
































Marche et marche encore, il était bien
minuit lorsque, au clair de lune, il vit
les toits de Chastelonnette.

Mais il vit, en méme temps, quelgque cho-
se qui 1l'étonna : dans le grand pré,avant
d'entamer la descente, des gens mangeaient
et buvaient, tous assis dans l'herbe.

- Ce doivent étre des pdtres, se dit le
Limacié. Mais que font~ils & cette heure.
Il semble qu'ils n'ont pas de chiens.
Alors ce ne sont pas des péatres.

Un peu inquiet, il s'était arrété pour
mieux regarder : un parlait, les autres
écoutaient. Mais 1l'Entraunois n'entendait
rien de ce qui se disait et se demandait :
- Savoir d'ou ils viennent ?

Il hésitait & s'avancer lorsque quel-
qu'un le vit et cria :
~ Viens boire "un coup”, l'ami!

L'Entraunois ne se fit pa< davantage

prier.

Bien placé, le Saint~Martinois s'émer-
veillait toujours. Il écoutait bien, mais
comprenait peu de ce qu'il entendait.

- Comment t'appelles-tu ? lui demanda-t-on.

I1 fut prompt & répondre :

- Je suis un Payan (2).

Alors, les conversations s‘arrétérent.

~ Comment as-tu dit ?

- Je suis un Payan.

- Il a dit qu'il est un paien, dit 1l'un,
en tendant le bras pour lui serrer la
main.

~ C'est un palen, dirent d'autres, s'avan-
gant vers le Saint-Martinois qui commen-
gait d'avoir peur et se disait :

10

Lou San-Martinenc avio jamai tan vist ¢
manjuco e de boutelhos. De boutelhos de
touto sorto e de touto groussou. Sus la
taulo, las assietos, lous plats e lous v&
res, ~de véires tant gros que de campane-
tos-, brilhavoun coumo l'or.
~ Cadun das véires déu teni miéja pinto,
se diguét lou San-Martinenc.

Coumo pér mies véire s'aprouchavo, man-
quét de toumba sus uno peiro e faguét de
bruit.

Alouro lous autres lou regardéroun e
aquéu que semblava lou chéf 1i diguét
- vén, brave ome, vén béure a nouostro
santa !

Remountan de Guillaumes, cent ans pu
tart, 1l'Entrounenc arriva & San-Martin.
Coumo voulié ana ou Bourguét, lou pu
court éra de passa pér Chastelounnetto,
puéi decéndre & Sauchos (1).

Marcha que te marcha, &ra bén mieja-
nuéch coura, ou clar de la luno, veguét
lous cuberts de Chastelounetto.

Ma veguét, en memé téns quaucarén que
1l'estouna dins lou gran pra, avan d'en-
temena la calau, de mounde mangeavoun e
buvioun, tous assetas dins 1l%&rbo.

- Déu estre de pastres, se diguét lou
Limacié. Ma que fan en aguest-ouro ?
Sembla qu'an pas de chins ! Alouro es
pas de pastres.

Un pou enquiet s'é&ro arresta pér mies
regarda : un parlavo, lous autres escou~
tavoun. Ma 1'Entrounenc, gu'entendié rén
de ce que se diié, se demandavo :

- Saupre de dount vénoun ?

“Calculavo de s'avanga couro guaucun
lou veguét e cridét :

- Véne béure un cdu, l'amic !

L'Entrounenc se faguét pas mai préga.
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Bén placa, lou San-Martinenc s'emer-
velhava toujou. Escoutavo bé&n, ma coum-

" prenié gaire de ce gu'entendié.

- Coum te dioun ? li demandéroun.

Saguet pront & respouondre
- Siou un Payan (2).

Alouro las counversaciouns s'arresté-
roun.
- Coumo as dich ?
~ Siou un Payan.
- A dich qu'és un paién, diguét 1'un, en
tendént lou bras pér li serra la man.
- Es un paién ! diguéroun d'autres, s'a-
vangant vers lou San-Martinenc gue cou-
mengavo d'agué pdu e se diié :
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COURRIER DES LECTEURS

témoignages du passé de nos terroirs est tou-
jours du plus grand intérét. Votre article con-
cernant 1'église d'Entraunes m'a particuligre-
ment intéressé..." '

M. Luc Thévenon, assistant & la Conservation
des Antiquités et Objets d'arts des Alpes-
Maritimes. ’

",.. J'ai dévoré "Lou Lanternin' de la pre-
miére a la derniére ligne, surtout ne laissez
pas tomber.,."

M. Bernard Deprun du Cameroun.

"... Membre de plusieurs associations natio-
nales de protection de la nature, aussi apreés
lecture de "Lou Lanternin" j'ai apprécié l'ap-
proche naturelle, par la botanique, ou par les
promenades pédestres ou ski de randonnée,.."
M. Huboux, garde de 1'ONC a Guillaumes.

———
Avec ce numéro 3 du "Ianternin" s'acheve
1'abonnement de ceux de nos lecteurs qui
avaient souscrit dés le premier numéro.
Nous espérons avoir mérité leur confiance.
Pour continuer notre effort en toute in-
dépendance et rassembler tous ceux qui
veulent s'exprimer dans 1'intérét du Val
d'Entraunes -quelles que soient les opil-
nions de chacunr—- nous avons besoin de
votre aide,., Si votre abonnement vient a
expiration, renocuvelez-le sans tarder

en envoyant la somme de 20 Frs a notre
trésoriére en précisant vos nom et pré-
nom et la mention "réabonnement", Par
avance, nous vous en remercions, L.L.

IN

Je soussigné(e) Nom et prénom :

Adresse :

Profession :

TéLl

souscris un abonnement de 3 numéros
4 LOU LANTERNIN & partir du n®

Je verse la somme de 20F (étranger 25F)
en especes, par cheéque bancaire ou
postal & 1l'ordre de Mme Yvonne Payan,
06470 Entraunes,

CeCoP Marseille 3 042 05 X

Je'fais un don de soutien de :

A , le

Signature :

PINS LOULO
DE TATY

Les recettes de Taty

Les recettes qui nous viennent de nos aleu:

Au-dela de l'intérét culinaire évident
qu'elles peuvent avoir, les recettes de
cuisine reflétent un peu l'adme du pays, cai
on utilisait au mieux les matiéres pre-
miéres que l'on possédait.

Chez nous, la ol poussaient des noyers, on
faisait de la sauce de noix; quand 1l'on
possédait des sorbiers, on faisait du pain

de sorbes...

Chaque village avait des habitudes spéci-
figques, je dirai méme, chaque famille.
Lorsque nous avons recommencé a faire le
pain & Chiteauneuf, nous avons constaté
avec stupéfaction que chacun faisait la
pate différemment.

Entre villages également, les recettes
différent quelque peu.

Voici ce que nous a livré Madame Pons
(Tante Marie), doyenne de Chiteauneuf,

a propos de la "fricassée" (voir recette
dans le n° 2 de "Lou Lanternin").

"Nous, nous ne la faisons pas bien pareil.
On ajoute un peu de lard hdché bien fin,
tout au début; la viande cuit avec le
poumon (foie blanc), on fait bien frire
le tout. Quand c’est bien frit, on éplu-
che. pas mal d'oignons (c'est l'oignon
gui la rend bonne !), on fait cuire &
feu doux trés longtemps parce que l'oi-
gnon met longtemps & cuire (deux heures
au moins a feu doux). On ajoute le foie
noir, puis le vin (un litre de wvin), sel,
poivre et bouquet garni. Enfin, avant

de servir, on ajoute un gros bol de

sang (chez nous, on ne met pas de pain).

e _
Et bon appétit 1". ¥onique Jusbert
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DONATEURS

Nous tenons tout particuliérement a
remercier pour leurs dons :

Mme Odette Audibert-Durandy, M.
Pierre Clavaud, Mme Frangoise Cotton,
M. Jean Dalmasso, Mme Marie-Jeanne

" Fouque, M. Bernard Manigault, Mme
Mireille Nicolas, M. et Mme Edi
Persello, et Mme Paulette Rosay.
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