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Des Dattes de Draa a la Pomme de Midelt

Les variétes de dattes cultivées dans toute la région varient du Majhoul au Boufeggous en passant par le Bouzekri et
Nejda jusgu'au Bousthami ou encore Jihel... Sous les palmiers dattiers, on retrouve aussi des arbres fruitiers qui different
selon les régions tels que l'amandier, le figuier, |'clivier, le grenadier... Ces arbres donnent de |'ombrage a des cultures
vivrieres plus basses telles que le blé, l'orge, la luzerne, le mais, la roguette et certains legumes comme la tomate longue,
le navet, le piment rouge et les gombos... Des épices telles que le cumin et le Safran cultives a Alnif ainsi que le se| en
provenance des mines d’Ait Hani complétent les saveurs des plats.

—es culture taient a5 siecles iguées grace al génie 5 ettar s | & apres
Ces cultures etaient pendant des siecles irriguées grace au systeme ingénieux des Khettaras abandonng aprés la
seécheresse et |e départ des ouvriers. Dans |la province de Midelt, |la moins aride de la région, on retrouve les vergers de
pomme que les producteurs ecoulent dans tout le Maroc,

Les Caprins et les Cameélides : Trésors de la Région

Par ailleurs, |'élevage de beétail est une activité pratigquée par les habitants des régions montagneuses, des plaines et
meme des plateaux arides et désertiques. On retrouve chez les nomades et |as sedentaires des troupeaux de chevres, de
moutons et de dromadaires.

La viande est l'ingredient principal de difféerents plats qu'on deguste allegrement pendant les fetes et les grandes
céremonies.



Le Rituel Ancestral du The chez les Nomades

Introduit chez les tribus nomades a la fin du 190, le the est devenu un rituel de communication reserve au depart aux chefs
de tribus. Il a ete repris ensuite par les femmes pour mettre en contact les jeunes filles en age de mariage et leurs
pretendants.

Au-dela d'étre la boisson nationale aux nombreuses vertus, energetique et relaxante, le the s'est vu crée un rituel ancestral
devenu trés celebre. Depuis son arrivee dans la région a la fin du 19° siécle, un rituel du theé a ete concu par les nomades
comme un moment d'échange et de communication entre les membres de la tribu. A ses débuts, le thé était réserveé aux
grands chefs de tribus qui se réeunissaient chez le Cheikh aprés la priere d’Al Asr (troisieme priére de la journée realisee
en milieu d'aprés-midi)

Le rituel du the Sahraoui necessite evidemment une theiére, un plat argente et des verres, ajoutes a cela le the, I'eau et le
sucre. Pour en faire un moment convivial, la presence de trois eléements est vitale : le groupe, le temps et le brasero.

Un Rituel Feminisé pour Faciliter les Mariages

Pendant ce moment gui dure parfois des heures, les membres de la tribu contaient leur parcours de plusieurs jours dans
le desert, Ceux qui cherchaient des informations sur les trajets les plus surs et les directions a priviléegier dans |le vaste

Les femmes organisaient, elles
aussi, le méme rituel. Cela leur permettait de connaitre et de mettre en contact les jeunes filles en dge de se marier avec
les familles des prétendants dans |a tribu.

A I'épogue, les hommes ne pouvaient guére approcher les jeunes filles en age de mariage. lls ne pouvaient les apercevoir
que de loin allant puiser I'eau d’'un puits pour donner aux troupeaux de chevres ou de dromadaires,

Le rituel du the feminin facilitait ainsi le contact entre jeunes filles en dge de mariage et leurs prétendants dans la tribu.
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Tajine de Viande au Safran

Melant subtilement, comme le fait si bien la cuisine marocaine, le sucré au sale, le Tajine de viande au Safran de
QOuarzazate est une merveille culinaire recelant plus d'un secret et gu'il faut assurement decouvrir en passant par la
region.

Mijotant sur les braises du Kanoun (brasero) la viande de D'mane, race ovine des oasis, typigue du sud-est marocain,
révele toute ses saveurs sous |'emprise d'un précieux mélange d'épices : cannelle, gingembre et de miel, gue vient
sublimer le « Safran ». Ces filaments rouges a la saveur épicéee, chaude et [égérement amere, sont obtenus, a l'issue d'une
recolte laborieuse dans |la vallee d’Ouarzazate, a raison de 3 stigmates rouges par fleur. || ne faut donc pas moins de 50
000 fleurs pour récolter 1 kg de stigmates frais et prés de 5 kg de stigmate pour faire 1 kg de safran seché, prét a I'emploi,
d'ocu la cherte du Safran.

Ce tajine est disponible sur commande dans les gites et lieux de restauration

Baddaz

Rythme par le soleil, qui en fait murir les ingrédients, Baddaz, le couscous berbere, est une variante du couscous marocain
aux mille tournures, qui se demarqgue tant par ses ingredients, que par sa preparation singuliére.

Sa base, composée de semoule de mais (Asengar) est soigneusement roulée a la main, puis cuite a |'etuvée dans un
couscoussier, a trois reprises, avant d'etre parfumée au 'smen’ (beurre rance).

Ce plat typigue de Quarzazate, ne peut atre savoure sans les lamelles de viande de mouton salées, sécheées au soleil « le
guedid » et/ou le « Kordas », ces morceaux de panse de mouton farcis de laniéres de coeur, de foie et de poumons cuits
a la vapeur puis séchés au soleil.., deux composantes au godt prononcé, gui viennent raviver les saveurs timides de la
semoule de mais.

La luzerne et les navets séchés au solejl, sont cette fine touche qui vient parfaire ce plat.






La Medfouna

Dans le sud-est Marocain, il est un plat, qui a lui seul est une institution : La fameuse Medfouna. L'équivalent marocain de
la Calzone italienne.

Plat emblématique de la vallée de Rissani, cette ancienne capitale du Tafilalet, qui constituait par le passeé, le fief de la
dynastie Alaouite. La ville qui fit par le passé un centre caravanier majeur du commerce transsaharien et qui abrite le
tombeau de Moulay Ali cherif.

La Medfouna ce pain farci de petits dés de viande, d'oeufs durs, d'amandes, d'oignons et d'épices (sel, cumin, gingembre

et parfois piment) est servi dans les restaurants, ou sur commande dans les marchés, est un must pour tous les visiteurs
de la région. |l est possible pour les visiteurs qui le souhaitent, de se procurer par eux méme |la viande, servant ) farcir la
galette, auprés des bouchers, avant de la remettre au cuisinier, qui s'occupera de faconner le plat... un gage de qualité
mais surtout une maniére de faire contribuer les visiteurs au processus de préparation de ce mefs.

Tajine de Gombos (Mloukhia)

Le tajine de « Mloukhia » gombos, est la démonstration ultime du génie de |a cuisine marocaine. Ce legume exotique,
répandu en d'Afrigue du nord et au Moyen-Orient, regorge de saveurs subtiles et trés peu prononcées un peu comme
l'aubergine, révéle toute sa succulence au palais, grace au savant mélange d'épices du tajine, conjugué a la juteuse sauce
libérée par les tomates et les oignons gui 'accompagnent. Sa grande particularite, est la texture visgueuse et gélatineuse
du légume, se marie parfaitement avec la viande d'agneau ou de boeuf.

Afin de I'apprécier a sa juste valeur, le tajine de Mloukhia se déguste idéalement a la main, avec du pain Tafarnoute (typique
du sud marocain) croustillant, pour composer des bouchées ol se mélent sauce, gombo et viande, pour le plus grand
plaisir des papilles gustatives des plus fins gourmets.

Le tajine de gombos est a savourer dans les restaurants de tajines d'Errachidia.






Tajine de Dromadaire aux Dattes

Pour le Tajine de Jmel (dromadaire), les morceaux tendres de cuisse de dromadaire, sont privilégiés. La viande cameline
riche en eaux et pauvre en matiéres grasses, en plus d'étre golteuse, permet de diminuer les risgues de maladies
cardiagques en raison de sa pauvreté en acides gras saturés. Lors de la préparation du tajine, la viande mijote sur un lit
d'oignon et on en releve le golt grace a une potion a base d'huile d'olive vierge et de condiments (cannelle, paprika,
cumin, gingembre).

Au dressage, des dates parsemeées de sesame et enduites de miel, viennent enrichir ce plat de féte originaire de Zagora.
Disponible dans les zones désertiques plus en été gqu'en hiver poussé par une demande plus forte et un abattage plus
fréquent.

Le Tajine de dromadaire est servi sur commande dans les établissements de restauration.

Les Pigeons Farcis

De passage par la région de Draa Tafilalet, les visiteurs sont trés demandeurs de ce succulent plat : « Les pigeons farcis
de Zagora », Ce met de choix, bien gu'il paraisse simple a réaliser, nécessite de longues heures de préparation et de
cuisson. Tantét farcis a la viande, tantot aux légumes et cheveux d'ange, dans le guotidien, les pigeons farcis, sont
réserves aux grandes occasions ol aux hotes privilégiés. Le gibier servant a la préparation du plat, est generalement élevé
de maniére traditionnelle chez |'habitant.

La chair de pigeon, fine et tendre, maigre et tres riche en fer, a cette spécificité d'étre particulierement fondante en
bouche et de séduire le palais par un subtil golt de noisette.

Ce met particulier, apprécie également le mariage sucré-salé, et est servi sur commande dans les restaurants de la
province.
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Ce tajine est servi dans les restaurants, les maisons d'hotes et chez 'habitant

tout adouci au miel, La chair
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