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ALGERIAN CUISINE WITH WILD HERBS

The use of wild herbs is one of the key features that
distinguish traditional, authentic Algerian cuisine, known for
its diversity and deep connection to natural elements. Wild
herbs are not only used as flavor enhancers for age-old
dishes, but also serve as a natural pharmacy that boosts the
nutritional value of these meals. ]

Among the dishes that rely on wild herbs as za _rfln
ingredient, we find : ’
&
Purslane in Sauce “Derssa”: This is one of the traditional and
popular Algerian dishes, made with a plant called
"purslane," also known as "Bakla" or "Bandraq." It is a
seasonal wild plant with fleshy green leaves that grows in the
spring, noted for its unique flavor and high nutritional valué,,

rich in Omega-3 and iron. 4
. %

Purslane is often cooked in olive oil-and seasoned ‘with a
blend known as "Derssa," a paste made from garlic cloves,
salt, and red pepper (both hot and sweet), traditionally
prepared using a mortar and pestle. It is served as a main or
side dish, especially in rural and inland areas.
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Couscous with Spanish Thistle (Guernina) : This is a seasonal
traditional dish made with two main ingredients : couscous
-one of the most iconic elements of Algerian cuisine- and
"Guernina," a wild plant with a sweet taste even when raw.

It is also known for its health benefits, being a source of
several vitamins such as Vitamin C, magnesium, and
potassium. The plant is abundant in North Africa and the
Mediterranean Basin, especially in late winter and
throughout spring, when Algerian families—particularly in
central and eastern regions—celebrate the arrival of spring
by preparing this dish.

After removing its spiky ends and cutting it, Guernina is first
steamed, then added to a couscous broth made with onions,
chickpeas, spices, and optionally meat (fresh or dried) in
some areas. The steamed couscous, drizzled with olive oil, is
then soaked with this flavourful broth.

Chakhchoukha with Slender Mallow (Khubiza) : This is a

‘seasonal spring dish that graces the tables of Algerian

families from the interior and high plateau regions. It
combines two components: a type of "chakhchoukha"
(shredd;éd flatbread) and the wild slender mallow plant,
recognized by its semi-circular serrated leaves. Slender
Mallow is rich in vitamins, minerals, and fiber, and also has
antioxidant properties.

The slender mallow leaves are cleaned and cooked in a sauce
made of olive oil, green onions, garlic, and spices, then
mixed with pre-cooked and shredded chakhchoukha dough.

CUISINE ALERIENNE A BASE D'HERBES SAUVAGES

L'utilisation des plantes sauvages est I'un des éléments les
plus caractéristiques de la cuisine algérienne traditionnelle
authentique, réputée pour sa diversité et son lien étroit avec
les éléments de la nature. Ces herbes ne sont pas seulement
utilisées comme ar6mes pour des plats ancestraux, mais elles
représentent aussi une véritable pharmacie naturelle qU|
enrichit la valeur nutritionnelle des plats. 7
& 1

Parmi les plats qui reposent sur l'utilisation de plaﬁes
sauvages comme ingrédient principal, on trouve : >
La Pourpier sauvage a la "Dersa" : C’est I'un des plats
traditionnels et populaires algériens, préparé avec une plante
appelée "pourpier sauvage", également connue sous.les
noms de "Bakla" ou "Bandraq". Il s'agit d'une plante sauvage
saisonniere aux feuilles vertes charnues, ql.umpousse au
printemps. Elle est connue pour sa saveur unique et sﬁ
richesse nutritionnelle, notamment en omeéga-3 et en fer.

Le pourpier sauvage est généralement cuit dans de I'huile
d’olive et assaisonné avec un mélange appelé "Dersa", une
purée composée d’ail, de sel et de piment rouge (doux et
fort), préparée traditionnellement au mortier. Ce plat est
servi en tant que plat principal ou d’accompagnement,
notamment dans les régions rurales et de I'intérieur du'pays.

Le Couscous au Chardon-Marie (Guernina) : C’est un plat
traditionnel saisonnier composé de deux ingrédients : le

couscous - symbole emblématique de la cuisine algérienne -

;i:a,Chakhchoukha a la Mauve Sauvage (Khoubiza) :

et la "Guernina", une plante sauvage au go(t sucré, méme
crue. Elle est également bénéfique pour la santé car elle est
riche en vitamines, notamment en vitamine C, magnésium et
potassium. On la trouve en abondance en Afrique du Nord et
dans le bassin méditerranéen, surtout a la fin de I’hiver et au
printemps. Les familles algériennes, notamment dans les
régions du Centre et de I'Est, célébrent le printemps en
préparant ce plat.

La Guernina, une fois nettoyée de ses épines et découpée, est
d’abord cuite a la vapeur, puis ajoutée a une sauce pour
couscous composée d’oignons, pois chiches, épices, et
parfois de viande (fraiche ou séchée). Le couscous, cuit a la
vapeur et arrosé d’huile d’olive, est ensuite nappé de cette
sauce parfumée.
1

Il s’agit
d'un plat saisonnier printanier qui orne les tables des familles
algériennes des régions de I'intérieur et des Hauts Plateaux. Il
combine deux éléments : un type de "chakhchoukha" (galette
émiettée) et la mauve sauvage, plante aux feuilles
semi-circulaires et dentelées, connue pour sa richesse en
vitamines, minéraux, fibres et ses propriétés antioxydantes.

Les feuilles de mauve sont nettoyées et cuites dans une sauce
composée d’huile d’olive, d’oignons verts, d’ail et d’épices.
Elles sont ensuite mélangées a la chakhchoukha, cuite et
émiettée au préalable.
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TANWALT TAZZAYRIT YIMX AN N LEXLA

Ayen imeyzen tanwalt tazzayrit tanssayt, d asexdem n yimyan n
lexla macdi i rriha kan, maca i uniwel n yal isufar igburen

yemgaraden yerna ssexdamen-ten i tujjya.

Gar yisufar ideg-ttilin yimyan-a ad d-naf:
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Asafar n uberdeqlal s ddersa : D yiwen seg yisufar insayané— 1
iyerfanen n lezzayer, i d-ttnawalent s yiwen yimyi i wumi
qgaren”aberdeqlal”, yettemyay-d deg tefsut, yur-s iferr d
azegzaw, yerna yesea azal d nfee meqqgren i tezmert, yurs
aferdis n “Omega3” akked “wuzzal”.
-

imyi n uberdeqglal s umata sewwayen-t ght uzemmur
rennun-as ayen i wumi gqaren «ddersa» taneggarut-a d yiwen n
uhelwid n ticcert, Imelh,ifelfel azeggay (agerhan,ahlawan), ad
tedzen s umehraz, syin akin ad tid-fken d aferdis agejdan ney
adisan, ladya deg temnadin n daxel ney tudrin. ,; ]
-
Asafar n seksu s tyeddiwt : Seg gar yisafaren insayanen,'
itt-nawalen s sin yisenfaren igejdanen ad d-naf “seksu” i yellan

yakan d azamul n tenwalt tazzayrit, akked «tyeddiwt», tagi d
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yiwen yimyi n lexla ziden yas akken d tazegzawt, rnu yer-s azal i
tesea s tbitaminin i d-tettak am; Thitamnt «C», maynizyum,
butasyum, yettillin s atas deg ugafa n tefriqt d yilel agrakal, ladya
di taggara n tegrest d lawan n tefsut s lekmal, anda i tesfugul
twacult tazzayrit ladya tamnadt talemmast d tsamart, amager n
tesfsut s uniwel n usafar-agi.

& Tayeddiwt-a seld mi as-kksen asennan ad tt-gezmen, ad teww
tazwara s lefwar, as rnun seksu akked d uksum azgzaw ney
aquran, ‘&in akin ad seqqin seksu idehnen s zzit s Imerga-nni n

tyeddlwt

b

o
"sgfar n ccaxcuxa s, mejjir:

( d yiwen n usafar n tefsut i
g d-y&:ggbihen tanwalt n twaculin tizzayriyin deg temnadin n
daxel akked .tewririn tunnigin, d arway gar sin yisenfaren
”ccaxcuxa”}.'i(ked yimyi n “mejjir” n lexla yesean iferr meqqren,

yur-s atas n tbitaminin, d yisyan.

Ad d-neddem iferrawen n mejjir ad izdigen ad wwen di Imarqga,
s zzit uzemmur, lebsel azegzaw, ticcert, d leegaqger nniden, syin
akin ad terwin d urekti n ccaxcuxa, i d-yewwan yakan yerna
yeftutes.
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