
COLLECTER

SE RETROUVER

Pour en savoir +

Manger
« En Algérie nous aimions nous retrouver autour d’une bonne 
table et si ce n’était pas dans les maisons c’était au grand air. 
Nous n’hésitions pas à débarquer sur les plages avec nos chaises, 

nos tables, nos tentes. Nous étions une véritable  
ribambelle, famille et amis. » 

(Témoignage de l’Oranais Raphaël De Aro recueilli par Magali Micellis en 1992)
La cuisine pied-noire est née d’un brassage de 
cultures et des apports de la cuisine européenne 
(française, espagnole et italienne), maghrébine 
(arabe et berbère), orientale (turque et maltaise) 
et juive. L’arrivée massive des rapatriés contribue 
à diffuser ses recettes et à en faire connaître les 
saveurs sur la Côte d’Azur.

Le moment de l’apéritif est un temps fort de la 
journée : on y accompagne l’anisette avec la kemia  
(« petite quantité » en arabe dialectal), un  
assortiment d’amuse-gueules. Viennent ensuite les 
plats de résistance : les cocas, chaussons fourrés  
avec une garniture à base de frita (poivrons,  
tomates et oignons mijotés) ou de longanisse 
(saucisse de porc, relevée d’un mélange d’épices :  
anis vert, cannelle, muscade, poivre, piment doux, 
ail, sel…) ; la loubia, à base de haricots blancs  
accommodés à la sauce tomate et riche en épices ; la 
chakchouka, poêlée de poivrons ou de piments verts 
ou rouges, tomates, oignons et à laquelle s’ajoutent 
à la fin des œufs ; et bien sûr le couscous, de légumes, 
de viande ou de poisson.

La charcuterie pied-noire puise ses racines  
à la fois dans les traditions maghrébines et dans 
la cuisine espagnole : soubressade élaborée  
à partir de morceaux sélectionnés de porc, hachés 
et assaisonnés de sel, de paprika, de poivre et 

d’herbes aromatiques (romarin, thym et origan) ; 
et, vite adoptée par les Français, la merguez, petite  
saucisse rouge épicée à base d’un hachis de viande 
de bœuf ou de mouton.

Au dessert, les Pieds-noirs se régalent de  
montecaos, biscuits d’origine espagnole, parfumés 
à la cannelle et au zeste de citron, et de toutes  
sortes de pâtisseries à base d’amande et de miel. 
La mouna, brioche traditionnelle de Pâques, est en 
forme de dôme parsemée de perles de sucre.

Autour de Nice, des artisans, bouchers, charcutiers, 
boulangers pieds-noirs ouvrent des commerces 
bien achalandés et fréquentés par les rapatriés mais 
également par les Niçois curieux de découvrir leurs 
spécialités. L’industrie agro-alimentaire algérienne 
se réimplante en France. Ainsi, les graines de  
couscous Ferrero, fabriqués depuis 1907 à Alger, 
le sont désormais à Vitrolles avec une succursale  
à Nice. Une fabrique de semoule Le Couscous du 
Spahi lui fait concurrence à Saint-Laurent-du-Var.  
Les pâtisseries oranaises Biscador se retrouvent  
boulevard Joseph-Garnier à Nice. Les grands 
rassemblements de rapatriés, comme la fête 
conviviale de 1965 à Saint-Laurent, permettent  
aux Niçois de découvrir la tradition du méchoui.

Plat de paëlla 

Harkis préparant le méchoui de la fête 
des rapatriés laurentins, photographie 
parue dans la revue Midi, août 1965

Publicité pour le couscous du Spahi parue 
dans la revue Sud, 1964

La charcuterie Pons, rue Michel-Ange à Nice,  
cliché par Charles Bébert pour la revue Midi, 1965 

Merguez au rassemblement mondial  
des Pieds-noirs, vingt-cinq après, 1987 
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Soubressade, couscous et mouna

SOIXANTENAIRE 
DU RAPATRIEMENT
Par les Archives Nice Côte d’Azur
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Soubressade, couscous et mouna

Car votre histoire personnelle, intime et familiale, c’est un morceau 
de l’histoire du territoire niçois et de son évolution depuis soixante ans.

Alors donnez-les aux Archives Nice Côte d’Azur !

POUR FAIRE CONNAITRE
Recourant aux fonds d’archives 
publiques mais également grâce à de 
nombreux témoignages écrits et oraux 
collectés auprès de rapatriés et de leurs 
descendants, les Archives Nice Côte 
d’Azur racontent 60 ans d’histoire de 
l’intégration de la communauté à Nice 
au travers de quatre grandes 
thématiques : s’intégrer, travailler, 
se retrouver, se souvenir.

Exposition actuellement au Centre 
Universitaire Méditerranéen et en ligne 
sur archives.nicecotedazur.org

POUR PERPÉTUER ET 
ENRICHIR CETTE MÉMOIRE
Vous êtes rapatrié ? Vous êtes fils ou fille 
de rapatrié ? Vous avez gardé des traces 
de votre arrivée à Nice, Villefranche, La 
Trinité, Saint-Laurent, Cagnes… dès les 
années 1950 ou après 1962 ? Vous avez 
dans vos tiroirs des documents liés à 
votre intégration en métropole depuis 
1962 : témoignages de votre vie 
professionnelle, de vos études, de votre 
engagement associatif, etc. ?

LES ARCHIVES, C’EST QUOI ?  
Ce sont des documents originaux, 
uniques ou existants en un petit nombre 
d’exemplaires, issus de votre activité 
propre, des traces de votre vie. Les 
archives prennent des formes variées : 
correspondances, journaux intimes, 
diplômes, contrats de travail, 
documents fiscaux, photographies, 
films, tracts, affiches…

Les confier aux Archives Nice Côte 
d’Azur, c’est assurer leur conservation 
pérenne, la transmission de la mémoire 
de votre histoire et de celle de 
l’ensemble des rapatriés accueillis sur 
le territoire de la métropole niçoise.

NB : Si vous conservez encore des documents 
antérieurs à 1962, il est préférable de les confier au 
CDHA (Centre de documentation Historique sur 
l’Algérie, Maroc et Tunisie) à Aix-en-Provence.

POUR TRANSMETTRE AUX PLUS JEUNES
Les Archives Nice Côte d’Azur ont une offre de médiation pour faire découvrir, de 
façon concrète, aux élèves niçois (du primaire au secondaire), à leurs enseignants ou 
futurs enseignants, l’histoire de Nice à travers des documents d’archives originaux.
 
	     Scannez-moi 
	      pour découvrir 
	      le dossier pédagogique 
	      « Soixantenaire du rapatriement »


