
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Un nouveau site pour les Bretons… mais pas que… 
 

La communauté bretonne vient de s’enrichir d’un nouveau site internet : Bretania. 
 
Il s’agit en fait d’un portail numérique unique, accessible à tous et gratuit, initié par la région 

Bretagne et animé par l’Association Bretagne Culture Diversité (A.B.C.D.), donnant accès aux bases 
de données d’une dizaine de contributeurs (Dastum, la Cinémathèque de Bretagne, le Cartopole de 
Baud, l’université de Rennes 2, et bien d’autres). 

 
C’est, au total, près 350 000 documents numérisés (photos, vidéos, musiques,…) qui sont 

aujourd’hui accessibles mais la collection s’enrichira bientôt avec l’arrivée de nouveaux contributeurs. 
Actuellement, nous pouvons découvrir un onglet consacré aux foires en Bretagne mais aussi hors de 
ses limites avec des clichés d’Avallon, de Limoges, de la Nièvre, … Ces documents sont accessibles 
sur inscription (gratuite). 
 

Une seule adresse : www.bretania.fr 
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MOULIN DE GRAI – VERRIERES LE BUISSON 

Présentation des costumes par les 6 candidates à l'Election de la Payse de France 
le samedi 11 janvier 2014 

 

 

 
 



  
 

  
 



 

  
 

 
 

Dessins de Any Zakarian (12ans) réalisés pendant la présentation 
Blaudes et Coëffes de Paris le 27/02/2014 



Quand j’étais enfant : la purge du nouvel an 

 

«  Quand j’étais enfant !... On savait avec ma 

sœur et mon frère que le pire était à venir 

après les fêtes de fin d’année ! « Il faut faire 

peau neuve !» tout est à renouveler et 

nettoyer en commençant par le corps. Et voilà 

maman et papa revenus en enfance : « Au 

pays, les plus courageux  prenaient un bain 

des marées à la plage, les autres et les enfants 

un bain à feuillages et herbes ; remèdes du 

pays  transmis de génération en génération» ; 

En France, après avoir laissé infuser cette 

décoction envoyée des Antilles dans un bain 

tiède, nous y passions tous trois pour y être 

purifiés. 

Ceci n’était que rigolade ! Voici le pire ! LA 

PURGE !! Cure de bouillon de légumes, ou 

d’eau de cuisson de riz, ou  d’huile de ricin, ou 

d’huile de foie de morue…beuurk !! A chaque 

année sa préférence ; heureusement derrière 

la cuillère d’huile il y avait le verre de 

limonade salvateur et quand j’y pense,  ça 

nous laisse de sacrés souvenirs et même ces 

moments là…, c’était bien Quand j’étais 

enfant ! …»  

 

«  Lè mwen té ti moun !, nou té sav évè sè é 

fwè an mwen kè pli movè la té kay vini aprè 

fèt dé fin d’ ané ! « i fô nou fè pô nèf ! » tout 

bitin dwèt rénové é pwopté komensé pa kô 

la . Woy mi maman é papa viré ti moun : «  ô 

péyi, lé pli courajé té kay bô d’lanmè pwan an 

ben démaré, sé lé zôt la ék zenfan an ben a 

féyaj é zèb ; rimèd péyi  pasé dé jénérasion en 

jénérasion » ;  An fwans, lè mélanj-la yo voyé 

dé zantiy bien macéré adan an ben tièd, nou 

téka bénié tou lé twa adan pu purifié nou. 

 

 

Sa  sété  yenki jé ! mi pli movè la ! PIRJE LA !! 

An pil bouyon légim, ou dlô a diri cuit, ou luil 

fwa d’mori…bèèrk !! chak lanné ni préférans 

ay ; rèsman dèyè cuiyè luil-la  téni  on bon 

coud’ limonad   é lè mwen ka songéy, sa ka 

lésé nou dé sacré souvenir ék mèm moman la 

sa…,  Sa té bon Lè mwen té ti moun ! … »

 
Patrick TICOUT – Association Hibiscus 

 

 
Les ostensions limousines au patrimoine de l’UNESCO 

 
On a beaucoup parlé de l’inscription du fest noz breton au patrimoine de l’UNESCO. Une autre est 

passée presque inaperçue !... 
Les ostensions sont une tradition religieuse et populaire, 
profondément ancrée dans l’histoire du Limousin depuis le 
Xème siècle. Elles ont lieu à Limoges et dans une dizaine de 
communes environnantes sur la Haute-Vienne, la Creuse, la 
Charente, la Vienne, et ont lieu tous les 7 ans (la dernière 
remontant à 2009). Le 4 décembre dernier, le comité 
intergouvernemental  pour la sauvegarde du patrimoine culturel 
immatériel de l’UNESCO a inscrit les ostensions septennales 
limousines au patrimoine culturel immatériel. 
Voir : http://www.youtube.com/watch?v=-atBn3QiogU 

 

http://www.youtube.com/watch?v=-atBn3QiogU


Centenaire de la mort de Frédéric MISTRAL 
 
Cette année sera célébré le centenaire de la disparition de Frédéric Mistral. Nous ne pouvions passer 
sous silence la vie et l’œuvre de ce grand poète provençal. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



RECONSTITUTION D’UNE NOCE NORMANDE (suite) 
 
(Dans le précédent numéro d’Us et Costumes, page 7, Christiane Vinot nous présentait l’article 
consacré à la reconstitution d’une noce normande. Voici le détail de cette manifestation.) 
 
 
 
Samedi 20 juillet 2013 : nous assistons à la reconstitution exacte d'une noce normande 1900 à 
Valognes dans le Cotentin. 
 
Les participants sont tous des habitants de Valognes et de la région sous la direction de Monsieur 
Henri de Tourville qui, par passion du patrimoine valognais, a été l'instigateur, à titre gratuit, de cette 
magnifique journée. 
 
La 1ère photo représentant les mariés et la grand'mère admirant le trousseau de la future épouse est 
celle qui a servi à l'annonce de la manifestation.  
 
Toutes les autres sont des images personnelles. Elles représentent le déroulement de la journée avec au 
départ la mariée et son père, le défilé de la noce dans les rues de Valognes, animées le long du 
parcours par différents métiers du terroir, l'arrivée sur la tribune où se conclut le contrat de mariage en 
patois et enfin le repas de noces avec les invités dans leurs plus beaux atours. 
 
Il est à noter que tous les costumes, accessoires (jusqu'aux boutons de bottines), attelages etc..., ont été 
contrôlés avec la plus grande minutie pour s'assurer de leur parfaite exactitude quant à l'époque 
représentée.  
 
Cette journée s'est terminée par un plantureux dîner (dont vous trouverez le détail en patois) composé 
de huit plats sans oublier le traditionnel trou normand, le cidre bouché et le vin de Monbazillac. 
 
Durant la soirée nous avons pu danser au son du violon et de l'accordéon diatonique dans une joyeuse 
ambiance qui nous a menés jusqu'au beau milieu de la nuit. 
 
On l'oubliera pas la noce à Joséphaine Sans Refus et Sosthène Si Tu Peux !!!!! 
 
BLAUDES ET COEFFES DE PARIS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

 

  



Côté cuisine 
 

Idée antillaise : RAGOUT DE PORC 
 

Temps de préparation : 1h30 heure 
Hors temps de marinade : 3 heures minimum 

 
Ingrédients pour le ragoût de cochon Antillais 

1,1 kg de rouelle de cochon 
Pour la marinade créole 

Le jus de 1,5 citrons 
1 oignon (soit 60 g) 

3 gousses d’ail (soit 8g) 
4g de mélange 4 épices 

2 g de thym 
2 feuilles de bois d’inde ou laurier 

½ piment (soit 8g) 
2 branches de cive (ciboulette) (soit 60g) 

2 clous de girofle 
100 ml d’eau 
8 g d’huile 

 
Pour la cuisson 

1 branche de cive (soit 30g) 
9 g de sel 

Le jus d’1/2 citron 
300 ml + 150 ml d’eau 

14 g d’huile 
6 branches de persil (soit 25g) 

1 piment frais 
2g de poudre de bois d’inde ou laurier 

 
Mettez la viande à mariner : Coupez la viande en morceaux de 2 cm de côté. Retirez une partie du 
gras, mais conservez dans la mesure du possible la couenne. Conservez également l’os de la viande. 
Mettez l’ensemble dans un saladier. 
 
Hachez grossièrement l’oignon, la cive, les feuilles de bois d’inde ou laurier, l’ail et le piment. 
Incorporez-les à la viande dans le saladier. 
 
Ajoutez le jus de citron, l'eau, l'huile et les épices. Mélangez à l’aide de vos mains pour enrober 
l’ensemble des morceaux. 
 
Conservez la viande ainsi mise à mariner au réfrigérateur pendant 3 heures au minimum. 
 
Préparez la viande : Sortez la viande du réfrigérateur et débarrassez, à l’aide d’un couteau, chaque 
morceau de viande des oignons et des morceaux d’ail l’entourant. Conservez de côté la marinade. 
Mettez à chauffer l’huile dans une grande casserole à feu très vif. Une fois l’huile chaude, incorporez 
la viande pour la colorer. Retournez-la de temps en temps pour que toutes les faces soient dorées. 
 
Une fois la viande dorée, incorporez les oignons de la marinade sans le jus, pour les cuire légèrement 
pendant 2 minutes environ. Ajoutez la cive coupée finement. 
 
Incorporez ensuite tout doucement le jus de la marinade. Ajoutez les 300 ml d’eau et le sel. Mélangez, 



et déposez le piment frais sur la sauce. 
 
Couvrez et laissez cuire pendant 30 minutes à petit bouillon (pour ma part, plaque mise à 4/9). Au 
terme de ces 30 minutes, ajoutez 150 ml d’eau et le persil finement haché. Couvrez à nouveau et 
laissez cuire à nouveau 30 minutes à même puissance. 
 
Au terme de la cuisson, arrêtez le feu, retirez le piment et laissez reposer la viande avant de la 
consommer. 
 
            Régalez-vous en accompagnant ce ragoût de cochon antillais d'ignames pays. 
 
Igname : racine à éplucher et à cuire à l'eau salée 
 
 
 
 

Idée périgourdine : SALADE AUX TRUFFES 
 

(Recette Périgourdine pour 5/6 personnes) 

 

 

 

 

 

Ingrédients : 50 gr de truffes, 1 laitue, 350 gr de pommes de terre 

cuites, 2 cuillères à soupe de Bergerac Blanc, sel, farine, persil et 

cerfeuil. 

Laver et éplucher la salade. Une fois cuites, couper les pommes de terre en rondelles pas trop 

épaisses. Les disposer au fond d'un plat creux ou dans un saladier. Y mettre par-dessus la salade bien 

égoutée, puis le persil et le cerfeuil coupés fins. 

Faire chauffer à feux doux les truffes dans le vin blanc. 

Pour la sauce, lier la farine (une cuillère à soupe rase), l'huile, le sel et le vin chaud. Couper les truffes 

en lamelles fines, les poser sur le plat au-dessus de la salade. 

 Servir la sauce à part. 

 

Bon appétit ! 

 


