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						Avant toute chose, merci d’avoir ouvert ce livre.
						Je m’appelle Ilyes, et si la cuisine a pris autant de place dans ma vie, 
						 
						c’est parce qu’elle a toujours été bien plus qu’une simple histoire 
						 
						de recettes. Pour moi, cuisiner n’a jamais été une question de talent. 
						C’est une question de mémoire. Chaque plat que je prépare me ramène 
						à un souvenir, une odeur, un visage, un moment.
						Je suis un enfant d’immigrés algériens. J’ai grandi avec cette double 
						culture comme une richesse. À la maison, on pouvait manger un gratin 
						dauphinois un jour, puis un couscous le lendemain. Les deux coexistaient 
						naturellement, sans jamais se faire concurrence. Je crois que c’est 
						 
						de là que vient ma curiosité pour toutes les cuisines du monde.
						Mais avant même mes premiers essais 
						 a
						ux fourneaux, je passais déjà 
						tout mon temps dans la cuisine. J’étais gourmand, bien sûr, mais j’aimais 
						surtout regarder ma mère cuisiner, sentir les odeurs qui remplissaient 
						 
						la pièce. Je me 
						 re
						vois même 
						 fa
						ire mes devoirs sur un coin de table 
						pendant qu’elle s’activ e juste à côté. La cuisine, c’était notre pièce 
						 
						à vivre.
						Avec CookWithBash, j’ai 
						 v
						oulu rendre la cuisine 
						 p
						lus accessible  
						 
						et plus vivante.  Casser cette idée qu’il faut être chef pour bien cuisiner. 
						Je crois profondément qu’avec un peu d’envie et de patience, on peut 
						faire de très belles choses. Et souvent, c’est beaucoup plus simple 
						 
						qu’on ne l’imagine.
						Sur les réseaux, tout est visuel. On voit le geste, on entend le son, 
						 
						on devine presque l’odeur à travers l’écran. Ici, j’ai dû mettre des mots 
						sur tout ça : sur des gestes qu’on ne décrit jamais, des saveurs qu’on 
						connaît par cœur sans toujours les avoir écrites. Ce livre, c’est cette 
						même cuisine, mais racontée autrement : celle de la maison, de la 
						transmission, des grandes tablées, des gestes appris en regardant, 
						 
						et des plats qui racontent une histoire avant même qu’on les goûte.
						Alors, on commence ?
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						TRANSMISSION
					
				
				
					
						Transmission
						Cequelacuisinem’aappris
						Il y a une odeur que je n’oublierai jamais. Celle qui vous prend au 
						visage dès que vous posez le pied sur le sol algérien après des 
						heures de traversée en mer. Une odeur d’olivier, de terre chaude, 
						de quelque chose que le corps reconnaît avant même que l’esprit 
						ait eu le temps de rééchir.
						Etàchaquefoisqu’onarrivait,mafamilleetmoi,onétaitaccueillis 
						avec des plats. Toujours. Là-bas, je me suis souvent réveillé avec 
						l’odeur de ce que ma mère ou mes grands-mères préparaient 
						déjà. Elles se levaient avant tout le monde pour commencer à 
						cuisiner, puis nous régalaient toute la journée, sans jamais donner 
						l’impression de se fatiguer. C’était leur façon à elles de nous dire 
						qu’elles nous aimaient, sans jamais avoir besoin de prononcer 
						des mots.
						Ce sont elles que j’observais, fasciné, sans jamais vraiment oser 
						interrompre, mais avec toujours la même question en tête : 
						pourquoi ? Pourquoi cette épice maintenant et pas dans cinq 
						minutes ? Pourquoi on remue dans ce sens ? À l’époque, il n’y 
						avait pas vraiment de quantités. On parlait plutôt de mesures : 
						un verre par-ci, un verre par-là, qui servait de référence tout au 
						long de la recette. Juste l’œil, l’habitude, et ce verre qui passait 
						de main en main.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Ces recettes, on ne les a jamais vraiment vues écrites quelque 
						part, à la maison. Tout était dans leurs mains, dans leur mémoire, 
						dans des gestes qu’elles faisaient sans même y penser. Et un 
						jour,j’aieupeur.Peurquetoutçadisparaissesansquepersonne 
						n’ait pris le temps de le noter. Peur d’oublier la juste quantité de 
						smen, le bon moment pour ajouter le cumin, le tour de main qui 
						fait toute la diérence.
						Cettepeurestrestéesilencieusependantlongtemps,jusqu’en 
						2023. Un road trip en Algérie avec mon père a tout changé.
						 
						Àchaqueétape,ons’arrêtaitmanger,ondécouvraitdesplatsque 
						je n’avaisjamais vus, jamaisgoûtés, desrecettesmagniques dont 
						je n’aurais même pas pu imaginer l’existence. En rentrant,
						 
						 je n’ai pas pu m’empêcher de partager ça. J’ai commencé à lmer, 
						à poster. Et c’est là que CookWithBash est né.
						Ce livre, c’est une trace des 
						recettes avec lesquelles on a 
						grandi, avant qu’elles ne se 
						perdent.Jel’aiécritpourcelles 
						et ceux qui sont loin de l’Algérie 
						et qui cherchent à retrouver 
						quelque chose, pour ceux qui 
						n’ont jamais vraiment cuisiné, 
						et pour tous les curieux qui 
						voudraient découvrir cette 
						cuisine.
						Mais avant tout, ce livre est 
						pour elles, pour nos mères, 
						nos grands-mères, et pour 
						tout ce temps qu’elles ont 
						passé à nous régaler avant 
						même de penser à elles. Parce 
						qu’au fond, une recette, c’est 
						aussi une façon de faire vivre 
						les souvenirs.
						
							7
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						8TERRITOIRES
					
				
				
					
						Territoire
						 s
						D’unerégionàl’autre
						L’Algérie est souvent décrite comme un pays-continent, et ce n’est 
						pas seulement une façon de parler. C’est le plus grand pays 
						d’Afrique, un territoire immense qui commence au bord de la Médi
						-
						terranée et descend jusqu’au cœur du Sahara. Entre le littoral, les 
						montagnes de Kabylie, les hauts plateaux, l’Est et l’Ouest, les pay
						-
						sages changent, les climats aussi. Et, forcément, la cuisine suit le 
						même chemin.
						On ne cuisine pas de la même manière à Alger, à Oran, à Constan
						-
						tine,
						 en Kabylie ou dans le Sud. Les produits disponibles ne sont 
						pas les mêmes, les saisons ne se vivent pas de la même façon, et 
						les plats ne répondent pas aux mêmes besoins. Sur la côte, la cui
						-
						sine est plus légère, marquée par les herbes fraîches et l’huile 
						d’olive. Dans les montagnes, c’est le blé, les galettes et les plats 
						nourrissants qui dominent. À l’Ouest, on sent parfois l’héritage 
						andalou dans les épices et les saveurs plus douces. Et plus on des
						-
						cend vers le Sud, plus la cuisine s’adapte au désert : des plats qui 
						tiennent au corps, des dattes, du pain, des gestes pensés pour 
						vivre avec la chaleur.
						Au milieu de tout cela, il y a des ingrédients qui reviennent comme 
						des repères : le blé sous toutes ses formes, les épices, les herbes 
						fraîches.Desfondationscommunesquechaquerégionetchaque 
						famille a façonnées à sa manière. Vous les retrouverez dans les 
						pages qui suivent, avec les gestes qui vont avec.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						C’est peut-être ça, la vraie richesse de la cuisine algérienne : elle 
						n’a pas un seul visage. Elle change d’une région à l’autre, parfois 
						même d’une maison à l’autre, mais elle garde partout le même 
						esprit. Celui d’une cuisine de transmission et de partage, où l’on 
						prépare toujours un peu plus que nécessaire, parce qu’on ne sait 
						jamais qui peut passer.
						
							9
						
						Cette cuisine a été façonnée 
						par la terre : les régions, les 
						paysages, les saisons. Sur la 
						côte, les herbes fraîches et les 
						produits de la mer. Dans les 
						montagnes, l’huile d’olive et la 
						semoule. Dans le Sahara, cer-
						tains pains se cuisent même 
						sous le sable, selon des gestes 
						anciens adaptés au territoire. 
						Chaque plat raconte un bout 
						de sa région.
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						
						INGRÉDIENTS
					
				
				
					
						Semoule et blé
						La semoule et le couscous, ce n’est pas exactement la même chose. 
						 
						La semoule, c’est la matière première, obtenue à partir du blé dur. Le 
						couscous, ce sont ces petits grains roulés à partir de semoule, travaillés 
						avec un peu d’eau, puis séchés. La semoule est le point de départ. 
						 
						Le couscous est le résultat d’un geste.
						Ingrédients
						Lesbasesdelacuisine
						
						algérienne
						La cuisine algérienne se transmet rarement avec des règles 
						gées. Ce sont des repères, des ingrédients, des habitudes qui 
						reviennent d’un plat à l’autre. Dans beaucoup de familles, on ne 
						commence pas en sortant une balance. On commence en regar
						-
						dant ce qu’il y a à la maison, et on fait avec.
						On dit souvent chez nous : « 
						3inek mizanek
						» : ton œil est ta balance. 
						Les proportions peuvent changer d’une maison à l’autre. La liberté 
						est souvent dans le dosage, mais certains gestes, eux, ont leur 
						logique : une épice qu’on fait revenir dans l’huile chaude n’aura 
						jamais le même goût qu’une épice ajoutée en n de cuisson.
						Une mère qui met un peu plus de cannelle. Une tante qui préfère 
						une sauce plus rouge. Une grand-mère qui ne mesure rien, mais qui 
						tombe toujours juste. Un même plat peut avoir mille visages sans 
						jamais perdre son âme.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Et c’est justement ce geste qui est beau. Des grains qu’on roule, 
						qu’on humidie, qu’on sépare, puis qu’on fait cuire à la vapeur, en 
						plusieurs passages, jamais dans l’eau directement. Cette double 
						cuisson vapeur gone chaque grain sans le détremper, en le par
						-
						fumant du bouillon qui mijote en dessous. Un geste patient, trans
						-
						mis de génération en génération.
						La semoule est partout : dans le pain, les galettes, les pâtes 
						traditionnelles, le frik, certaines pâtisseries. Il en existe plusieurs 
						calibres : la ne pour les pâtisseries, la moyenne pour le cous
						-
						cous du quotidien, la grosse pour les préparations plus 
						rustiques.
						Je me souviens encore de ma grand-mère qui prenait la semoule 
						entre ses doigts avant de l’acheter. Elle la touchait, la frottait légè
						-
						rement, jugeait sa texture sans même lire le paquet. Une habitude 
						toute simple qui endit long :tout commence avant même d’allumer 
						le feu.
						Le mot « couscous » viendrait d’un ancien terme berbère, 
						seksu
						 
						ou 
						keskesu
						, lié à l’idée de grains roulés ou bien formés. Le mot 
						voyage depuis longtemps autour de la Méditerranée, comme le 
						plat lui-même, porté par les gestes, les familles et les régions 
						qui l’ont façonné.
						Sauces rouges et sauces blanches
						La couleur d’une sauce dit déjà beaucoup. Une sauce rouge : 
						tomate, paprika, parfois piment, généreuse et réconfortante. 
						Elleaccompagneaussibienlequotidienquelesgrandesocca
						-
						sions, et certains couscous. Une sauce blanche : oignon, smen, 
						cannelle, parfois pois chiches, plus douce, plus délicate, sou
						-
						vent associée aux jours de fête. Deux directions, mille varia
						-
						tions, selon les régions et les familles.
						Ces sauces racontent une personne autant qu’une recette. 
						Deux familles peuvent préparer le même plat et obtenir quelque 
						chose de diérent. L’une fera revenir les épices plus longtemps
						. 
						L’autre ajoutera une pointe de cannelle. Vous le verrez au l des 
						recettes:avantmêmelapremièrebouchée,lacouleurd’unplat 
						raconte déjà quelque chose.
						
						11
					
				
				
					
						ON DIT SOUVENT QU’IL Y A AUTANT 
						DE COUSCOUS QUE DE FAMILLES QUI 
						LE CUISINENT. DANS NOS MAISONS, 
						ON ENTEND TOUJOURS QUELQU’UN 
						DIRE : MOI, JE PRÉFÈRE CELUI 
						 
						DE MA TANTE. PARCE QUE LE 
						COUSCOUS DE SA TANTE, C’EST SON 
						HISTOIRE, SES MAINS, SA FAÇON 
						 
						DE SENTIR QUAND C’EST PRÊT SANS 
						REGARDER L’HORLOGE. ET CE N’EST 
						PAS QU’UNE QUESTION DE MAINS, 
						MAIS AUSSI DE SAISON. L’ÉTÉ, 
						 
						IL S’HABILLE DE LÉGUMES FRAIS, 
						LÉGERS. L’HIVER, IL SE COUVRE 
						 
						DE LÉGUMES RACINES, DE SAUCES 
						PLUS ÉPAISSES. LE MÊME PLAT, 
						MAIS JAMAIS TOUT À FAIT LE MÊME.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						12
						INGRÉDIENTS
						Huile d’olive et smen
						S’il y a bien un ingrédient phare dans cette cuisine, c’est l’huile 
						d’olive. On la retrouve dans presque tout : les sauces, les salades, 
						lepain, les galettes, les légumes grillés. Elle peutouvrirunecuisson 
						comme venir nir un plat au dernier moment.
						À la maison, on lui prêtait presque tous les pouvoirs. Un mal de 
						gorge, une petite blessure, un rhume : l’huile d’olive arrivait avant 
						tout le reste. C’était notre réflexe naturel, celui auquel on faisait 
						conance depuis toujours. Aujourd’hui encore, je ne peux pas la 
						dissocierdecetteidée:unproduitquiservaitautantausoinqu’àla 
						cuisine.
						MesétésenAlgérie,jelesassocieauxrepasdehors,aupaintrempé 
						avec un peu de sel. À Jijel, l’odeur de l’huile d’olive se mélange 
						presque à celle de la mer. En Kabylie notamment, elle n’est pas 
						seulement une matière grasse : elle porte un goût, une histoire, un 
						terroir. Les bouteilles qu’on rapporte de la famille, on les garde 
						comme quelque chose de précieux.
						Le smen, lui, c’est le secret bien gardé de nos grands-mères. Ce 
						beurre fermenté a un goût puissant, profond, unique. Une toute 
						petite quantité sut à transformer un couscous, une chorba, ou 
						certaines pâtisseries comme le makrout. Il donne ce goût d’avant 
						qu’on cherche tous. Parfois, ce qui manque dans une recette, c’est 
						simplement une petite touche de smen.
					
				
				
					
						Légumineuses
						Pois chiches, lentilles, fèves, haricots blancs… Elles ont nourri des 
						générations entières à une époque où la viande n’était pas pré
						-
						sente tous les jours. Elles donnaient du corps, de la texture, de la 
						générosité. Elles transformaient une simple marmite en repas 
						complet.
						Ce sont souvent ces plats-là qu’on réclame quand il fait froid, 
						quand on est fatigué, ou quand on veut juste quelque chose qui 
						rassure. Une loubia qui mijote, une chorba aux lentilles… C’est dans 
						ces marmites qu’on comprend le mieux l’âme de cette cuisine : 
						faire beaucoup avec peu, et bien.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						13
						Épices et herbes
						La cuisine algérienne est surtout parfumée, pas forcément épicée. 
						Le cumin, la coriandre, le paprika, le curcuma, la cannelle, le ras 
						el-hanout, le carvi… chacune a sa place, et les mélanges changent 
						selon les régions et les familles. Le moment où on l’ajoute compte 
						beaucoup : revenue dans l’huile avec l’oignon, une épice parfume 
						diéremment qu’ajoutée en n de cuisson.
						Les herbes sont tout aussi essentielles. Coriandre, persil, menthe… 
						elles apportent la fraîcheur, parfois l’identité d’un plat. Et il y a aussi 
						l’eau de eur d’oranger, qui parfume aussi bien les desserts que 
						certains plats sucrés-salés, et le citron cont, préparé longtemps 
						à l’avance pour infuser son acidité douce dans les tajines.
					
				
				
					
						C’EST CE LIEN QUE J’AI VOULU 
						CRÉER AVEC CE LIVRE : GARDER 
						L’ÂME D’UNE CUISINE TRANSMISE 
						 
						À L’ŒIL ET AU GOÛT, TOUT EN 
						DONNANT DES REPÈRES PRÉCIS 
						POUR QUE CHACUN PUISSE  
						LA REFAIRE CHEZ SOI.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						14
						LEXIQUE
						Lexique
						Avantdecommencer
						Akda
						Littéralement le « nœud ». 
						C’est le geste nal de liaison 
						consistant à verser, hors 
						 
						du feu, un mélange de jaune 
						d’œuf, de jus de citron et 
						 
						de persil, an de lier la sauce 
						et de lui donner une texture 
						soyeuse et une acidité 
						fraîche.
						L’akda ne se fait jamais 
						chauer : l’œuf coagule et
						 
						la sauce tourne si on la porte 
						 
						à ébullition après l’ajout. 
						Berkoukes
						Gros grains de semoule 
						roulés à la main (trois 
						 
						à quatre fois plus grands 
						 
						que le couscous), utilisés 
						 
						dans des plats en sauce 
						riches et hivernaux.
						Chtitha
						Terme algérois désignant
						 
						une famille de plats en sauce 
						rouge relevée à la dersa, 
						réduite jusqu’à enrober 
						intensément chaque 
						morceau.
						Couscoussier (ou keskas)
						Ustensile composé d’une 
						marmite et d’un panier vapeur 
						perforé. Il permet de cuire 
						 
						le couscous, la rechta, la trida 
						ou certains grains à la vapeur 
						du bouillon qui mijote 
						 
						en dessous.
						C’est cette cuisson 
						 
						à la vapeur, en plusieurs 
						passages, qui donne aux 
						grains leur texture légère, 
						sans les détremper.
						Dersa
						Pâte condimentaire pilée 
						 
						(ail, carvi, paprika, piment), 
						préparée traditionnellement 
						au mortier (mahraze).
						À défaut, un mixeur convient, 
						mais le mortier écrase sans 
						chauer et préserve mieux 
						 
						les arômes. Le robot est 
						 
						à éviter car il donne une 
						texture trop lisse et chaue 
						 
						les ingrédients.
						Dioul
						Feuilles très nes utilisées 
						pour préparer les bourek 
						 
						et certaines entrées 
						croustillantes.
						Elles sont garnies, roulées ou 
						pliées, puis frites ou cuites au 
						four. On les remplace souvent 
						par des feuilles de brick, plus 
						faciles à trouver. 
						Djar
						Geste qui consiste à émietter 
						une galette cuite en petits 
						morceaux irréguliers, 
						généralement à la main.
						L’irrégularité des morceaux 
						donne cette diérence de 
						taille qui accroche la sauce.
						Felfel
						 
						driss
						Piment sec traditionnel, 
						souvent réhydraté avant 
						d’être pilé dans des 
						préparations.
						Frik
						Blé vert récolté avant 
						maturité, brûlé puis concassé, 
						qui confère aux soupes un 
						goût fumé et une texture 
						légèrement veloutée.
						Gas3a
						Grand plat creux, en bois 
						 
						ou en terre cuite, utilisé 
						 
						pour travailler la semoule, 
						mélanger ou servir 
						 
						les préparations.
						Ghars (ou ghrass)
						Pâte de dattes utilisée  
						dans certaines pâtisseries  
						et galettes, comme 
						 
						le makrout ou le bradj.
						Elle apporte le sucre, 
						 
						le fondant et ce parfum 
						profond de datte qui marque 
						beaucoup de douceurs 
						algériennes.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Gueddid
						Viande salée et séchée au 
						soleil, utilisée pour donner 
						 
						aux plats une profondeur 
						fumée et intense.
						Kerwiya
						Nom dialectal du carvi, épice 
						centrale dans de nombreux 
						plats algériens.
						Lawa
						Mélange de carvi, coriandre 
						moulue et ail séché.
						Lben
						Babeurre fermenté, 
						légèrement acide, souvent 
						servi en accompagnement 
						des pains et des plats.
						Mahraze
						Mortier traditionnel dans 
						lequel on pile la dersa ;
						 
						il permet d’écraser les 
						ingrédients sans les chauer 
						et de préserver leurs arômes.
						Marga (ou marka)
						Sauce ou bouillon parfumé 
						qui accompagne les plats 
						mijotés, les couscous,
						 
						 les pâtes traditionnelles  
						ou les légumes.
						Elle peut être rouge, blanche, 
						liquide ou plus réduite selon 
						 
						les recettes, les régions et les 
						familles. Dans beaucoup de 
						plats algériens, c’est elle qui 
						apporte toute la profondeur 
						du goût. 
						Mchermla (ou chermla)
						Vient du verbe 
						chermela
						, 
						« donner de l’acidité à 
						 
						un plat ». 
						 
						C’est le geste consistant 
						 
						à ajouter un trait de vinaigre 
						ou d’acidité hors du feu : c’est 
						lui qui dénit et signe le plat.
						Rougag (ou trid)
						Fines feuilles de pâte 
						 
						de semoule étirées à la main, 
						puis cuites rapidement.
						Elles peuvent ensuite être 
						émiettées, découpées ou 
						superposées, avant d’être 
						servies avec une sauce. 
						 
						On les retrouve notamment 
						dans la chakhchoukha et 
						dans certains plats de fête 
						 
						ou de grandes tablées. 
						Smen
						Beurre fermenté et ané, 
						 
						au goût puissant et profond, 
						utilisé pour parfumer les 
						sauces et leur donner 
						 
						une note ancienne, presque 
						impossible à remplacer.
						Une petite quantité sut : 
						 
						le smen ne doit pas dominer 
						le plat, mais lui apporter cette 
						profondeur qu’on reconnaît 
						tout de suite.
						Tajine
						Plaque de cuisson ronde, 
						 
						en terre cuite ou en fonte, 
						utilisée en Algérie pour cuire 
						les galettes, les pains plats 
						 
						et certaines préparations 
						 
						à base de semoule, comme
						 
						lakesraoulematlouh.
						Selon les régions du Maghreb, 
						le mot peut aussi désigner 
						d’autres ustensiles ou plats 
						mijotés, mais dans ce livre, 
						 
						il fait surtout référence au 
						support de cuisson des 
						galettes.
						Tchicha
						Semoule d’orge, versée en 
						pluie dans les bouillons pour 
						 
						les épaissir et leur donner 
						 
						une texture nourrissante.
						15
						MAINTENANT QUE TU AS LES CLÉS, 
						IL NE RESTE PLUS QU’UNE CHOSE  
						À FAIRE : ENFILER TON TABLIER  
						ET PLONGER DANS LES RECETTES.
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