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" du tiré.
Mais les Cornouaillais et les Vannetais
Sont apres avec leur blé noir.

Cette étude fait suite a un mini-stage destiné aux enseignants, « La cuisine
», Org par la section AR FALZ de Nantes.

Les informations ont été vérifices dans la plupart des cas auprés de personnes

des régions de Nantes, Gourin, Gwi et dans le Pays de Retz, de
Nozay, Pays Bigouden, Treﬂaouenan, Ponhvy. ‘Baud.
Je tiens a plus pa M. Pierre-Yves LE RHUN, M. et Mme

Roland BROU-MUSSET pour Ieur aide précieuse.

P. HERVE.
Ancenis, juin 82.

lu Luce GIARD.
Emile SOUVESTRE : le Foyer Breton. J. Vigneau éd. Pars (1947).




grain des débris de balles et de paille. « Ar
en comparaison du bruit produit par les

5) Les moulins et meuniers

L'énergie hydraulique — y compris la force marémotrice — est la premiére
énergie utilisée en Bretagne pour obtenir de la farine. Les moulins a vent apparais-
sent dans la région nantaise au XIV* siécle, a la suite des croisades. Jusqu'a 1850,
ils sont entrainés par des voiles.

Ils sont petits et nécessitent d'étre dégagés. Plus tard, un systéme de panneaux
mobiles permit de construire des tours plus élevées et d'accoler des batiments au
corps du moulin.

A Ouessant, on trouve de petits moulins a usage plus familial, utilisant la
force importante du vent sur l'ile.

Le meunier, quant a lui, a une trés mauvaise réputation, en raison des rapports
d'argent que le paysan a avec lui.

N'eus ket taerroc’h ewid roched ur meliner

Rag beb mitin e pak ul laer.

Il n'y a pas de chemise plus courageuse que celle du meunier :
Chaque matin, elle attrape un voleur.

De tous les éléments, la farine est certainement I'élément le plus important
dans la nourriture des paysans bretons.

L'expression « c’hoarzh gwenn evel bleud flour » (littéralement : rire blanc
comme de la fleur de farine), se traduit en francais par « rire jaune ». Il y a derriére
ce sens le sentiment que la farine blanche attire mais n'est pas pour la classe des
paysans. Ce sont avant tout les i et I'habitude qui fai préférer le golt
du seigle ou du blé noir a celui du froment réservé a la vente.

Les céréales trouvent leur valeur dans les possibilités de conservation, dans
leurs utilisations (ch ) et surtout dans leur valeur nutritive.

An heni a ya gant e votou war an ed
A ya diarc’henn da glask e voued.

Celui qui va avec ses sabots sur le blé
Va nu-pied: her sa (1.

(1) Jules GROS : Trésor du Breton parlé. T. 3. Supplément do la revue Barr-Heol, n* 8. Lannion 1976. p 304,
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Paotde Léon

& fick g ¥

Les terres du Léon vont étre trés tot ées a la 9

choux-fleurs. Cette spécialisation entraine une évolution rapide. On remarquera en
les & moteur qui les chevaux dans cette photo des

pa
années 20.

4) Les cueillettes

La greffe des arbres commence au XVIII* sigcle sous l'influence des nobles et
des bourgeois. On se contente de fruits cueillis a la saison, comme ces poires sau-
vages au nom évocateur : Per trilonk hag ur c’houpadig, poire a avaler en trois fois
et un ouf. Les champignons ne sont pas consommés, sauf les « potirons » (coule-
melles) dans le Pays Nantais.

lll. - La viande

Aux XVI* et XVII* siécles, la consommation de viande était plus importante en
Bretagne que dans les autres régions francaises (1). Aprés une régression économi-
que au XVIII* siecle, la consommation va reprendre grace au développement de la
pomme de terre qui permet de nourrir des porcs toute l'année.

« C'était pres de la, vers le bord de la riviere d'Intel que demeurait
autrefois un homme appelé Marzinn : il était riche pour le canton, c'est-a-
dire qu'il pouvait saler un petit porc tous les ans, manger du pain noir a
discrétion et acheter une paire de sabots le dimanche des Lauriers. » (2)

1) Le porc

orc est la viande privilégiée des civilisations rurales vivant en

La viande du p
bsi | \lent rapport : 1,5 kg de nourriture donne une livre de

wce. Il a un

(1) Skol Vreizh. Histoire de Bretagne. Tome |11
{2) Emile Souvestre : lo Foyer Breton. Jean Vigneau éd. Paris 1947. p. 286,

Louis LE CUNFF rapporte |
dait quelle était la plus grande
cochon. » (1) )

La mort du cecM_ était.
Toute la communauté du vil

A
el ALt
étaient grattés et servaient a

) Lg tueur — soigneur ou saigneur, Iangua
nauté villageoise. Il « habillait le cochon »
préparait. Tout le monde poussait sur I'animal pour |
« Saquons sur la queue du Démon. » (4) e
Chaque participant recoit une part de I'animal. 153

Gwadegenn ewid gwadegenn pa 'vo
Boudin pour boudin quand on tue le cochon.

(1) LC. p. 117
(2) Souvenirs de Mma G. da SAINT-MODE (1935-
Nantex Yoany e Mme (19351940 recuelllls par Agnes AUNEAU.

iantals
(4) Pays de Rennes.




« L'habillage du cochon » en Briére.

3) Consommation immédiate et conservation

La saint Cochon (1) a généralement lieu le vendredi afin de permettre d'orga-
niser le festin le di he (Fest ar gwad U en Basse Bretagne, Boudinaille en
Haute Bretagne). Les patés sont faits dans le four a pain. Une part est réservée pour
les ecclésiastiques du bourg (en particulier au Faou, ou I'église est dédiée a saint

Antoine) .
Les morceaux principaux sont salés pour étre conservés dans des saloirs de

granit ou des jarres en terre. Les andouilles sont mises & sécher et a fumer, accro-
chées a des perches dans la cheminée.

(1) Haute Bretagne

beeuf est
que se fait

En fait, le got
tudes. La viande douce est
Elle est réservée aux grands
ordinaire. =1
Le mouton était adap!
appréciée. Avec la disparition e
XIX® siecle surtout dans les iles. Un rei
du mouton, en particulier des moutons de
(Mont Saint-Michel) ou de dunes.

iy 4p o Sl

(1) L'invention du quotidien : cuisiner. Luce GIARD, Inédit 10-18.

(2] Louls LE CUNFF. Cuisine st gastronomie do Bretagne. okl
) op. cit 5 - 3 i

{4) P.J. HELIAS. Le cheval d'orguell. Plon. p. 13.



6) La volaille

le perd son ceuf
De trop chanter aprés avoir pondu.

2

Les poules sont élevées pour leurs eufs qui sont vendus par les femmes au
marché. Le bénéfice leur permet de faire les achats nécessaires a l'entretien des
enfants et a leurs toilettes. Le premier ceuf d'une poule a une valeur symbolique.
Signe de fécondation, il est réservé aux jeunes femmes ou aux vieillards auxquels
il assure une excellente santé pour sept mois.

En Haute Bretagne, on trouve des canards en raison des mares dues a |'extraction
de la terre pour les maisons de pisé, mais également en raison des canards migrateurs
(Briére, marais breton).

D Le gibier

Le droit de chasse est un privilege, tout comme I'élevage du pigeon (1), jus-
qu'a la Révolution francaise. On trouve peu d'oiseaux migrateurs comestibles. La
consommation du gibier est rare, a part celle du lapin en Haute Bretagne (les bar-
dattes). Mais cette réserve vient surtout de l'interdiction de chasser.

IV. - Le poisson

Roefiv 'ta, roenv 'ta

Daomp ac’hann da besketa,
Mar bo pesked bremija

Da zribin gant ar bara ;

Ha warc’hoazh da ziju
Ni hor bo pesked, bridilli,
Aet ar bagou d'ar Vajin,
Nemed Tonton Yann ar Spin,
Deuet ar bagou toud en aod
N'eus nemed hor c'hillog ! (2)

e alimentation que dans l'intérieur. le poisson

Sur la cote, on trouve la mém

(1) Skol Vreizh, nv 74, Les Colombiers (Yves HENRY).

Les coquillages o
mourir de faim.

(2) Rame donc, rame donc |
Allons-nous en pécher,
Pour avoir du_ polsson tout & I'heure
A manger avec le pain ;

Et demain & déjewer,
Nous surons du po.sson, des maquereaux.



a Pleyben el

a 24 F (060 F

45 F. Mais le mil

ambulants pour
C'est par

dans toute la B

C'est aussi
comme la cannell
a Douarnenez une

y

La civelle, dans son originalité, fait partie de la culture du Pays Nantais.

v s I s A Nantes, en 1760, Lucas -
invente une sauce pour remj
. - Sels, épices, sucre... . igutipbobigtt

Les herbes sont peu employées dans la cuisine. Elles sont plus réservées a un e
usage médical (lousou signifie 2 la fois plante et médicament). | 4) Lﬁ

Ce sont les fruits séchés et
1 le sel ment une constante de la cuisine
aux pruneaux (Région Nantaise) ou

Le sel est un produit local, récolté dans les Cotes-du-Nord, dans la Presqu'ile =
m).

de Rhuys, dans la Baie de Bourgneuf e(‘surlou!'dans la Presqu'ile Guérandaise. C'est
un sel gris de haute qualité Iabtenu par évaporation dz Ia’ mer dans des bassins fabri-
qués par I'homme. De plus, la Bretagne était un pays de franc salé, c'est-a-dire exempt 3 1Cré
de taxe de gabelle jusqu'a la Révolution francaise. Cela a créé les conditions d'ur?e 5) s"‘ et m
L'opposition sucré et salé ne correspond pas tou]

I, Le sucre est employé dans les ragodts (Pays Nantais)
(1) piballe, bouiron, cibale, montirette. Cap) ou encore pour assaisonner les salades (Pays Bigou



its pour se faire les dents.

.Y La Bretagne qs,f
E:la Noire bretonne, /

Les vaches étaien es a
Le lait constitue avant I
ses dérivés comme le laezh ribot ou
cation du beurre.
Mais il existait de nomb
les stades de transformation.

e 2
Auguste Geffroy, dernier boulanger de Confort-Berhet. Le four
est fermé depuis 1981.

(1) Luce GIARD : I'invention du quotidien - culsiner. eréd 10-16

: 1980,
(2) Le pain de seigle représente encore un tiers du pain fabriqué en Europe.

14



1) Le beurre

Trompus a zo kompodi an amonenn
Pe ar vuoc’h n'eo ket c’hoazh prenein
Il ne faut pas calculer le prix du beurre
Avant d'avoir acheté la vache.
(dialecte vannetais)

Avant d'étre une préparation, le beurre est un moyen de conservation d'une
denrée périssable, le lait. Dans cette conservation, on retrouve le sel. Le lait peut
se conserver jusqu'a une année Sous la forme du beurre et était exporté en Europe
par voie maritime. La production augmentera avec la disparition des landes au XIX*
siecle, mais le beurre reste longtemps un produit de luxe, un produit qu'on vend a
la ville. Le beurre était fabriqué avec une baratte verticale en bois (afin d'éviter les
réactions des acides lactiques). Au début du XX° siécle, apparaitront des barattes
horizontales dont les pales seront entrainées par un mouvement mécanique. Toutes
les régions avaient leurs pratiques pour obtenir la plus grande quantité de lait et le
meilleur lait. Les deux saints protecteurs des bovins sont saint Cornely et saint
Herbot, mais tous les saints pouvaient étre mis a |'épreuve :

Sant Youen, Sant Yann

Leizh ma ribot a amann

Hag ur bannig bihan a laezh

Ewid ober d'ar paour-kaezh.

Saint Yves, saint Jean

Mettez du beurre dans ma baratte
Et laissez un peu de lait

Pour donner au pauv'gars.

Certaines croyances étaient
(Trédion). D'autres reposaient sur
— La préférence pour le t
o les paturages sont les plus ricl
Laezh ur vuoc'

Le lait %’u’m vacl
Jules GROS, dans Trésor du Breton
respect di au beurre.

Autrefols, on disa
assiette : « Dimanche, tu n
de la maison. = (1)

Le fromage est un autre mode de co
pratiquement inexistant. Le terme de « f
maj-laezh : fromage de lait faut-il préciser).
Le premier fromage apparait au XIX® siécle a
Fabriqué par le curé, il prend son nom : « Le Curé

2) Lles cailles i3

Parmi les différentes préparations a base de lait, nous.
ter les cailles ou caillibottes, dont la recette se transmet |
Haute Bretagne. Le lait tiédi est mis & cailler, soit avec de

(1) Jules GROS. Trésor du Breton parlé. p. 336.
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‘Rhuys dont le vin
i on peut ajouter
e messe. Le vin rouge

2 1 ition aux vins nobles
Roy USCE % € R (gros. 1t). Si ces deux derniers vins
ont fait la réputation du vignoble nantais, il y avait de nombreuses autres sortes
de vins, en particulier le Noa ou Noah, qui a été interdit en raison de son taux d'éther.

' 2 Le cidre

Le p n'apparait que progr en Bretagne aux XVII* et XVIII°
siecles sous l'influence des classes aisées et des propriétaires qui cherchent a ren-
tabiliser leur temps. Le cidre devient alors la boisson alcoolisée la plus courante dans
les fermes du Pays de Rennes a la Cornouaille. La qualité n'est pas égale partout.
Ceux de Fouesnant et du Pays de Rennes semblent les plus réputés. La variété du
golt est obtenue par |'assemblage de variétés différentes (douces, ameres, acidu-
lées ou aigres). La culture du pommier n'a cessé de régresser depuis la premiére
guerre mondiale et le cidre fermier est peu commercialisé.

« Il n'y a plus, d'ailleurs, de « marché du cidre » : I'achat du cidre
se fait en général par le biais des i ou par ami-
cales. Le paysan qui vend du cidre n'en prend ou n'er offre qu'a ses proches,
parents ou amis. Il n'en fabrique pas spécialement pour le marché, pour le
vendre a « n'importe qui ». (1)

Actuellement, la législation distinque :

— Le cidre doux qui a au maximum 3° d'alcool, soit 40 g de sucre par litre.
— Le cidre brut qui a 4°5 d'alcool, soit 30 g de sucre par litre.

__ Les cidres demi-sec et sec contiennent encore moins de sucre.

« Le cidre, je n'en parle pas et je vous engage méme a vous en défier,
car, en raison de son baptéme et de sa qualité plus ou moins bonne, il
donne trés bien la colique, chose inutile en voyage. » 2)

(1) Guy CARO - Yvon BERTRAND. Yec'hed Mad. éd. Le Sianor p. 102:103.
(2) La Bretagne. Guide Conty. 1863




" nombreuses expressions ¢
taches soﬁt“pf définies dans de

Une table sans pal
‘Une maison sans femme.

Ou encore cette définition de I'amour et de la pauvreté :

Fritai laouenn paourentez war billig ar garantez.
Frire le pou de la pauvreté sur la poéle de I'amour. )
(Trégor..

Si la salle (an ti bras) est une salle commune, |'espace de la cuisine est |'espac
de la femme, dont le centre est la cheminée.

N La cheminée

Petra zo du toud nemed e revr ?
Qu'est-ce qui est tout noir sauf son derriére ?

siminal eo.
Cest la cheminée.

La cheminée fait partie du pignon de la maison. Le foyer est suréleve c'un
pied environ. On ne trouve pas de chenéts, le feu reposant sur le foyer. La crémaillere
est remplacée au XIX® siécle par le trépied. Le combustible est généralement du bois,
mais égal des g d lés et méme des bouses et crottins délayés dans
I'eau et mis a sécher au soleil (krampoeh kaoh seut) dans les iles ou le bois manque.
La cendre est conservée, en particulier la cendre du pommier, pour faire la
vaisselle et la lessive.

Un Intérieur @ Arzal (Morbiban). Collections ND. Pi

A gauche, probablement un poéle pour cuire les patates aux cochons ; a droite, une

marmite sur trépied.

La cuisine sert a la fois aux hommes et a la préparation des aliments du bétail.

La table est ple mﬁ\
en Haute Bretagne. pki‘m(
d'un coffre monté sur des
provisions y étaient rlliqm (
s'asseyait & cheval sur les
de la cheminée.

Sur la grande table, le pain
ou golo bara) qui remontait au pla
pour le paraier, le porte-cuillers.

Lo tableruche est éclairée par la fenétre. Les hommes & droite sont assls sur le
bank-tossel, coffre qui permet d'accéder au lit<clos. Alﬂ! ﬁ-
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On re era la culléru plantée dans le c apeau comme.
une enselgne.

3) Les instruments de cuisine

Gwenc’hlan LE SCOUEZEC, dans son ouvrage sur Brasparts (3), présente un
inventaire fait dans une maison pauvre de Pleyben, aprés un décés en 1861. Nous
avons décidé de le suivre pour les ustensiles concernant la cuisine.

Une crémaillére
— a skrign e zent da gement den a zeu en ti.

(1) Patrick HERVE. Les culllers d'amour au Pays de Galles. Skol Viclzh v 07
Pk e LD BANS, Mateons Iongues et famille éendue. In Bretagno, étude ruralo. AvrllJuln 1976, p. 7387
{2} Gw LE SCOUEZEC. Brasparts, une commune des Monts d'Arrée. p. 391 2




donne nnnom a la cotriade
ron (kaoter) ».

Farine
Matiére grasse

Les plats complets n'integrent pas tous les él mais
se composent en fonction de la région, de la classe sociale ou de |'époque de I'année.

1) La soupe

La soupe a été la nourriture essentielle des paysans pendant des siécles. Le
pain ou les crépes sont mouillés avec du bouillon de cuisson, du lait ou du café.
On définit souvent la pauvreté par |'expression de la soupe aux trois vertus, en breton

soubenn an tri zraig (la soupe aux trois petites choses).

Soubenn an tri zraig : dour, holen ha baraig.

La soupe aux trois petites choses : eau, sel et petit pain.
La quantité 'emportait alors sur la qualité.

Bara ha dour a zalc’h ar sac’h bour (Trégor) .

Du pain et de |'eau tiennent I'estomac rempli.

2) Légumes et viande

La soupe a I'eau ne suffit pas 4 nourrir son homme. Le plat complet le plus cou-
rant est la cuisson commune de la viande et des légumes. Le bouillon sert 2 mouiller
la soupe. Les légumes et la viande (le lard) seront mangés ensuite.

Dans le cas des populations cotieres, la viande est remplacée par le poisson,
généralement les poissons de moins bonne qualité qui ne sont pas vendus mais par-

tagés entre |'équipage (la godaille).

(1) Luce GIARD : L'invention du quotidien : culsiner. inéd 10 18, 1960, p. 184
{2) Luce GIARD : Liinvention du quotidien : culsiner. (néd 10-18, 1980, p. 185.

Le fars, enfin, est
tenue : le fars est en vel
La distinction entre les ent

paux, desserts... sont des notions qui
rurales ne faisaient pas ces distinctions.



stinque la poéle

circulaire

Lo crépiére rotourne la crépe & I'aide de la spanell. Sur
Ja coiffe et la crépe sont associées

cette carte ancienne,
comme symboles de la Bretagne.

(1) A Lamballe. on dit des gaufires
(2) Chapitre 1X.
(3) Galetier, luile, pieire, ganferoué.

26

crépe

maitrise
la litté.
e éralement

noir a la crépe de
Les mots kram-

et la poéle a crépa.
issée de saindour
a l'aide d'un petit

Pour sim)
réveil, merenn a
les jours étant
adkoan...).

Dans les autres cas,
ou une échalote (I étal
Dans |'ensemble, ces

Les repas de noces.

Les repas de noces ‘étaient (et :
nauté paysanne. Chaque participant paie




Variantes dialectales
des noms de repas,
d'apres |'Atlas Linguistique

de B.B.

GOUTER
merenn

merenn vihan

iy

adverenn

@

merenn anderw

gortozenn

®

kolassion

important. Henri GOARDON, dans Mceurs et Coutumes du
ces réjouissances alimentail

une description précise de

cent et trois cent...

« Les échelles couvertes de planches
ramassés sur la gréve servaient de |
constitués
sous une immense tente
tente était fournie par le marchand de

Dans dautres régions, on creusait des tranchées a la

planches entre.

(1) Honrl GOARDON. Mars et Coutumes du Cap Sizun au début du XXe siécle. Bulletin de la Soclété.
Finistéro. Tome CIil, 1975, pp. 255-256.




Ba'n park neuhe vize troet ga'n alar, vize troet ga'n alar daou, daou voem vize troet
ga'n alar, koa. Hag an daou voem vize troet deus memes tu 'vit lak' un daol, koa ; vize
lakaet ur plench d'ober an daol ba'r c'hreiz ha goud'ze neuhe, ur boem all vize troet
ba' un tu all, neuhe, de lak' ur plankenn neuhe d'azeo, koa. Ha set' a-mod-se, pe vize
ar boem vize troet don, vize plas d'azeo peogwir vize graet ur boem d'ober un toull,
koa, 'vit azeo a-mod-se. Mod-all vize ket bet plas de lak' an dud morse, mod-all, koa.

Ur friko ba Plone(wez) in Kelou bro Dardoup.

EN BRETAGNE

Disteibution des plass de « fare » traditionnels w5

marque par la consommation de viande douce,
sucrées et le gateau sont la seule originalité purement

Les restes importants étaient donnés aux mendia
servis par les mariés.

Ce repas ne cherche pas a étre annrommrqnﬁ'

3 . 3 Pty

L’angoisse de la faim
YANN VAREG y

Selaou. o

Goude bezaii aet kuit 'sambles gant an Ankou

ha bezai baleet un tamm, dre an hentois,

ec’h errujomp antronoz

e palez ar Baradoz e

m' edo 'n Aotrou Doue war E dron azezet i

e-touez an Aelez, ar Sent, ar Santezed.

Setu neuze egile a gas ac’hanon krenn

dirazan, 'n ur gomz evel-hen :

« Hemai 'zo Yann Vareg, ur gaouiad, ur mezvier,

ur paotr diroll, merc'hetaer,

mab dinatur ha kristen fall... »

Ha c'hoazh un taol bras a zrouk-komzou all

diwar va fenn. « Ha zoken. — e

er poent memes m' on deuet da bakafi anehafi,

heman en doa debret, hep lezel tamm,

ar boued 'oa bet lakaet war an daol gant e vamm

evit an Anaon. — Gwir ? me 'n Aotrou Doue.

— Gwir eo, eme 'n Ankou ; graet en deus an taol-se,

ker gwir evel m’ on an Ankou.

— Neuze, eme Doue, evit da dorfedol

te a vo puniset er c'hiz vat, Yann Vareg.

Ra vo kaset din un Ael Gornek. »

Ha me mont ha kaout aon na ven kaset gantaii

d'an Ifern da zeviii ennafi !

« Setu, eme Doue ; te a zo kondaonet

da gaout naon evit bepred.

Ken na vezo ar Varn Diwezafi, Yann Vareg. »

Ha me kuit, gant an Ael Gornek,

kontant avat, en ur c'hoarzin,

rak ar boan-se n' oa ket kalet, a gave din.

Ma 'z on bet konduet e-barzh en ur gambrig

ha lezet da c'hortoz enni va-unanik.

Evit an dervezh kentaii n' voe ket re fall ganen '

"balamour d' ar c'hofad 'm boa dastumet 'n derc 'hent. o

Nag an eil dervezh, kennebeut,

paneve va bouzellou 'soroc’he un nebeut.

Met an trede dervezh, ha, goude, ar re all.

setu ar ribotadenn he deus troet da fall.

Va faour-kaezh kofig, hollala!

Pebezh poan em eus bet ennafi !

Tangi MALMANCHE : Marvailh an ene naoneg.
éd. Al Liamm, Brest, 1974.

XIll. - La conservation
des récoltes et des aliments

« Avec l'accélération des moyens de transport, la multiplication des
échanges de pays a pays, le contréle des conditions de conservation des
aliments, qu'ils soient crus ou cuits a haute pas-

i le souvenir des

et )
luttes menées par le paysan contre la chaleur, I'humidité, les insectes et
les petits rongeurs pour conserver les denrées mises de coté (semence,
fourrage, provisions pour I'hiver), s'est estompé en quelques années. » (1)




‘assécher et dan ptiser les aliments. Les
inée et ala nde f
“hollandaises, en particulier les angulllss

{ 3) Lindustrie de la conserve
(1750-1841) avait découvert au début du XIX® siécle que les aliments
: récipients clos plongés dans l'eau bouillante se conservaient par-
fa sans subir les modifications de goat des autres méthodes (fumaison,
salaison) m mﬂ’wﬂo sera perfectionnée, encore sur |'idée d’APPERT, par un confi-
COLIN, né en 1785, par |'utilisation de boites de fer blanc
étamées et serties a la main. Ce seront les premiéres sardines a I'huile (1). En raison
de l'abondance des produits de la péche, des capitaux a placer aprés la fin de la traite
des Noiu. de la main-d’ceuvre féminine importante, les fritures ou friteries se déve-
t sur toute la cote, de Pornic a Douarnenez.

Vemeias des Uniaes mestant loncs sardimes - séher

for - PORT LOWIS
B

LUindustrie de la conserve industrielle & employé la maind'auvre Iéminine Importante sur la cote.

11] Luce GIARD. Invention du quotidien : culsiner. inidit 1048 1590
1) OnCiira avec intarét  Lolez ANDOUARD : Pensos o c'hanas llinerezh ar pesked-mir en Neoned o penn kentah sa

Al
XiXved kantved. Kelelor Nuoned Nv. 3. Meursh 76

(1) Guide Conty. La Bretagne, 1883




on, diaporama,
ie de |'établissement ;
des jours de production

Temps :

sé par les éléves pour les parents ;

—_ année scolaire (opérationnel janvier - juin) avec objectifs intermédiaires.

Moyens
intérieurs au collége :
— les professeurs,
— le gestionnaire.
— le conseiller d'éducation,
— le cuisinier,
— les agents,

(1) Cf. - Les Annales du Pays Nantals, r 185-166. Rev
) e 245. celtique & Paris.

ve de In Société Académique de Nantes, 1977.
. Job JAFFRE.
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