Je te fais plaisir, tu me fais plaisir, le pre-
mier de nous deux qui rira aura une médaille . .
Edouard III d'Angleterre, Jean II de France et Jean
IV de Bretagne, avaient innové ce Jjeu de société en
créant respectivement 1'Ordre de la Table Ronde, de
1'Etoile et celui de T'Hermine. Tous trois au ldeme
siecle .

Perpétuant la tradition reprise en 1972 par le
C.E.L.I.B. et qui consistait a honorer,par la remi-
se d'une hermine d'or, des personnes reconnues pour
leurs actions méritantes en faveur la Bretagne, en
la soirée du 18 mars 1988 1'Institut Culturel remit
quatre “Colliers de 1'Hermine" dans la salle d'hon-
neur du Parlement de Bretagne a RENNES.

Rétablissant le protocole, siegeant a ]'endroit
méme ol aurait pu officier le duc Jean IV en pareil
le circonstance, Pierre LE TREUT, Vice-Président du
Conseil Régional de Bretagne déclara ouverte la cé-
rémonie qui rassemblait le tout-breton parlementai-
re et culturel. Combien étaient-ils ? ( é&tions-nous
devrions-nous dire puisque LA NEF, invitée, y était
bril]amment représentée ) serrés, entassés, dans la
grande salle et débordant dans les couloirs,conseil
lers généraux et régionaux, députés, artistes,écri-
vains,enseignants, responsables d'associations venus
des quatre vents de Bretagne et de divers horizons.

Furent honorés par 1'assemblée quatre person-
nalités culturelles qui regurent leur " Collier de
1'Hermine " des mains de parrains qui auraient tres
bien pu, entre deux scgnes, échanger leurs réles -

ILS ETAIENT QUATRE . .

Monsieur Roland GIOT, chercheur au CNRS de
1943 a 1986, auteur d'une thase “Armoricains et Bre
tons-étude anthropologigue" et de plusieurs livres.
I'l"a joué et joue toujours un rdle capital dans la
recherche archéologique en Bretagne.
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Madame Vefa de BELLAING qui, parallalemen
carriére professionnelle au sein de 1' associ:
“Culture et Bibliothaque pour tous" . a d
dant de nombreuses années une école d'éts
bretonne puis " SKOL OBER " , principal
d'enseignement du breton par corresponda
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Relaad GIOT Vela dea BELLAING

Monsieur Polig MONTJARRE
1'essentiel de sa vie 3 la musia: ¢
en 1942 ]'Assemblée des Sonneurs { la B
les rangs de laquelle sont pas |

sseé
Jjeunes bretons,il en fut le secr 3]
dant 20 ans puis le président, r 3 abar
donnée depuis peu. [1 fonda, en 1949, la revue

Soner" et est auteur de plusisurs ouvra
que populaire. Polig MONTJARRET est auss
dent-fondateur de 1' association Bretagne -

qui regroupe plus de 70 communes bretonnes jumelées
avec des cités irlandaises.

Henri QUEFFELEC, romancier bien connu, auteur
de plus d'une cinquantaine de livres d' spir
bretaonne, dont plusieurs furent portés
I1 est membre du Conseil supérieur des

]

Président d'Honneur de 1'association de
de langue frangaise.







Cuisine celtique

et chaudron magique

Un ouvrage de Jean MARKALE et de Valérie JONES
aux Editions Entente , collection " Saveurs "

Un livre velouté aux saveurs de BROCELIANDE et
des héros de la TABLE RONDE. De nombreuses recettes
qui vous font vaciller entre celle qui porte le nom
de la fameuse bataille de KINSALE et celle faisant
1'objet de disputes et de joutes entre guerriers ou
encore, plus sucrée, l'alchimie dont aimaient se dé
lecter les déesses et autres Fille-fleurs des impé-
nétrables foréts de la Celtie.

Un bref historigue culinaire nous introduit avec
Jjustesse sur les traces d'un passé ou en dehors
d'interdits alimentaires précis issus de vagues reé-
miniscences d'un totémisme, ( on ne doit pas manger
la chair de l'animal totémique du clan,sauf le jour
de la féte qui est celui de la transgression obliga
toire ), la nourriture de 1'ensemble des peuples se
ressemble et ne dépend que des conditions climati-
ques et géographiques. L'important n'est pas les in
grédients mais la fagon dont ceux-ci sont préparés,
c'est par la transmutation obtenue gue la nature
d'un peuple se révéle, l'art de la cuisson que cer-
tains appelent la "gastronomie" est le reflet de ce
qui se passe dans ]'dme d'une sociéte.

Que mangeaient les Bretons, du poisson ? Cer-
tainement pas , les anciens Celtes avaient horreur
du poisson de mer , ils n'’étaient pas marins et ne
s'aventuraient pas sur 1'océan . Le poisson qu'ils
condescendaient 4 manger était d'eau douce, en par
ticulier le saumon.

Chassés, domestiqués pour la noble cause, che-
vreuils , faisans, sangliers et moutons étaient sa-
sacrifiés pour étre accommodés au mieux de la cultu
ré de nos ancétres. Il ne faut pas ignorer qu'avant
de devenir sédentaires les Celtes étaient des peu-
pies de pasteurs qui se déplacaient pour trouver
des paturages a leurs troupeaux . Ils pratiquaient
la chasse au sanglier , puis ont domestiqué le porc
pour assurer la subsistance lors de conditions cli-
matiques défavorables. Les Celtes font partie de la
civilisation du " bouilli " et les mythes et légen-
des concernant ls chaudron émanent de cette fagon
de préparer la nourriture.

Buvaient-ils du cidre, du jus de pomme? Bien que
les pommes soient le fruit celtique par excellence
( ne plagaient-ils pas leur paradis dans 1'7le d'a-
vallon, c'est a dire dans 1'ile des pommiers ), ils
ignoraient 1'usage du cidre et lorsqu 'ils ne pou -
vaient obtenir du vin des Méditerranéens ils consom
maient de la biere , avant que celle-ci ne devienne
germanique, et parfois de 1°‘hydromel.

Voici une recette somptueuse proposée par une
fée gourmande vivant dans le voisinage de la fontai
ne de BARANTON, mals rassurez-vous,toutes les recet
tes de 1'ouvrage ne sont pas comme celle-ci, desti-
nées a des tablées de festin.

( suite de la premiére page )
Les parrains, présentérent les récipiendaires,
par des propos fort éloquents, dont certains nour-
rirent la contestation pendant la réception qui sui
vit dans 1'immense hall du palais ( mais Pirandello

aurait=il fait mieux? et de quel droit aurions-nous

pu dire !  Pouce on ne joue plus ). Chacun des Pré-
sents ne se référait-il pas a une noble raison 7 La

vitalité de la culture de Bretagne.

Marcassin roti de la reine Guenisure
(Bretagne, forét de Brocéliande ).

PREPARATION : 30 mn

POUR 8 PERSONNES :
« | marcassin entier, le plus  » 1 litre de cidre (breton)
jeune possible, préparé . 1/2tasse de sucre en

Cuisson: 3 h

par votre spécialiste poudre
comme un cochonde lait « 100 gr de beurre demi-
a rotir sel

» 2 livres de pommes » Sel, poivre, cannelle,

« 100 gr de lard doux quelques clous de girofle

1. Coupez vos pommes en petits des, ainsi que le
foie de la bete, si vous I'avez gardé. i

2. Mélangez avec la cannelle, poivre et sel et deux
clous de girofle.

3. Mettez le marcassin 2 plat-dos et farcissez-le avec
les pommes.

4. Recousez le ventre,

5. Piquez quelques clous de girofle et lardez-le.

6. Merttez-le au four, a la broche si vous éres équipée,
ou dans un grand plat oli vous le retournerez fréquem-
ment pour qu'il rotisse de partout. Mettez-le donc 2
four moyen pour deux a trois heures de cuisson, selon
la taille et arrosez-le avec son propre jus et le cidre
doux.

7. Une heure avant la fin de la cuisson, mettez les
pommes de terre nouvelles dans le four, avec leur peau;
elles cuiront arrosées par le rot.

8. Un quart d’heure avant la fin de la cuisson vous
manierez votre sucre avec du beurre i la tempér:
de la piece. Vous en enduirez toute la peau croustillante
du marcassin pour carameéliser, sans briler. Si vous avez
pense a lui mettre une pomme entiére dans la bouche,
n’oubliez pas de la badigeonner aussi.

9. Vous servirez le marcassin entier sur la tabie avec
les pommes nouvelles autour du plat. Quand tout
monde 'aura admiré, ouvrez-le pour sortir la fa
découpez-le comme le cochon de lait. Ur petit
la cannelle et la girofle éraient tres appreécices a |'époqui
de la reine Guenievre (elles arrivaient par voie de terre
avec la soie et les pierres précieuses), mais vou
les remplacer par d’autres condiments a votre guis:

Viviane qui pense a tour, me rappelle que st 1
four est trop petit, vous pouvez utiliser seulemen
selle du marcassin.
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