

















et de bigaradier qui avait l'avantage de la
précocité, de la bonne conservation et qui
n'avait pas de pépins. Il la multiplia en
1892 et elle fut tout naturellement nommée
clémentine. Mais elle avait deux défauts
majeurs pour un agriculteur : son calibre,
inférieur bien souvent aux normes commer-
ciales, et I'irrégularité de sa production.
Aussi, lorsque Vincent Monréal, grice a son
sens de 'observation et a son intelligence,
découvrit, dans un vieux verger abandonné,
un arbre portant de belles et grosses clémen-
tines, douces 2 souhait, il multiplia sans
délai sa découverte. Cette mutation géné-
tique le rendra célebre, et bientdt la clémen-
tine Monréal va se répandre avec succes sur
les marchés d’exportation de primeurs. De
nombreux agrumiculteurs ont investi alors
dans cette culture. Trabur aida beaucoup a la
diffusion de la clémentine. Les trois quarts
de la production mondiale provenaient de
I' Afrique du Nord, dont 600 000 quintaux
d'Algérie. Vincent Monréal devint président
du syndicat des producteurs d’agrumes
d’'Oranie et vice-président de 1'Union
d’'Algérie.

L'eucalyptus

Frangois Trottier, «mon-
sieur Eucalyptus», est né en 1815. Venu en
touriste en Algérie vers 1835, il s'y fixa défi-
nitivement en 1838. Larboriculture prend
assez vite une place prépondérante dans ses

recherches, bien qu'il soit un des premiers a
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faire des essais de culture de coton et de
chanvre. Mais c’est surtout l'arbre qui I'inté-
resse, car I'arbre c’est la forét, la forét c’est le
boisement, le boisement c’est la végétation
climatiquement indispensable et la produc-
tion de bois nécessaire. Frangois Trottier
tient le raisonnement suivant : plus une
région est dénudée moins il pleut, et moins
il pleut plus la région se dénude. Ou bien,
plus une région posséde de végétation plus
il pleut, et plus il pleut plus il y a de végé-
tation et, citant un illustre confrére, M.
Mignet, il dit que «pour produire de la
pluie, une forét valait une montagne». Et,
parmi tous les arbres, il en est un qui
cumule tous les avantages, c'est 'eucalyp-
tus. Sa découverte est due a2 un marin,
Labillardiére, qui érait en méme temps un
botaniste distingué. En 1792, se trouvant
dans les parages de I'Australie, il fut frappé
de I'aspect écrange des foréts de la coee. 11 se
fit débarquer et se trouva au milieu d’arbres
énormes dont les premiéres branches appa-
raissaient a 60 métres au-dessus du sol. Au
moyen d'une longue-vue, il vit que ces
arbres étaient en fleurs. On put détacher
quelques branches 2 coups de carabine. Ces
arbres furent appelés ewcalyptus globnlus, a
cause du chaton ou bouton auquel sont atta-
chées ces fleurs.

Clest vers 1854 que les premieres graines,
ayant donné des résultats utiles, ont été
semées en France et c’est seulement de 1862
que datent les premitres plantations en
Algérie. Il y avait, a 'Exposition Universelle
(en 1862, a Londres) environ cent variétés
d’eucalyptus venant d’Australie. A cette

méme exposition, il y avait une planche



d'eucalyptus de 23 métres de longueur sur
3,5 metres de largeur. Toutes ces descrip-
tions, tous ces exemples spectaculaires
avaient de quoi emporter l'enthousiasme
d’un arboriculteur, convaincu que la simili-
tude climatique suffirait pour obtenir des
résultats trés intéressants. Frangois Trottier
note que «|'Algérie est peut-étre le pays du
monde dont le climat est le plus semblable
4 celui de I'Australie». Quant aux vertus de
I'eucalyptus, il souligne que «tant par les
renseignements venus de son pays d’origine
que par ce qui est constaté ici, 'arbre assai-
nissant par excellence est 'eucalyptus : cela
tient-il a 'activité de sa végétation qui lui
donne une faculté parallele de décomposi-
tion et de désinfection de 'air ? La science,
plus tard, éclaircira ce point. Il s’agit, pour
le moment, de constater le fait». Il faut
maintenant convaincre les pouvoirs publics
et attirer les investisseurs privés. Le premier
convaincu fut Frangois Trottier et, avec sa
clairvoyance, sa trempe, sa foi, il entreprit,
il planta le providentiel eucalyptus. Il le
planta tout d’abord 4 ses frais, tout le long
de la ligne de chemin de fer d’Alger 2 Oran,
sur ses propres terres, aux Issers, a Hussein-
Dey, sur trois concessions qu'il put obtenir
du maréchal de Mac Mahon, Gouverneur
général, devenu Président de la
République. Concessions de 80 hectares
pour vingt les

ans, sur

d’Isserville et de Bordj-Menajel. Au vu des

communes

premiers résultats, les plants de ses pépi-
niéres furent de plus en plus demandés et se
propagerent en cultures sur toute |’ Algérie,
et bien au-dela, aprés sa mort, dans toute
I'Afrique du Nord. Il recut en 1874 une

médaille d’or de la Sociécé d'acclimaration
pour «le boisement en Algérie, par I'euca-
lyptus et autres essences australiennes»,
médaille d’or également aux Expositions
d’Alger en 1870 et 1876.

Le géranium-rosat

Clest en 1847 qu'eurent lieu 4 Chéragas les
premiers essais de la culture du géranium-
rosat. Honoré Mercurin, industriel parfu-
meur 2 Grasse, avait été 'artisan de 'im-
plantation 2 Chéragas de familles venant du

par
Mercurin et par un chimiste de Grasse,

Var. Ce sont ces colons, stimulés
Simonnet, qui furent les premiers a cultiver
le géranium-rosat et a le distiller.

On trouve trace d’une distillerie deés 1854,
produisant, en saison, 600 litres d’essence
par jour. En 1857, Antoine Chiris crée une
distillerie de géranium-rosat a Boufarik,
s’associant quelques années plus tard avec
un distillateur de Chéragas établi dans cette
méme ville. Des plantations sont faites
jusque dans le Constantinois. Pendant plus

d’un siecle, le

développe-
ment de cette
culture se
poursuivit. En
1878,
comptait plus
de 600 hec-

tares plantés.

on

Apres une

interruption

de la culture,
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elle reprit en 1900, notamment au domaine
Sainte-Marguerite. En 1955, malgré la
concurrence sérieuse des parfums synthé-
tiques, cette culture occupait encore un
millier d’hectares.

Le palmier-nain

d’abord 4 la main. Une ressource arrivée au
bon moment pour les petits colons, lancés
dans leur entreprise de défrichage sans
réserves financiéres. De 1860 a 1880, beau-
coup pourront tenir grice au crin végétal.
Pendant que les hommes préparent les
terres de leurs vignes, femmes et enfants

ramassent les feuilles de palmiers-nains et

les peignent. Tous les mois, des
chariots chargés transportent le
produit a Alger ou Oran, et rame-
nent en échange de la farine et des
vetements.

Lindustrie se développe trés rapi-
dement. C'est que la matiere pre-

miére est a portée de la main. Ce

Lexploitation du palmier-nain, on la doit a
un Francais de Chéragas, Averseng, un
colon plus observateur que les autres. C'est
un ancien tapissier. En se promenant aux
environs du village un bel aprés-midi du
printemps 1846, il cueille une feuille de
palmijer-nain qu’il déchiquéte machinale-
ment. Il observe aussitdt qu'elle est faite de
nombreux fils qui lui rappellent le crin ani-
mal. Il écire ces filaments entre les doigts.
Ils n’ont pas I'élasticité du crin animal, mais
ils paraissent plus solides et plus résistants.
11 se dit que, peigné, cordé et teint, ce tex-
tile pourrait avantageusement remplacer le
premier. Il est bien placé pour savoir que le
crin animal cofite trop cher, au point d’avoir
rendu la profession de tapissier difficile.

La découverte fait vite du chemin, d’un
bout a l'autre du pays, notamment dans le
Sahel algérois et oranais couvert de pal-

miers-nains. Le conditionnement se fait

9 d’Afrique du Nord / 26

chiendent d’Afrique, comme on
Des

hommes d’initiative se lancent, créent des

I'appelle, aux racines démesurées.
ateliers de trairement, puis de véritables
usines. On y fait méthodiquement le décorti-
cage, la réduction en filasse, en cordes, le pei-
gnage. Les premiéres peigneuses mécaniques
sont rudimentaires. Elles seront par la suite
entrainées par des moteurs a vapeur. Les indi-
génes remplaceront les femmes de colons, et
livrent les feuilles de palmiers-nains collec-
tées, coupées et rangées en bottes. D'un prix
de revient moins élevé et apte a toutes les uti-
lisations du crin animal, le crin végétal est
une véritable révolution dans des secteurs
comme la sellerie, la bourellerie, I'ameuble-
ment, 'ébénisterie. De nombreux pays
d’Europe se disputeront les stocks algériens.
Avec les palmiers-nains, l'aventure est au
coin du premier champ & défricher. Mais les
premiers colons qui ont découvert et arraché

péniblement ces palmiers-nains dont les









colonne plt en étre approvisionnée. En
1832, Gaétan Picon recouvrait sa liberté et
allait se fixer a Philippeville ol il installait
aussitdt sous un gourbi, avec son ingénio-
sité naturelle, une discillerie de fortune. La
réputation de sa «tisane», a 'écho des mil-
liers de voix de 'armée, n'avait pas tardé a
se répandre dans la population civile, parmi
les colons heureux de disposer d'un élément
de coupage de l'ean, savoureux, tonique et
médicalement bienfaisant.

Dans l'espace de dix ans, il devait ouvrir a
Alger, pour la production croissanre de sa
liqueur devenue d’abord I’Amer Algérien,
en attendant de s'appeler, un peu plus tard,
I'’Amer

fabriques. La

Picon, une, deux, puis trois

venue de mobiles des
Bouches-du-Rhéne, venues y relever les
troupes rappelées par la guerre en métro-
pole, amena ceux-ci a leur retour en France
a faire connaftre le gofit de 'amere et sti-
mulante boisson africaine. En 1872, la mai-

son Picon instituait une immense usine a

Marseille, bientdt suivie de succursales a
Bordeaux, Rouen, Orléans, Lyon, Paris,
Barcelone, Bruxelles, Luxembourg.

A quoi tiennent les choses 7 8i, il y a un
siecle de cela, la gloire et les risques d’une
campagne en terre d’Afrique n'avaient tenté
un jeune homme audacieux, cette entreprise
n’existerait pas. L'Amer Picon, tel aujour-
d’hui, 4 peu de choses pres, qu’il coula au
siecle dernier, dans les bidons avides des
voltigeurs et des zouaves du général Valée,
est un alcoolat de plantes ameres, a base
d’'une essence naturelle d’orange, tirée de
I'écorce d'orange seulement.

La vieille médecine familiale aux recettes
héréditaires si souvent pleines d’efficacité, a
toujours tenu le zeste de l'orange, I'4pre
écorce d'orange, pour hautement salutaire. La
médecine scientifique, la Faculté en personne
en robe et en savantes lunettes est, par une
circonstance assez rare et digne d'étre signa-
lée, tout a fait d’accord avec son humble

rivale, habituellement dédaignée. |
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Suivant un des lacets qui vont aux carrieres, des casseurs de pierre descendaient vers le
Faubourg. Alertes, légers dans leurs espadrilles et leurs panralons de toile collante, ils sem-
blaient ne pas sentir la briilure de 'air, ni les poussiéres qui s’élevaient, et qui, rendues caus-
tiques par les urines des mulets, picotaient leurs visages et enflammaient leurs paupiéres.
Derriére eux, d’autres groupes apparurent, puis bientdt toute une procession d’hommes se
déroula au flanc de la montagne. Des cris se répondirent, des feux de cigarette se propagérent
d’une bande & l'autre. Le sirocco était devenu plus lourd apres le coucher du soleil. La route
poudreuse était pleine d’enfants qui se poursuivaient en piaillant, ou qui, la veste en main,
jouaient «aux taureaux». Devant la porte de l'auberge, deux clients prenaient l'absinthe, assis
autour d’une petite table verte.

Des magons retardaraires arrivaient par bandes, le couffin du déjeuner a la main ; ils secouaient
sur le seuil leurs espadrilles blanches de poussiére.

«ll 'y avait 12 des hommes de toutes les nations»', des terrassiers piémontais, les plus bruyants
de tous, avec leurs faces roses de Gaulois aux longues moustaches blondes et leurs yeux bleus.
Ils éralaient de grandes bottes et des pantalons de velours aussi larges que des jupes, 2 c6té des
cottes de toile bleue des charpentiers marseillais. Par-ci par-1a éclataient les tailloles de la val-
lée du Rhéne, qui gesticulaient entre les épaules des Piémontais. Une blouse de Montélimar,
déreinte par les lessives et dont les broderies noires s’effagaient sous la poussiére, se démenait
avec des gestes amplifiés par les plis. Tous se comprenaient, s’excitaient, s’enivraient de leurs
propos, que les Piémontais martelaient de rudes accents toniques. Le vin coulait dans les verres,
incendiair les visages et dilatait les yeux.

Plus pacifiques, les hommes du Nord se tenaienc a I'écart : ¢’étaient presque tous des Alsaciens
immigrants, des Badois de la Forét-Noire. Quelques-uns, anciens zouaves ou chasseurs
d'Afrique, se reconnaissaient 2 'impériale de leur barbiche. Des magons auvergnats se mélaient
a eux, avec leurs favoris noirs et leurs casquettes en peau de lapin, qu'ils conservaient malgré le
soleil, par économie. Pour se distinguer, tous affectaient a l'auberge de ne parler que le frangais,
ce qui faisair rire ceux de Marseille. Il y en avait qu'on interpellait des autres tables en singeant
leur mauvais allemand.

— Hé ! Schumacher !... Ou'ssque t'a mis ton schnaps ?

Et les petits charretiers de la Camargue répétaient sur tous les tons : schnaps, brod, grumbeeren,
en contrefaisant les inflexions grasses et trainantes des Alsaciens.

Pres des Espagnols, il y avait des tables entiéres de Malrais, de Napolitains, de Mahonnais, rous
charretiers ou magons, trés a V'aise et parlant haut comme des gens qui sont chez eux. Les

Maltais au teint mart et au visage gras caressaient de grosses moustaches 2 la Victor-Emmanuel.

1. Clin d’ceil a S#/ambo, de Flaubert
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Plusieurs avaient des anneaux d’or a leurs oreilles. Mais, au fond, les autres les méprisaient a
cause de leur sang mélangé et de leur ressemblance avec les Maures et les Juifs. Les Napolitains
les écrasaient de leur faconde, tout fiers de leur chemise de laine rouge, et le Mahonnais, trapu
et colossal, se carrant dans ses épaules, assénait de lourdes ripostes, qui inspiraient le respect.
Au milieu du tumulte, les charbonniers valenciens, qui besognaient dans les ravins du Frais-
Vallon, se tenaient graves, presque sinistres, avec leurs visages glabres et enfumés et leurs
petites blouses de lustrine noire. Ils assistaient d’un air de parfaite indifférence aux hurlements
et aux rires, promenant leur regard tranquille des Piémontais batailleurs aux Mahonnais bru-
taux et féroces.

Tous ces hommes se repassaient les noutritures avec une sorte de fureur qui éraic belle 2 voir.
Ils rompaient le jefine des ancécres, ils disaient adieu a la frugalité et a la misére des pays arides,
ils s’épanouissaient 2 la richesse et a I'abondance venues du Nord. De petites servantes valen-
ciennes circulaient avec d’énormes quartiers de beeuf bouilli sur un lit de pommes de terre.
D’autres emportaient des soupiéres & moitié pleines de potages au safran oii s'échevelaient des
pates. Une espéce de rufian en chemise rose et en pantalon de velours collant se hitait au milieu
des groupes, la serviette sur I'épaule et les bouteilles aux mains.

La fumée des cigarettes commengait a noyer la lueur des lampes a pétrole perdues dans les
solives. Des guitares décrochées des murs percaient la rumeur des voix. Et, de toute cette foule
montait une large odeur enveloppante, ot se fondaient les émanations des lieux ol ils vivajent.
La senteur des mulets et des fourrages, celle des platres neufs et des poussieres dpres des batisses,

la fraicheur saline des carriéres ot filtrent des sources, envahissaient la salle.

Louis Bertrand
Le Sang des races

Parmi les livves «africains» de Louis Bertrand

La Concession de madame Petitgand, Fayard,
Paris 1912.

Le Sang des races, Ollendorf,
Paris 1899.

Le Livre de la Méditerranée, Plon-Nourrit,
Paris 1902.

Pépete le bien-aimé, Fayard, Paris 1908,
repris avec une préface en 1920

sous le nom Pépéte et Baltazar.

La Cina, Ollendorf, Paris 1901.

Le Jardin de la mort, Ollendorf, Paris 1905,
repris par Albin Michel en 1933

sous le nom Africa.
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Saint Augustin, Fayard, Paris 1913.

Les Villes d'or, Fayard, Paris 1921.

Sanguis martyrum, Fayard, Paris 1928.
Nuits d’Alger, Flammarion, Paris 1929.
D’Alger la romantique a Fés la mystériense,
Portiques, Paris 1930.

Le Roman de la conquéte, Fayard, Paris 1930.
Sur les routes du Sud, Albin Michel,

Paris 1936.
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gnol qu'en 1741, c'est-a-dire pratiquement dans les derniéres années de I'occupation du pres:-
div, qui cessa en 1792. Voila qui laissait bien peu de temps pour I'éclosion et I'enracinement
d’une tradition ! En outre, parler de «fort» est un abus de langage pour désigner ce que I'in-
génieur qui en traga les plans qualifiait de «una bateria en la Punta de la Mona». Compte tenu
de l'exiguité des lieux et de la destination de I'ouvrage (protéger la route cdtiere vers Mers-El-
Kébir), il est peu vraisemblable qu'on y ait jamais détenu le moindre prisonnier. La place ne
manquait pas dans Oran ol les bitiments militaires étaient vastes et nombreux.

D’un point de vue toponymique, il serait intéressant de savoir comment les Arabes, et surtout
les Berbéres, désignaient cette Punta de la Mona. Les Grecs qui mouillaient en ces lieux, bien
avant les premiers nommés, appelaient la rade de Kébir-Oran, le Theon Limen, autrement dit
«Le port des Dieux». Limen, la Mona, Lamoune. .. Curieux, n'est-ce pas ? D'autant que cette
«pointe de Lamoune» marquait 4 'est la limite de cette rade.

Autre fait qui mérite attention : en 1509, quand les troupes du cardinal Ximénes de Cisnéros
firent le siege d’Oran, ce sont des soldats originaires de Talavera de la Reina qui enlevérent la
porte principale de la ville, dite «Porte de Canastel». Les clés de cette porte leur auraient été
offertes ensuite par le prélat pour services rendus a la Caseille et 2 'Eglise. Elles se crouveraient
aujourd’hui quelque part dans Talavera.

Quand on sait que cette ville est en quelque sorte le berceau de la sainte Mona, ne pourrait-
on pas, de fagon bien moins hypothétique, bien plus vraisemblable, forger une nouvelle
légende en prétendant que la coutume de la mona fuc introduite par ces soldats talaveranos
dont on sait que certains firent souche dans le preszdio ? A tout prendre, elle me conviendrait
mieux.

Plus sérieusement, aprés voir fait justice des définitions sommaires de quelques dictionnaires
qui, le plus souvent, se recopient, jaborde alors, en progression logique, les travaux des let-
trés et des universitaires ; je me plonge dans les profondeurs écymologiques. Ainsi, le linguiste
André Lanly’, citant une étude de Marcel Bartaillon', va me permettre de recouper des infor-
mations déja trouvées chez Caro Baroja® a propos des processions des mondas, au moment de
Paques a Talavera de la Reina (Nouvelle Castille).

«Marcel Bataillon, remarque Lanly, a écabli de manjére certaine que mouna (du valencien mona,
dont le “0” est tres fermé) représente 'adjectif latin munda (en valencien et catalan, la dentale
du groupe “nd” s’efface) dans U'expression Munda Annona ou Munda Bucella qui désignait le

pain de luxe de 'armée romaine.» Soit.

3. André Lanly, Le Frangzis 'A.EN. Etude linguistique. Bordas, 1970 (premiére édition 1962)..

4. Marcel Bataillon, Lizre du Centenaire. Faculté des Lectres d’Alger, 1937 (il deviendra professeur au
College de France).

5. Julio Caro Baroja, Los Pueblos de Espana, tome I, p. 253, 254 et 256. Alianza, 1981
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Mais Marcel Bartaillon ne
nous dit pas la relation exis-
tant entre notre mona pascale
et ce pain des soldats romains.
Or, il se trouve que, non loin
de Tolede, 2 Talavera, le
terme mondas (du latin mundus
cereris, panier dans lequel on
transportait des pains offerts a
la déesse Céres) désigne non
plus le contenant mais le
contenu, c’est-a-dire toutes
sortes d’offrandes, parmi les-
quelles céréales, fruits, vins,
volailles, bétail et méme
godets de cire, destinées a la
Virgen del Prado, patronne
de la cité. Dans ce contexte, le
terme mondas a donc une
valeur générique que l'on

retrouvera en d’autres lieux

que je ne peux citer icl, avec

un sens voisin d’offrandes, de

La farandole sur la plage de Saint-Eugéne en 1905.

provisions rituelles... Mais

alors, si notre mona vient de

munda, ne pourrait-elle dériver également d'un autre mot latin, munus, qui signifie, selon les
cas, devoir, charge, faveur, grice, service, cadeau, présent...? Autre terme générique, s'il en
est ! Ne pourrait-on avancer 'hypothese d'une fusion (voire d’une con-fusion) des deux termes
par attraction sémantique pour ne former plus qu'un ?

Ainsi, il paralt assuré qu'a une certaine époque, les termes mundus/nunns ont pris le sens trés
large d’offrandes rituelles et que parmi elles devaient figurer toutes sortes de patisseries, y
compris celles qui allaient devenir nos savoureuses mounas. Pour des raisons qu'il est facile
d’imaginer, ces termes se sont vidés de leur sens plein et premier a mesure que les avatars de
lhistoire vidaient le panier rituel de ses offrandes les plus encombrantes jusqu'a ne plus
conserver, en pays valencien et catalan, que cette patisserie sacrée-sucrée en forme de brioche.
Pour Caro Baroja, déja cité plus haut, il ne fait pas de doute que les mondas de Talavera, qu'il
n’hésice pas a rapprocher des cerealzas tomaines qui avaient lieu en avril, sont des réminiscences

du culce rendu 3 Cérés, déesse romaine associée aux anciennes divinités Liber et Libera. Et I'on
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Santa Cruz et le fort (dessin de Charles Brouty).

en fait partie) et les dérivés du blé tiennent une si grande place et la mimunyia des Berbeéres ?
Ce terme signifie litctéralement «les gens de Mimun». Mimun, d’aprés Servier, est l'un des
génies du Feu souterrain. I est patron des forgerons, corporation clé de tous les rites agraires.
En Kabylie, le forgeron, outre sa fonction économique profane, est investi d’une fonction sym-
bolique et rituelle au sein de la communauté, notamment au moment du partage des parcelles
a cultiver et des premiers labours de I'année.

Servier remarque : «Par les symboles qu'il met en ceuvre, le labour est proche du mariage...»
Dans tous les rites agraires rencontrés, la pénétration du soc de l'araire dans le «ventre» de la
terre nourriciére est assimilé a l'acte sexuel. S'enchalnent alors tous les symbolismes qui vont
des semailles 4 la levée des graines. Servier toujours, citant A. Laoust’, rapporte une com-
plainte, psalmodiée par les jeunes filles pauvres de Tlemcen au cours d’une quéte commina-

toire liée a la fertilité et o figure le terme maimuna pour invoquer «celle qui donne», celle qui

7. A. Laoust, Noms et cérémonies des feux de joie chez les Berbéres, p. 413. Hespéris, 1921.
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est généreuse. Or la coutume de la monna pascale comme celle de la mimouna ne célebrent-elles
pas la fécondité nourriciére de la terre et celle de la femme, mais encore, la générosité, le don,
le partage dans la joie et la convivialité ? Mircea Eliade® de son c6té, n’écrit-il pas «la fécon-
dité de la femme influence la fécondité des champs, mais 'opulence de la végération, a son
tour, aide la femme 4 concevoir. Les morts collaborent 4 I'un et 2 'autre, attendant en méme
temps, de ces deux sources de la fertilité (...), la réintégration dans le flux viral (...). Tout
comme la semence cachée sous la terre, le mort peut espérer un retour a la vie.» Voila qui nous
raméne 2 la semaine sainte des Chrétiens, a la mort et 4 la résurrection du Christ et, par-dela
le Rédempteur, au message d’espoir que cette célébration veut délivrer 2 tous les croyants.
Ainsi, cette mouna, sous des dehors folkloriques et anodins, pourrait bien étre une survivance
de rites agraires dont l'origine est & rechercher dans une lointaine antiquité paienne. Récupérée
par le christianisme, elle nous est parvenue en se vidant quasiment, du moins pour la grande
masse des croyants, de son contenu liturgique et méme de son message spirituel.

Ert, a propos, qu'en est-il alors de la mimonna ? Une enquéte rapide, réalisée aupres de quelques
amis et relations, juifs sépharades, m’a conduit a un constar quasiment identique a celui que
j’avais fait a propos de l'attitude des Chrétiens vis-a-vis de la mowna : méme nostalgie, méme
attachement a une pratique qui constitue un élément important de leur identité, mais aussi
méme ignorance absolue quant a son origine, voire sa signification profonde. Tous ont pu me
décrire dans le détail le cérémonial de la mimouna, aucun n’a pu avancer la moindre explica-
tion sur sa genese.

Dans mon étude, a deux ou trois reprises, sur la foi d'un Guide pratique du judaiime’, j'affirme-
rais — car j'en étais convaincu & ce moment-1a — que la mimouna est une pratique spécifique aux
Sépharades. Or rien n'est moins siir et, j'oserai dire méme, rien n’est plus faux. En effet, il est
de notoriété historique que les juifs espagnols (les Sépharades), partout ol ils se réfugiérent
apres leur tragique expulsion d’Espagne, veillérent avec un soin jaloux a préserver, 2 faire vivre
la langue et la culture, a fortiori les pratiques religieuses de leurs péres dans la patrie perdue.
Et c’est ici, sachant cela, qu'il faut écablir une distinction entre Sépharades d’ Afrique du Nord
et Sépharades de Méditerranée centrale (Gréce) et orientale (ancien empire ottoman). En effer,
si les premiers connaissent la mimouna, les seconds l'ignorent totalement. La conclusion est
simple : comme les uns et les autres ont des ancétres communs, il est & peu prés certain que la
mimonna n'appartenait pas a leur tradition religieuse et que les Sépharades d’Afrique du Nord
n'ont pu la découvrir que dans ce pays.

Tout porte a croire, mais ce n'est pas le lieu de développer ici une longue argumentation qui

8. Mircea Eliade, Traité d'bistoive des religions. Payot, 1949.
9. E. Baroukh et D. Lemberg, Guide pratique du judaisme. Editions First, 1994.
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n’est pas encore totalement étayée, que la mimouna pourrait appartenir aux communautés
juives du Sud marocain. C'est chez elles que nos megorashim (les expulsés) auraient pu la décou-
vrir 2 mesure qu'ils s’acculturaient, bon gré mal gré.

Le professeur Zafrani' consacre cing pages de son livre  la mimouna qui «semble, écric-il, rele-
ver d’un folklore autochtone ancien (...), espace symbiotique ot se rencontrent volontiers juifs
et musulmans (...) (qui ont) un destin commun sur une terre qu’ils habitent de temps immé-
moriaux». Plus loin, il remarque qu’elle procede «des rites (...) qui se réfeérent au retour 2 la
nature, a la re-création et au renouveau, aux rapports avec les autres groupes ethniques et
confessionnels, aux interventions des puissances surnaturelles». Il fait ainsi allusion au réle du
couple mimunimimuna, en souligne le caractére quasi divin, mais 2 aucun moment il ne signale
son appartenance a la mythologie berbére, son implication dans des croyances bien antérieures
au judaisme et a I'islam. A aucun moment, il ne dit explicitement que la mimouna pourraic
étre la survivance d'un rite agraire qui vient du fond des 4ges et que les envahisseurs
musulmans I'ont trouvée la quand ils sont arrivés. Judaisme et islamisme se sont imposés,
inscrits sur un vieux fond de paganisme berbére a base, notamment, de rites agraires. Peut-
éure le professeur Zafrani s’est-il un peu trop focalisé sur le monde arabo-musulman et pas
assez sur les Berberes et leurs croyances. Berberes qui furent paiens 2 'origine avant que d’écre
judaisés puis christianisés et enfin islamisés. Sans doute est-il plus juste de dire, chronologi-
quement parlant, que c’est Pessah qui s'est intégré au cérémonial de la mimonna plutée que
I'inverse.

Mais, sur le plan religieux et en I'écat actuel des choses, la mimouna est a Pessah ce que la
mouna est 4 la PAques chrétienne. Bien sir, beaucoup de questions se posent encore qu’on ne
peut aborder ici, dans le cadre de cet article. Quoi qu'il en soit, il est indiscutable que nombre
de pratiques, coutumes, croyances ont été puisées dans un méme fond. Je laisserai le mot de
la fin a Jean Servier qui écrit : «Il semble que tous les peuples de la Méditerranée soient pas-
sés par I'Afrique du Nord (...) en y laissant quelques objets, quelques mots, peut-étre ici ou
|2 une coutume trés localisée ou une légende, tout cela sur le fond commun de la grande aire
de civilisation des céréales.»

Enfin, je regrette de n’avoir pu aborder, dans ce court article, les aspects festifs et communiels
de ces coutumes dont les caractéres champétres méritaient un développement. Eux aussi, tout
folklore mis a part, sont porteurs de sens. Il m’a fallu donc faire des choix en ne retenant que
les aspects les plus significatifs de mon travail, notamment ceux qui me permettaient les déve-

loppements inédits dont les lecteurs de Mémoire Plurielle viennent d’avoir la primeur. M

10. H. Zafrani, Deux mille ans de vie juive an Maroc, p. 242 2 247. Maisonneuve et Larose, 1988.

23 d’Afrique du Nord / 26



Et, pour finir, voici deux recettes de mouna, fort différentes I'une de I'autre mais
qu'il faut essayer.

Recette de la mouna de Paques tabarquine

(province d’Alicante)

D’apres J.-L. Gonzales Arpide (version espagnole)

«Los Tabarquinos» Estudio etnologico de una communidad en vias de desaparicion. Instituto de Estudios
Alicantinos. 1981. Mona de Pascua : Ingredientes 100 gramos de harina. 50 gramos de azucar. Clara de huevo.
Una pizca de levadura. 2 cucharadas de agua. Y el azaber.

Préparacion : sobre la harina se vierten las dos cucharadas de agua y el azabar. confeccionands una bola de
masa & la que se le anade el azucar y la devadura y se la deja reposar en un sitio templado pava que la masa fer-
mente.

Al cabo de unas dos hovas. habra crecido la masa, momento que se aprovecha para darle forma y con un pincel o bro-
cha se le dan unas pasadas con la clara de buevo, tras lo cual se introduce al horno. con fuego moderady, por espacio
de veinte minutos. (La réalisation de cette recette, telle qu'elle a été relevée, nous parait assez aléatoire)
Traduction de la recette

ingrédients

100g de farine, 50g de sucre, 1 blanc d’ceuf, 1 pincée de levure, fleur d’oranger,

2 cuillerées d’eau.

Préparation

Sur la farine, verser les deux cuillerées d’eau et fleur d’oranger. Confectionner avec la pare
une boule 4 laquelle on ajoute le sucte et la levure. Laisser reposer dans un lieu tiede pour
favoriser la fermentation. Deux heures apres environ, la pate aura levé, c’est alors qu'on lui
donnera la forme recherchée (brioche). Avec un pinceau trempé dans le blanc d’ceuf, faite
plusieurs passages. Ceci fait, mettre la brioche au four, & rempérature modérée, et cuire
pendant une vingtaine de minutes.

La mouna de la cousine Lucette

En Oranie, on peut dire, sans exagérer, que chaque famille détenait sa recette de mouna.
Bien siir, la meilleure, la seule qui flic authentique. Nous ne saurions dire si celle que nous
vous proposons ici, qui vient de Lourmel (département d’Oran) est véritablement authen-
tique ou la meilleure, nous savons seulement qu’elle est trés bonne pour I'avoir goficée en
mainte occasion. Bien sfir, elle n'a plus grand-chose a voir avec la «spartiate» mouna tabar-
quine qui constitue un archétype en quelque sorte, venu sans doute des abysses de 'histoire,
véritable ccelacanthe des pates levées. En fait, la «rusticité tabarquine» est beaucoup plus la

marque d'un dénuement matériel que d’une particuliére élévation spirituelle.
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La Cuisine arabe, René Khawam,
Albin Michel, 1970.

La Cuisine ensoleillée, Monigue Hazan,
RTL éditions, 1984,

La Cuisine de la-bas, Alzin Vircondeler,
Hermé, 1989.

253 recettes de cuisine algérienne,
Kbhadidja Obeida, Jacques Grancher, 1982,

Maman, c’est bon,
Jean-Pierre Hollender,

Les Francais d'ailleurs.

Papa, zid la rince, Jeazn-Pierre Hollender,
Les Frangais d’ailleurs.

150 recettes et mille

et un souvenirs

d’une Juive d'Algérie,

récit culinaire, Léne Jaffin,

Encre, 1980.

Fez, vu par sa cuisine,

Zette Guinandean, Lanurent Rabat.

Les Secrets des cuisines en terre
marocaine, Taillandier-Vilo.

La Cuisine de nos grands-méres
algérien nes, Chérifa Hammouténe,
Ed. du Rocher.

La Patisserie algérienne,

Farida Houari et Zabia Fabri.

La Cuisine tunisienne,

onvrage collectif,

Taillandier.

Le Livre d'or de la cuisine pied-noir,
onvrage collectif,
Pieds-Noirs d’hier et d’aujourd’hui.
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et l'odeur de la mer qui monte, avec les pécheurs tout bercés encore par le roulis et qui rient
de leur équilibre vacillant.

Voila, nous avons fait un réve, le voyage est terminé et pourtant il y aurait encore tant 2
dire, tant 2 évoquer. La soubressade, la frita, les cocas et pourquoi pas les langoustes et les
calamars. Mais pour ne pas nous quitter tout 2 fait, je vais vous livrer une recette fort
ancienne puisqu’il s'agit d'une recette carthaginoise, un vin de raisins secs. Voici cette
recette telle qu'elle figure dans un ouvrage de 28 livres, sauvé de I'incendie qui ravagea la

bibliotheéque de Carthage en 146 av. J.-C. Ce fut, parait-il, le seul livre punique  avoir été
traduit en larin. u

La recette carthaginoise du vin de raisins secs

Cueillir du raisin hatif bien miir, rejeter les grains moisis et gités, Enfoncer en terre,
a la distance de quatre pieds, des fourches ou des pieux, qu'on relie par des perches ;
placer par-dessus des roseaux, sur lesquels on exposera le raisin au soleil. Le couvrir
la nuit, pour que la rosée ne le mouille pas. Quand il sera desséché, détacher les
grains et les jeter dans une jarre ou une cruche, y verser du mofit, le meilleur pos-
sible, jusqu'a ce que les grains en soient recouverts. Le sixiéme jour, quand le raisin
aura absorbé ce mofit et s’en sera gonflé, le mettre dans un cabas, le faire passer sous
le pressoir et recueillir le liquide. Ensuite, fouler le marc en y ajoutant du mofit tout
frais, fait avec d'autres raisins que l'on aura laissés au soleil pendant trois jours.

Bien méler, mettre sous le pressoir. Enfermer aussitdt dans des vases lutés le liquide
produit par cette seconde pressée, afin qu'il ne devienne pas dpre. Puis, aprés

vingt ou trente jours, lorsque la fermentation aura cessé, le tirer au clair dans d’autres

vases ; enduire tour de suite de platre des couvercles et les recouvrir d'une peau.

Extrait du Traité d'agriculture de Magon (op. cit. p. 148 - traduction de Maurice
Sznycer).
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