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El equivalente a platos tradiciona-
les baleares, como las sopas mallor-
quinas, el oli-aigua menorquin y la
borrida de rajada ibicenca es, en la
gastronomia bereber, un guiso de
carne con verduras que acompana
a una sémola de trigo suave y deli-
ciosa: el cuscus. Se sirve en un gran
plato del que comen varias perso-
nas, como antano hacian los paye-
ses de nuestras islas.

El 35 % de la poblacion marroqui
desciende de los primitivos berebe-
res y vive en aldeas de montana. En
la zona del Rif marroqui se cultiva la esca-
Aa, Triticum monococcum, uno de los primeros tri-
gos que se domesticaron en el Prdximo Oriente. Se dice
que su harina es mas dulce y con ella se elabora entre otros
productos, la sémola o cuscus. El cuscus, uno de los ali-
mentos mds consumidos en el norte de Africa, tiene un
elevado aporte de fibra e hidratos de carbono de absor-
cion lenta y un bajo aporte de grasas. Contiene vitaminas
E y B, ademds de minerales y proteinas, y su sabor recuer-
da al de la nuez.

Se cocina al vapor, variando sus ingredientes complemen-
tarios segun el pais o la zona. En Tunez se utiliza un cus-
cus de aspecto rojizo, pues colorean la sémola con toma-
te o pimentdn. El cuscus argelino se asemeja al cocido
espanol, pero la carne es de ternera o cordero; mientras
que el cuscus marroqui apuesta por los aromas e incluye
carne, pescado, legumbres, o marisco. En Menorca se ha
conservado un antiquisimo postre llamado “cuscussé”. Se
prepara cociendo manteca de vaca, miel y azucar, mezcla
a la que se afade almendra picada, pan tostado y picado
(o cuscus), canela molida y ralladura de limon. El gran peso
que, a lo largo de la historia, tuvo el norte de Africa en las
Baleares es todavia perceptible en nuestra gastronomia.
“No podemos vivir de espaldas, debemos hablar, cono-
cernos y comprometernos a trabajar en comun
para la estabilidad y prosperidad de la regidn,
para proteger el medio ambiente y los recur-
s0s...” Quienes asi se expresan son los inte-
grantes del grupo Rif de las Islas Baleares,
formado por asociaciones y entidades de las
provincias del norte de Marruecos y de las
Islas Baleares.

En 2002 pusieron en marcha, con la colabora-
cion de la Direccion General de Cooperacion,
una pdgina web que quiere establecer un
puente entre las dos riberas mediterréneas. Las
nuevas tecnologias son una buena herramien-
ta para informar y sensibilizar a las respectivas
sociedades, y facilitar un espacio de encuentro
e intercambio.

L'equivalent als plats tradicionals
balears, com ara les sopes mallor-
quines, I'oliaigua menorqui i la
borrida de rajada eivissenca, és a
la gastronomia berber un cuinat
de carn amb verdures que acom-
panya una sémola de blat suau i
deliciosa: el cuscus. Se serveix en
un plat gran del qual mengen
diverses persones, com havien fet
sempre els pagesos de les nostres
illes.
El 35% de la poblacié marroqui-
na descendeix dels primitius ber-
bers i viu en llogarets de muntanya.
A la zona del Rif marroqui es cultiva I'espelta, Triticum
monococcum, un dels primers blats que es domesticaren
al Proxim Orient. Es diu que la seva farina és més dolca i
s'utilitza per elaborar, entre d’altres productes, la semo-
la o el cuscus. El cuscus, un dels aliments més consumits
al nord d’Africa, té una elevada aportacio de fibra i d’hi-
drats de carboni d'absorci6 lenta i una baixa aportacié
de greix. Conté vitamines E i B, a més de minerals i pro-
teines, i el seu sabor recorda el de la nou.
Es cuina al vapor, i els seus ingredients complementaris
varien segons el pais o la zona. A Tunisia s'utilitza un cus-
cus d'aspecte vermellos, atés que coloren la semola amb
tomatiga o pebre vermell. El cuscis argeli s’assembla al
bullit espanyol, pero la carn és de vedella o xai; mentre
que el cuscis marroqui aposta pels aromes i duu carn, peix,
llegums o marisc. A Menorca s'ha conservat un antiquis-
sim postre d’origen nord-africa anomenat “cuscussé”. Per
a la seva preparaci6 es cou mantega de vaca, mel i sucre,
mescla a la qual s'afegeix ametlla picada, pa torrat i picat
(o cuscus), canyella molta i ratlladura de Ilimona. El gran
pes que al llarg de la historia tingué el nord d'Africa a les
Balears és encara perceptible a la nostra gastronomia.
“No podem viure donant I'esquena, hem de parlar,
ens hem de conéixer i comprometre a tre-
ballar en comu per a I'estabilitat i prospe-
ritat de la regi6, per protegir el medi
ambient i els recursos...” Els que aixi s'ex-
pressen son els integrants del grup Rif de
les llles Balears, format per associacions i
entitats de les provincies del nord del
Marroc i de les llles Balears.
El 2002 varen posar en marxa, amb la
col-laboracié de la Direccié6 General de
Cooperacio, una pagina web que vol esta-
blir un pont entre les dues riberes medi-
terranies. Les noves tecnologies sén una
bona eina per informar i sensibilitzar les
respectives societats, i facilitar un espai de
trobada i d'intercanvi.

www.rifbalears.org





