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C’est dans ce quartier qui m’a vu
naître que j’ai passé mon enfance et une
bonne partie de ma jeunesse. Il m’arrive
souvent d’arpenter le chemin de «la
Sipa», une ancienne caserne des CRS,
pour revoir les quelques rares amis qui
sont restés, mais aussi pour revoir la mai-
son de mes aïeuls. Ce pèlerinage est
devenu pour moi une obligation et en
même temps une sorte d’évasion vers le
passé, un passé qui me rappelle les jours
sombres de la colonisation, le début de
ma scolarité à l’école Bel-Air en automne
de l’année 1954.

A chaque visite, je revois ces visages
familiers : de petites gens qui sont restés
fidèles au pueblo. Certains sont partis et

ne sont jamais revenus de leur lointain
pays d’exil, d’autres reviennent à l’occa-
sion des fêtes religieuses, mais le souvenir
de certaines personnes est toujours là. 
Bien sûr, il ne faut pas oublier les

Fahchouch, Nehari, Ould Sef Mohamed
Seghir et bien d’autres jeunes qui ont fait
offrande de leur jeunesse à la Révolution
et qui n’ont pas vu se lever l’aube de l’in-
dépendance. Cependant, un personna-
ge faisant partie de cette génération de
nos aînés n’est pas passé inaperçu pen-
dant toute sa vie. Si Abdelkrim, l’homme
qui venait des confins du Sahara, fasci-
nait la population. Je me souviens enco-
re de celui qu’on appelait khial ellil
(l’ombre de la nuit). Ce personnage avait
l’allure d’un derwich, tout le monde l’ap-
pelait Si Abdelkrim. 
Les habitants de Boudghene se sou-

viennent encore de cette frêle silhouette
qui devenait une ombre furtive à la tombée
de la nuit. Mais qui était donc cet homme
au visage sombre et au regard lointain?
Personne ne pourra le dire. Tout ce qu’on
sait de Si Abdelkrim, c’est son pouvoir, un
pouvoir mystérieux. Quand il prédisait
quelque chose en murmurant des versets
du Coran, toute la population retenait son

souffle. Il ne parlait jamais pour ne rien
dire. Parfois, on l’entendait de loin au
milieu de la nuit interpeller des gens qui
n’ont jamais existé. Non ! Si Abdelkrim
n’est pas un fou, il nous rappelle pourtant
un personnage de roman, Moha le sage,
Moha le fou de Tahar Benjelloun. 
Une nuit d’hiver, juste après le déclen-

chement de la Révolution, alors que le
couvre-feu a été instauré par les autorités
coloniales dans tous les quartiers de la
ville, un hurlement humain brisa le silence
de cette nuit froide. Khial ellil criait de
toutes ses forces comme pour implorer le

ciel. Le lendemain,
tout le monde parlait
de cette nuit agitée.
Qu’allait-il se passer après cette nuit où Si
Abdelkrim a déversé toute sa colère ?
L’inquiétude commençait à gagner tout le
village.  Tout le monde avait peur, l’imam
de la mosquée, dans un souci de rassurer
et d’épargner aux habitants un quelconque
malheur, avait demandé aux fidèles d’ac-
complir la prière de la peur, salat el khaouf.
Un mois s’écoula et aucun incident ne fut
signalé. Mais au bout du 40e jour,
Boudghene allait sortir de l’anonymat. 
Le printemps s’annonçait sur les hau-

teurs de Lalla Setti, une première couche
de verdure recouvrait déjà la falaise qui
domine toute la vallée de Tlemcen de ses
1 200 m d’altitude.  
Nous sommes au mois de mars de l’an-

née 1958, les jeunes âgés d’à peine 20 ans
avaient tous rejoint le maquis et la guerre
faisait rage sur les monts Fillaoucen.
Boudghene entretemps est devenu le fief
des moussebeline et des fidayîne. n

(A suivre)

Par M. Zenasni
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A base de pâtes traditionnelles faites
maison, ce plat est néanmoins un régal
pour les papilles d’autant qu’il ras-
semble deux mets qu’on a l’habitude de
manger séparément. 
Cependant, c’est cette fusion qui a

donné à ce plat toute son originalité et
toute sa consistance et qui m’a laissé
apprécier cette recette que j’ai trouvée
plus ou moins fastidieuse. Mais croyez-
moi, lorsque je l’ai essayée, j’étais très
contente car tous les membres de ma
famille ont été satisfaits. 
D’ailleurs, ils ne manquent pas une

occasion de me demander de réaliser la
recette du bonheur. Et c’est à cœur joie
que je m’exécute car j’attends toujours
une occasion ou un prétexte pour me
mettre à mes fourneaux et m’adonner à
mon hobby favori. 
La cuisine traditionnelle est ce qui

me fascine le plus et durant chacun de
mes voyages à travers les villes de
mon cher pays, je ne rate aucune occa-
sion de me faufiler dans les cuisines de
mes hôtes et plonger mon nez jusque
dans leurs marmites pour prélever les
mille senteurs des   plats et des
recettes dont quelques-unes  je
découvre pour la première fois,
d’autres que je connais déjà mais que
j’apprécie tout autant que les autres.     

INGRÉDIENTS :
1/La sauce :
- 1 gros oignon
- 1 grosse tomate bien mûre
- 2 gousses d'ail
- 1 c. à s. de concentré de tomates
- 1 carotte coupée en dés réguliers
- 1 pomme de terre coupée en dés
réguliers
- 1 morceau de citrouille coupée en
dés réguliers
- 1 navet coupé en dés réguliers
- 1 poignée de pois chiches trempés la
veille
-1 poignée de fèves sèches
- klila
- fermas (abricots secs)
- une branche de céleri
- un bouquet de coriandre fraîche
- sel, poivre noir, ras el hanout

2/ El osbane (la panse farcie)
- un morceau de cœur d'agneau
- un morceau de poumon d'agneau
- un morceau de panse
- quelques boyaux
- de la viande hachée
- 2 c. à s. de boulgour fin
- quelques graines de coriandre en
poudre
- ail, ras el hanout, sel et poivre noir
- un grand morceau de panse pour
farcir.

PRÉPARATION :
On commence par préparer el osba-

ne car cela prend assez de temps.
Nettoyer les tripes et les boyaux.

Garder un grand morceau de panse
pour réaliser la  poche farcie. Découper
ensuite, les poumons, le cœur et les
boyaux en petits morceaux puis les
faire bouillir dans de l'eau légèrement
salée pendant 5 minutes. Passer tous
les ingrédients dans un hachoir avec la
viande hachée. Ajouter les graines de
coriandre et les autres épices et enfin le
boulgour. Former une bourse avec le
morceau de panse, la remplir de farce
puis la fermer en la cousant à l’aide d’un
fil de cuisson. Piquer la bourse (el osba-
ne) à la fourchette et réserver.
Prendre un récipient à fond épais,

faire revenir l'oignon dans un peu d'hui-
le. Ajouter le concentré de tomates puis
le reste des légumes. Assaisonner avec
toutes les épices, plonger la panse far-
cie et couvrir avec de l’eau froide.
Laisser cuire sur feu moyen à couvert.
Pendant ce temps, préparer les graines
de berkoukes en les lavant abondam-
ment à l’eau claire. Les égoutter et les
faire cuire à la façon du couscous à 3
reprises. A  la fin de la 3e cuisson, arro-
ser le berkoukes avec la sauce, le lais-
ser bien absorber la sauce et bien gon-
fler. Le présenter dans un plat de servi-
ce creux avec el osbane coupé en deux
accompagné de piments verts grillés. n

Voyage culinaire

Par H. Belkadi

Quand il prédisait quelque
chose en murmurant des

versets du Coran, toute la
population retenait son

souffle. Il ne parlait jamais
pour ne rien dire. Parfois,
on l’entendait de loin au

milieu de la nuit interpeller
des gens qui n’ont jamais

existé. Non ! Si Abdelkrim
n’est pas un fou,

Berkoukes
bel osbane

Qui se souvient de ces chemins
qui montent vers «les grottes
Boudghene» ? C’est ainsi qu’on
appelait ce petit hameau situé au
pied du plateau de Lalla Setti qui
ne comptait pas plus de 2 000 habi-
tants au début du siècle. Si
Abdelkrim, l’homme qui venait des
confins du Sahara, avait l’allure
d’un derwiche.  

Khial
ellil

(1re partie)

Cette semaine, nous irons dans le sud-ouest de l’Algérie, précisément dans la ville 
d’El-Bayadh, pour y découvrir une recette typique de cette région, qui a fait sa réputation. 


