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Silencieux men-hirs, fantomes de la lande,

Avec crainte et respect dans 'ombre je vous vois L.
Immobiles réveurs, sur vos landes arides

Vous avez vu passer tous les hommes d’Arvor ;
Dans leurs robes de lin les austéres druides,

Les brenn étincelants avec leurs colliers d’or ;

Puis les rois et les ducs sous leurs cottes de mailles,
Les ermites cachés a 'ombre des taillis,

Tous les saints de Léon, les saints de Cornouailles,
Et du pays de Vannes et des autres pays...
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Sur les cotes, des rochers chaotiques; une mer d’émeraude au calme,
et blanche d’écume pendant les orages. Des voiles rouges, des pécheurs
vétus de rouge ou de bleu. Dans les terres, des sites tantot riches, tantot
désertiques; une population admirable, des costumes étranges, parfois
asiatiques. Une des plus belles régions de la France. On y boit du cidre
et du gros vin rouge du midi. La cuisine y est étrange, surprenante. La
cautriade, pot au feu de n’importe quel poisson, cuite avec quelques
pommes de terre et du beurre. Des homards, des langoustes, des crabes
que les marins mangent avec du beurre ou de la créme, tandis que dans
les hotels on les prépare avec une sauce classique a la tomate, au vin
blanc, au cognac et au poivre de Cayenne : la sauce américaine des
Armoricains.

Et voici I'andouille fumée, séchée depuis des mois, cuite a l'eau et
servie chaude. Et puis, du porc salé qui a mijoté avec des choux.

Le beurre salé reste @ demeure sur la table. Il servira a faire cuire et
rissoler les crépes de sarrazin que les bretons appellent des galettes. On
les mange sucrées ou salées avec des ceufs au plat. Pendant les jours gras
on confectionne le fameux gateau des gras, ou giteau breton. Puis un
autre gateau appelé le fare,

Un seul fromage en Bretagne : le port-salut. On dirait qu’il est né tout
exprés pour accompagner le seul vin breton : le Muscadet.
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