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FESTIVAL DE ANNABA DU
FILM MEDITERRANEEN
La deuxieme édition se
déroulera du 6 au12
octobre prochain

La deuxiéme édition du Festival de Annaba du
film méditerranéen (FAFM) aura lieu du 6 au 12
octobre prochain, a annoncé Youcef Chorfa, le chef
de I'exécutif local.

«Toutes les dispositions nécessaires ont été
prises pour garantir le bon déroulement de cette
deuxiéme édition du FAFM, et qui verra cette année
la participation de 17 pays méditerranéens», a-t-il
encore précisé. Le wali a donné cette information en
marge d’une visite de travail de plusieurs projets de
développement dans la wilaya, effectuée jeudi der-
nier. Il a également indiqué que I'lran sera l'invité
d’honneur de cette édition.

A cette occasion, outre I'augmentation de la
capacité d’accueil de I'hétel L'Orient se trouvant a
proximité du théatre régional Azzedine-Medjoubi,
les capacités hotelieres de la ville seront renforcées
par I'ouverture de I'hétel Sheraton, a ajouté le wali
de Annaba. Il a précisé, par ailleurs, qu’un espace
sera aménagé place de la Révolution, pour per-
mettre au public de suivre I'événement, soulignant
le réle remarquable joué par les cinéphiles dans la
réussite de la premiére édition.

Le FAFM 2016 verra également la participation
exceptionnelle de la Grande-Bretagne, a travers un
programme spécialement dédié a la commémora-
tion des quatre cents ans de la mort de William Sha-
kespeare.

Pour rappel, aprés 20 ans d’absence, La
Coquette a renoué avec le cinéma en décembre
2015, a travers le FAFM.

— CYSTTITIS

THEATRE REGIONAL DE BEJAIA, BD
AMIROUCHE

Jusqu’au 30 septembre : Piéces de théatre et
photos de scéne.

De 9h a 17h.

MUSEE NATIONAL D’ART MODERNE ET
CONTEMPORAIN, ALGER

Jusqu’au 29 septembre : «Genése Il, une
collection qui s’agrandit». 147 artistes algériens
et russes.

MUSEE NATIONAL DU BARDO, ALGER
Jusqu’a la fin de 'année : Exposition «LAlgérie
dans la préhistoire. Recherches et découvertes
récentes».

MUSEE NATIONAL DES

ANTIQUITES, ALGER

Jusqgu’au 30 septembre : Exposition «Voyage
a travers le zelij - Les carreaux de faience».
LIBRAIRIE DES BEAUX-ARTS,

28 RUE DIDOUCHE-MOURAD, ALGER
Jusgu’au 28 septembre : Exposition de
I'artiste-peintre Mourad Foughali.

GALERIE EZZOUART,

BAB EZZOUAR, ALGER

Jusgu’au 16 septembre : Exposition «Escale
picturale» de I'artiste plasticienne Fatiha Bisker.
ANNEXE DU COMPLEXE CULTUREL
ABDELOUAHAB-SELIM, CHENOUA
Jusgu’au 15 septembre : Exposition de Omar
Regane.

INSTITUT CULTUREL ITALIEN

D’ALGER (EL-BIAR, ALGER)

L’Institut culturel italien d’Alger informe que les
cours de langue italienne pour la session
d’automne 2016-2017 débuteront le 15
septembre 2016.

Les inscriptions sont ouvertes dés maintenant
auprés de I'lIC du dimanche au jeudi de 10h a
14h.

Une réduction des frais d’inscriptions est
accordée aux premiers dix inscrits. Pour plus
d’informations, contacter le 021 92 38 73 ou
envoyer un e-mail a I'adresse: iicalgeri@esteri.it

lesoirculture@lesoirdalgerie.com

En ce qui concerne le Festival
international du rai qui s'est tenu
du 16 au 23 juillet 2016 pour sa
dixiéme édition, il y a répondu
favorablement au méme titre que
d'autres chanteurs algériens qui
se sont produits lors de ces soi-
rées artistiques devant une
affluence trés nombreuse
«J’avais interprété un morceau
musical avec ma trompette, un
instrumental d’'une durée de 6
minutes. C'était un passage sym-
boligue devant un public nom-
breux venu savourer la musique
rai». Il estime que le rai a toujours
la cote. Concernant les ori-
gines de ce genre musical dont
notre pays et le Maroc se dispu-

MESSAOUD BELLEMOU :

«Le rai est d’ori

Rencontré dans sa ville natale, Ain-Témou-
chent, le fondateur (ou le pére) du rai moderne,
apres sa participation au Festival international
du rai qui s'est tenu a Oujda (Maroc), nous a
accordé un entretien express. Il livre ses impres-
sions sur sa participation tout en apportant des
précisions quant a I'origine du rai.

tent la paternité, Messaoud Belle-
mou affirme : « Le rai marocain n’a
rien a voir avec le rai algérien. Le
rai marocain est un genre tradi-
tionnel modernisé que les artistes
marocains, sciemment, appellent
rai. Par ailleurs, beaucoup de
chanteurs marocains de la nouvel-
le génération composent leurs
chansons en s'imprégnant du rai
algérien». Plus catégorique, il affir-
me que «le rai actuel est d’origine
algérienne». Tout son bonheur a
lui (Bellemou), c’est d’avoir réalisé
son premier 45 tours dans l'année
1974, année ou personne ne
savait encore rien de ce genre de
musique. En ce qui concerne l'an-
nulation du Festival national du rai

qui devait se dérouler a Sidi Bel-
Abbes, le pere fondateur du rai dit
«regretter une telle décision». Sur-
tout que lui et tous les autres
artistes rencontrent des difficultés
a se produire dans leur pays en
l'absence de programmes cultu-

gine algerienney

rels et artistiques. «Tout le contrai-
re des pays voisins qui lancent de
nombreuses invitations aux chan-
teurs de rai algériens pour s’y pro-
duire en toute occasion», fait-il
remarquer, un peu amer.

S.B

IL EST UN PAN DE L’IDENTITE DE LA MEDINA DE CONSTANTINE

Le vieus moulin d’€ch-Chatt n'a rien perdu de Son attrait

artie intégrante de I'histoire de la ville
P de Constantine et pan de l'identité de la

Médina, le moulin traditionnel d’Ech-
Chatt n’a jamais perdu de son attrait, soixan-
te-dix ans durant. Il a toujours été un passage
obligé pour bon nombre de familles constanti-
noises, a longueur d’année, pour moudre le
frik (blé vert concassé) et autres céréales.
Aujourd’hui encore, le petit moulin tradition-
nel, classé patrimoine national, continue d’of-
frir a ses clients services et amabilité, le tout
enveloppé dans un brin de nostalgie. Dans ce
moulin, la tradition cétoie la modernité sans
heurt, et la machine centenaire «assure» face a
des appareils sophistiqués. Aussi, pour faire
«dans l'air du temps», I'échoppe propose
céréales, arachides et herbes moulues. Située
dans la vieille ville, non loin de la célébrissime
Médersa, au rez-de-chaussée d'une ancienne
batisse dans le quartier du Chatt, en face des
escaliers descendant vers Dar D’bagh ou se
trouvaient autrefois les ateliers des tanneurs,
cette échoppe rappelle que le temps semble
s’étre figé.

La porte a l'ancienne du moulin, ses
piliers en pierre, ses arcs, la couleur des
murs, et puis les odeurs renseignent sur un
site chargé d’histoire. «Nous avons toujours
ceuvré a préserver les lieux comme a l'an-
cienne, du temps de mon grand-pere», affir-
me Mohamed-Lamine Belhi, petit-fils de

Rabeh Belhi, le meunier qui, un jour de I'an-
née 1950, ouvrit ce moulin d’Ech-Chatt deve-
nu, au fil des ans, symbole d’une ville. Le
local a subi des travaux de réhabilitation dans
le cadre des chantiers de la manifestation
«Constantine, capitale de la culture arabe
2015», mais son cachet d’antan a été sauve-
gardé, souligne encore le jeune meunier. A
I'intérieur de I'’échoppe tréne le portrait du
fondateur du commerce, bien visible. Le
vieux moulin acquis en 1950 est toujours de
service et donne aux lieux une dimension
toute particuliere. «La machine date de 1930
et demeure opérationnelle grace a I'entre-
tien», rappelle Mohamed-Lamine qui sou-
ligne, par ailleurs, qu’avec le temps le vieux
moulin traditionnel est devenu, pour les Belhi,
si familier et si présent que «sa préservation
est un souci partagé par tous les membres de
la famille».

Aujourd’hui, le moulin est un endroit
incontournable pour les familles constanti-
noises désirant moudre frik, amandes et noix,
mechkouk (semoule pour la préparation de
ghribia). Il est synonyme de nombreux
délices constantinois, la meilleure adresse
pour acheter lemzeyet, couscous a base
d'une semoule de blé fermenté.

Les propriétaires du moulin traditionnel
d’Ech-Chatt proposent également a leurs
clients une multitude de produits aussi inté-

ressants que variés. Par exemple la bssisa,
un met a base de farine de blé mélangée au
miel et au beurre, incontournable pour féter
une naissance. Appelé rouina dans d’autres
régions, ce mets se conjugue au pluriel et est
offert sous forme de plusieurs variétés.

Parmi ces variétés, la bssisa fortifiante
destinée aux personnes souffrant d’anémie
et a laquelle on a ajouté des lentilles, une
autre sans gluten pour les personnes pré-
sentant une intolérance a cette fraction pro-
téique insoluble du grain et puis la bssisa
mermez (a base d’orge).

Ce sont la certains des produits phares de
ce vieux moulin.

«Nous essayons d’étre attentifs aux
désirs de notre clientéle et de suivre les nou-
velles tendances de consommation a travers
I'introduction de variétés de produits en
mesure de fidéliser nos clients», explique le
jeune meunier tout en affrmant que «ces
produits connaissant un vrai succés».

Au moulin d’Ech-Chatt, une multitude
d’épices et autres herbes aromatiques mou-
lues utilisées en cuisine (laurier, romarin,
ciboulette...) sont également proposées et
leur odeur agréable embaume les lieux de
cette vieille échoppe qui demeure une desti-
nation privilégiée des familles constanti-
noises et d’autres wilayas.
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