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  La cuisine algérienne
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  Sa visibilité dans les médias et les restaurants étant limitée, la cuisine algérienne demeure largement méconnue dans le reste du monde. L’histoire complexe du pays, marquée par la colonisation, des conflits, et un faible afflux touristique, freine la valorisation de cette gastronomie unique.


  Dans les foyers algériens, les plats traditionnels sont transmis oralement de génération en génération.


  Il existe peu de restaurants, en Algérie ou ailleurs, qui reflètent cette diversité culinaire.


  Bien qu’une cuisine internationale ait trouvé sa place dans la vie quotidienne, les spécialités traditionnelles s’imposent lors des fêtes et des réceptions… servir autre chose à ses invités serait impensable. Ce savoir-faire culinaire, porteur de traditions, est souvent le fruit du travail des femmes, qui consacrent du temps et de l’amour à la préparation des repas (tandis que la street food, elle, est en majorité masculine). La passation des recettes se fait lors de ces temps d’harmonie familiale, renforçant ainsi leur valeur.


  La convivialité et le partage sont au cœur de la cuisine algérienne. Cette gastronomie se distingue par deux types de plats : ceux réservés aux invités et aux célébrations, généreusement garnis de viande et d’ingrédients riches, débordant d’attentions ; et ceux du quotidien, souvent plus simples et végétaux. Cette cuisine de tous les jours, non moins savoureuse, est le reflet d’une authenticité, privilégiant les légumes et les légumineuses, intégrant des ingrédients comme le miel ou l’huile d’olive, et s’inscrit parfaitement dans les principes du régime méditerranéen reconnu pour ses bienfaits pour la santé.


  Le blé est un des éléments fondamentaux de l’identité algérienne, et a valu au pays le titre de « grenier de Rome ». Ce précieux grain entre dans la composition de nombreuses recettes, en particulier le pain, qui occupe une place centrale à chaque repas : le khobz, pain traditionnel, se décline sous différentes formes et reste très prisé.
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  En tant que plat emblématique, le couscous est préparé pour diverses occasions, respectant des rites traditionnels. 


  La richesse culinaire de l’Algérie se manifeste également à travers ses plats mijotés, portant des noms variés tels que dolma, chtitha, djwez ou mderbel. Ces plats exhalent une palette de saveurs enrichies de légumes frais, d’épices, d’herbes aromatiques, de citron et parfois de vinaigre, révélant une dimension gustative unique !


  Il est alors essentiel de reconnaître que la cuisine algérienne est plurielle et diversifiée. Chaque région se distingue par ses spécificités influencées par son histoire et ses ingrédients locaux. Les traditions berbères, africaines, arabes, andalouses, turques et françaises s’entrelacent, faisant de chaque plat un vrai témoin de l’identité algérienne. L’Algérie, terre de climats variés, déploie ainsi une richesse culinaire où chaque région, ambassadrice de ses origines, offre des recettes préservées au fil du temps.
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  Calentica


  


  Le mot calentica vient de l’espagnol caliente (qui signifie « chaud »). On raconte que la calentica aurait été inventée par hasard dans le fort de Santa Cruz situé à Oran, par les militaires espagnols, lorsqu’ils s’y sont retrouvé piégés sans avoir de quoi se nourrir. Ils ont mixé les restes de leurs pois chiches réservés, les ont mélangés avec de l’eau et de l’huile puis chauffés… donnant ainsi naissance à la calentica. On trouve de nombreuses appellations similaires telles que calentita ou garantita. On rencontre également les termes karantika, karane, kalentika, karantita, ou garentéta, ainsi que hami (le chaud). Les Algériens aiment la déguster dans une demi-baguette, saupoudrée de sel, de poivre et de cumin. Les amateurs de goût relevé y ajoutent de la harissa (purée de piments rouges). La règle est que la garantita se mange toujours chaude et jamais froide ! Cette recette végane est préparée sans oeufs ni lait, ce qui la rend plus légère tout en conservant une texture crémeuse.


  


  
    
      Préparation : 10 minutes

    


    
      Cuisson : 25 minutes

    


    
      Pour 4 personnes

    

  


  


  300 g de farine de pois chiches


  1 l d’eau (le même volume que la farine de pois chiches)


  1 cuillerée à soupe de cumin en poudre


  50 g d’huile d’olive


  1 cuillerée à soupe de sel fin


  Dans un récipient, mélangez la farine et l’eau et laissez reposer pendant quelques minutes.


  Ajoutez l’huile d’olive, le sel et le cumin à la préparation. Placez le mélange dans une boîte en plastique hermétique et remuez-le bien pour l’aérer.


  Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8).


  Huilez légèrement un moule à bords hauts, puis versez la préparation à base de pois chiches dans le moule. Enfournez pour environ 25 minutes.


  La calentica doit avoir une texture bien crémeuse et légèrement dorée sur le dessus.


  Saupoudrez la calentica de cumin supplémentaire pour renforcer son arôme. Servez-la avec du pain baguette et une bonne harissa pour une dégustation savoureuse.
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  Cocas à la frita


  


  Les cocas (singulier : coca) algériennes ou pieds-noirs originaires d’Espagne sont des chaussons fourrés d’une garniture à base de légumes. Les cocas garnissent les buffets et apéritifs et peuvent être déclinées à l’infini. Nous les servons aussi en entrée avec une petite salade.


  


  
    
      Préparation : 40 minutes

    


    
      Cuisson : 25 minutes

    


    
      Pour 4 personnes

    

  


  


  Pour la pâte brisée


  1 œuf


  250 g de farine T45


  20 cl de lait entier


  15 cl d’eau


  20 g de beurre doux


  50 cl d’huile d’olive


  5 g de sel fin


  Pour la farce


  100 g de tomates fraîches concassées (ou en conserve)


  3 oignons rouges émincés


  1 gousse d’ail


  1 cuillerée à café de cumin moulu


  1 cuillerée à café de ras-el-hanout


  1 cuillerée à soupe de concentré de tomates


  15 cl d’huile d’olive


  Poivre noir


  Sel fin


  Préparez la pâte brisée.


  Tamisez la farine dans un récipient et ajoutez le sel fin. Ajoutez ensuite l’huile d’olive et commencez à mélanger à l’aide d’une cuillère.


  Coupez le beurre doux en morceaux et incorporez-le à la pâte. Incorporez ensuite l’œuf et le lait. Mélangez à la main jusqu’à obtenir une pâte homogène. Travaillez la pâte pendant 5 à 10 minutes.


  Préparez la farce. Dans un faitout, faites revenir les oignons rouges émincés dans l’huile d’olive à feu moyen. Ajoutez le concentré de tomates et l’ail écrasé en milieu de cuisson. Épluchez et mondez les tomates, puis ajoutez-les à la préparation. Ajoutez les épices (cumin moulu, ras el-hanout), le sel et le poivre.


  Laissez mijoter la farce frita pendant 40 minutes.


  Préparez les cocas. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Abaissez la pâte brisée sur un plan de travail et découpez des cercles à l’aide d’un emporte-pièce de 8 à 10 cm de diamètre. Déposez 1 cuillerée de farce au centre de chaque cercle de pâte, puis repliez la pâte pour former les chaussons et scellez-les à l’aide d’une fourchette. Dorez les cocas avec 1 jaune d’œuf battu et enfournez-les pour environ 25 minutes.


  
    - Conseil -


    Si vous manquez de temps, vous pouvez acheter de la pâte brisée dans le commerce. Avec une pâte feuilletée, c’est également très bon !
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  Mhadjeb


  


  Les mhajeb (mahjouba au singulier) sont de délicieuses crêpes farcies d’une savoureuse préparation à base d’oignons rouges confits, ancrées dans les traditions culinaires berberes. Vous pouvez les déguster chaudes (réchauffées au four ou à la poêle) et accompagnées de harissa pour un peu de piquant, ou d’une simple salade pour une touche de fraîcheur.


  


  
    
      Préparation : 30 minutes

    


    
      Repos : 30 minutes

    


    
      Cuisson : 1 heure

    


    
      Pour 4 personnes

    

  


  


  Pour la pâte


  250 g de semoule fine


  150 g de farine


  ½ cuillerée à café de levure de boulanger


  30 cl d’eau


  ½ cuillerée à café de sel


  Pour la farce


  4 oignons rouges


  1 piment fort (facultatif)


  2 feuilles de laurier


  1 botte de thym


  1 cuillerée à soupe de concentré de tomates


  2 cuillerées à soupe d’huile d’olive


  1 pincée de poivre noir


  Sel


  Préparez la pâte : délayez la levure de boulanger dans un peu d’eau tiède. Dans le bol d’un robot ou d’un pétrin, mélangez la semoule, la farine, la levure, le sel et 1 verre d’eau tiède. Pétrissez pendant au moins 15 minutes à puissance moyenne, en ajoutant de l’eau progressivement jusqu’à obtenir une consistance souple et malléable.


  Huilez vos mains, et formez des boules de la taille d’une mandarine, en pressant la pâte entre le pouce et l’index réunis en anneau. Disposez les boules de pâte sur une surface huilée, et laissez reposer pendant 30 minutes.


  Préparez la farce : ciselez
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