire. Des
pays musulmans ont institué cette pratique
qui marche a merveille.

En ce qui concerne la peau du mouton,
sa conservation n’est nullement indiquée en
dehors des lieux spécialisés de tannage.
Son exposition entraine des odeurs épou-
vantables et véhicule des maladies trans-
missibles comme la gale. Un conseil : s’en
débarrasser ; des ramasseurs passent dans
tous les quartiers. Lors de I'abattage non
contrélé, du sang s’écoule anarchiquement
et ce liquide est un excellent milieu pour la
multiplication de germes redoutables, ce qui
devient un vrai probléeme de santé publique.

Quel mouton choisir ?

Il faut opter pour un mouton pas tres
gras, porteur de viande maigre, ce qui réduit
la consommation en cholestérol. La viande
de mouton est une viande rouge. Elle est
juteuse et savoureuse mais elle doit étre
consommée avec modération.

Elle est riche en graisse. Le consomma-
teur est le dernier maillon de la chaine ali-
mentaire. Il doit étre vigilant dans sa

consommation immédiate, la conservation
de sa viande et sa décongélation ou son
assechement. En cas de non-respect de ces
étapes, des micro-organismes se dévelop-
pent et le produit de consommation devient
impropre, voire dangereux.

Quel est le calendrier

de consommation ?

Il est connu normalement par l'en-
semble. En général, le premier jour est
congu pour manger des grillades et des
abats. Ces derniers sont excellents pour la
santé, notamment pour les enfants et les
personnes agées. lls apportent des vita-
mines du groupe B, de la vitamine D, de la
vitamine A, du fer dans le foie et les
rognons, des protéines. Les abats sont
représentés par le foie, les rognons, la cer-
velle, la langue, le cceur. Mais il faut savoir
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que les abats sont riches en graisse. Leur
consommation doit étre modérée pour les
sujets cardiovasculaires, les hypertendus,
les diabétiques, les néphrétiques.

Les sujets qui souffrent de goutte doivent
s'abstenir d'en consommer car ils feront
augmenter le taux d’acide urique et peuvent
déclencher une crise.

Comment préparer ses grillades

Il est impératif d’attendre qu’il n'y ait plus
de flammes pour mettre la viande sur le gril.
Surtout ne jamais utiliser de I'alcool a brdler
ni de I'essence. Les grillades se font en plein
air. Un extincteur doit étre a proximité. Eloi-
gner les enfants du périmetre, car un acci-
dent est vite arrivé.

La viande doit sécher, et pour le godt et
pour faciliter la découpe. Elle doit étre
conservée au réfrigérateur entre 0 et 4
degrés. Si elle doit étre hachée pour les
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enfants et les sujets agés, elle doit étre
consommée immédiatement. Les saucisses
doivent se consommer dans les 48 heures.

Quelques indications
pour la conservation
de la viande sans danger

Viande coupée pour rago(t ou sauté : elle
doit étre conservée 2 jours au réfrigérateur
et 6 mois au congélateur. Une viande cuite
est conservée 3 a 4 jours au frigo et 3 mois
au congélateur. Une bonne partie du mou-
ton (gigot) peut étre conservée jusqu'a 9
mois au congélateur. La manipulation de la
viande exige des mains nettoyées parfaite-
ment au savon d’une propreté irréprochable
et exemplaire. Eviter le contact entre la vian-
de fraiche et la viande cuite et les légumes.
Il faut signaler que la femme enceinte dont
la sérologie de la toxoplasmose est négative
ne doit pas consommer de la viande fraiche,
celle-ci peut étre porteuse d’'un parasite, le
toxoplasme qui peut étre responsable de
malformations graves chez le foetus.

Sa viande doit étre congelée puis décon-
gelée pour étre consommeée et bien cuite.
Une consommation excessive de viande
rouge est déconseillée. Une bonne santé
exige de la modération particulierement
chez l'individu qui présente des facteurs de
risque. Vous allez me reprocher de n’avoir
pas évoqué le kyste hydatique. C'est la que
le médecin vétérinaire intervient. En cas de
doute, 'examen de la carcasse est indispen-
sable. La meilleure prévention est I'abattage
controlé. En espérant de tout coeur que les
pouvoirs publics prendront des mesures
drastiques pour les prochaines années,
sans bouleverser nos traditions tout en sau-
vegardant notre santé. |

Bouzellouf bel loubia, un plat qui vaut le détour
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Dans notre voyage culinaire de cette
semaine, je vais vous faire goliter une
vieille recette traditionnelle de bouzellouf,
cette partie du mouton de I'Aid el-Adha,
a la fagon de ma grand-mere.

Nous sommes a la veille de I'Aid el-Adha, cette féte reli-
gieuse que les musulmans du monde entier célebrent avec
faste et piété. Et ma famille n'y faisait pas exception car on
attendait avec impatience ce jour particulier qui allait réunir

tous les membres de la grande famille. On était tres
contents et tellement excités de retrouver tous les cousins
et cousines et passer ensemble des moments inoubliables
dans la grande maison des grands-parents qui avait I'odeur
particuliere et forte du mouton, mélangée aux senteurs des
épices et des gateaux que les femmes de la maison avaient
préparés depuis déja quelques jours.

Ce jour-la, ma grand-mere se réveillait aux aurores et
préparait un bon café dans sa petite cafetiere en émail bleu
qgu’'elle gardait fierement au fond du placard de la cuisine.
Elle disait qu’elle ne pouvait pas savourer son café autre-
ment. Apres la dégustation, elle réveillait ses filles et ses
belles-filles puis distribuait & chacune sa tache. Alors, aprés
un petit-déjeuner rapide, elles se mettaient au travail car il
fallait préparer différents plats traditionnels pour satisfaire
les golts de chacun des membres de la famille.

Hamid aimait la douara, Amine préférait le foie, Kamel
lui raffolait du coeur en sauce, quant a Narimane, son plat
fétiche était le bouzellouf que sa grande tante préparait
avec des haricots. C'était pour elle un festin qu’elle savou-
rait avec délectation. Cette fagon particuliere de cuisiner la
téte du mouton était une spécialité de Dzair kdima que
beaucoup de familles préparaient en ajoutant a la sauce
une poignée de haricots blancs secs pour donner de I'opu-
lence a ce plat et rehausser sa saveur. Aujourd’hui, rares
sont celles qui préparent le bouzellouf de cette maniere, par

méconnaissance ou par oubli :
vaut le détour.

n'empéche que la recette

Par H.
Belkadi

INGREDIENTS

- 1 téte de mouton (sans cervelle)

- 300 gr de haricots blancs trempés la
veille, 1 piment vert

-1 a2 tomates fraiches, 3 gousses d'ail
- 1 oignon rapé, 1 c. a c. de sel

- Y c. a c. de poivre noir

-2 c.ac. de paprika, 2 c. a c. de cumin
- 2 c. as. d'huile, 1 bouquet de coriandre

PREPARATION :

Nettoyer la téte de mouton et la découper en morceaux.
Laver les morceaux a I'eau et les faire bouillir pendant 30
minutes ou les faire cuire a la vapeur jusqu'a ce que la
chair se détache de I'os puis réserver. Prendre une marmite
allant sur feu, y mettre I'oignon haché dans ['huile, ajouter
I'ail, les épices, les tomates concassées réduites en purée,
la moitié du bouquet de coriandre hachée, le piment vert et
enfin les haricots. Laisser mijoter puis couvrir avec de I'eau
et laisser cuire. A mi-cuisson, disposer les morceaux de
bouzellouf sur les haricots et continuer la cuisson pendant
45 minutes supplémentaires. Au moment de servir, parse-
mer de coriandre hachée et servir accompagné de pain tra-
ditionnel fait maison. W




