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Patrimoine

Protection des valeurs du terroir marocain ...

Le citron beldi

II est trés juteux, un peu moins

acide que son cousin roumi et
son zeste est beaucoup plus par-
fumé. Il pousse dans la région, on le
trouve pendant tout I'hiver sur les
marchés environnants de toute la
province. On l'utilise vert ou mur,
quand il devient jaune d’or, presque
orangé ; Il fait des glaces et des
confitures merveilleuses, des jus
délicats On le reconnait a sa forme
ventrue et a son mamelon, c’est....
Le citron beldi, bien str.
Le citronnier beldi est implanté de
longue date dans la région de
Tanger ; les agriculteurs en ont
quelques arbres dans leur jardin, ou
prés de leur maison.
Les femmes de la campagne en ven-
dent les citrons des la fin de l'au-
tomne lorsqu’ils sont encore verts,
en petit tas de 4. Puis, lorsque la sai-
son s’avance, les petits tas devien-
nent plus gros et les citrons pren-
nent une belle couleur jaune d’or.
Ce citron ressemble beaucoup a la
limonette de Marrakech (nom latin :
Citrus limetta risso ; arabe classique
: allaymoune ; Darija : I'hmed

I 1 sent la bergamote ou l'orange.

elbeldi). Introduite depuis un siecle
selon le catalogue des produits de
terroir du Maroc, cette limonette est
cultivée entre Ouled Hassoune et
Alouidane (Marrackech), et utilisée
pour faire des citrons confits.

Le citron beldi de notre région est
utilisé comme un citron et apprécié

pour son parfum incomparable.

Le citron beldi a disparu des grands
circuits d’approvisionnement, on ne
le trouve plus que sur les marchés
de campagne. Gottez-le avant qu'il
ne soit trop tard, car ce merveilleux
citron est en train de disparaitre.
Vous inciterez les paysans a le

replanter ; vous aiderez aussi au
maintien de l'agriculture locale et
de la diversité des produits de ter-
roir qui font la richesse du patri-
moine alimentaire marocain.

11 est facile de le reconnaitre : il
forme une boule aplatie et n'a
quun mamelon contre deux pour
son cousin ; il est plutot de petite
taille, sa peau est en général lisse,
mais parfois aussi un peu rugueuse
et boursoufflée ; sa couleur est aussi
plus soutenue, plus jaune dorée. Il
est acide comme les citrons, mais il
est beaucoup plus parfumé qu'un
citron « roumi ».

G. Teil est chercheur a I'Institut
national de Recherche
Agronomique (INRA) en France,
ol elle s'intéresse aux produits de
qualité et de terroir. Elle travaille
avec I'INRA du Maroc au Centre
Régional de Recherche
Agronomique de 'INRA du Maroc.
La préservation du patrimoine ali-
mentaire marocain est devenue une
des préoccupations centrales de
I'INRA du Maroc et en particulier
de son antenne régionale, le CRRA
de Tanger.
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plus de 20 années d’existence a s'imposer

Dar Yacout :
Saveur en 3 fourchettes de luxe

LE YACOUT, un des pionniers de la restauration nationale haut de gamme a Marrakech. Yacout a su au gres de

ter a la hauteur de I'excellente qualité.

Depuis lors, Dar Yacout ne cesse d’innover son cadre, 'espace de ses cuisines et améliorer ses offres et ses services pour res-

Adresse : 79, derb Sidi Ahmed Soussi, Bab Doukkala - Marrakech
Téléphone : 05 24 38 29 29 /Téléphone 2: 05 24 38 29 00
Fax : +212 524 38 25 38
Email : yacout@menara.ma / Site internet : www.yacout.net

en tant que leader de la gastronomie marocaine dans tous ses états.
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