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U Pan de Natale

E tradiciue sun & maye d’lina longa
caena che ne straliga a i nostri avi, sun
é raije d’a nostra ciirtiira e I'espressiun
d’a nostra identita. E mantegne, lina
d’é missiue d’'u Cumitau Nagiunale d’é
Tradiciue Munegasche, nun significa
vure vive lint’a nustalgia d’u passau
ma ciii tostu obra per lintrategne a
memoria culetiva.

U « Pan de Natale » e tina d’é nostre
cili antiche tradigiue 4 gala i nostri avi
erun prun stacai. E veru che u pan, a
basa d’u nostru mangia, e in simbulu
prun forte {int’a nostra ciirtiira e se po
ne capi I'impurtanca cun é nimeruse
espressiue che esistun lnt’a nostra
lenga : « cun de pan e de vin, se po
invita u vijin », « se gagna ru pan »,
«qu a denti nun a pan, qli @ pan nun  Le Pan de Natale avec les cing noix en forme de croix
a denti », « dui pai che sortun d’u et le rameau dolivier
meme turelu nun se semiyun » e via
dicendu...

D’autra parte, se paragonun é diverse tape d’a trasfurmaciun d’u gran semenau iint’u surcu,
peei, segau, sbatiiu, murinau e per fini impastau e coetu, a u camin diiru e longu d’a vita e
suvra tiitu, u Cristianismu gh’a dau tiit’a so’ dimensiun sacra.

Per capi u sensu d’achéla tradigiun, fo a reméte linte 'ambiente suciale d’i tempi passai.
Tempu fa, gh’erun {int’é case nin furnu nin furnelu Sulu, a ciamineia e u putage, picin fiigairun
allmentau da & braije, permetévun de fa coeue i alimenti. Cadiin se fava u so pan e andava a u
coeije Unt’i furni cumiinali che erun agesi, cili o menu (ina vota per semana : per algo se favun
sulu de pai rundi perche vegnévun staissi menu vite e cusci permetévun a tiiti d’ave « u so pan
qutidian ».



Ma, a vigiya de Natale, per tiit’a famiya che s’agregava per festeza (inseme a nascenca de
Gesli Bambin, se fava de pan fréscu scili d’'u gale se metévun, tGin furma d’iina cruje, cinge o
sete nuje, simbulu de fecundita. Una vota coetu, chélu pan era méssu a u centru d’a tora cun
suvra tin ramuscelu d’aurive. Prima d’u spartagia tra titi, u ciii veyu agititau da u ciii zivenu d’a
famiya piyava u ramuscelu, u bagnava lnt’lin gotu de vin e benijéva u pan dijendu :

« Che cun achéstu ramuriva u ma se ne vaghe e u ben arrive »

Chéla tradiciun de spartagia u pan e prun antica, s’'usservava gia da i driiidi Gin Pruvenca.
Retruvamu lint’achéla ceremonia ¢e che se ciama a « triada d’u Mediterraneu », u gran, I'aurive
e a vigna.

Cadiin po fa a stéssa cosa (in casa soa : basta se pruciira u « Pan de Natale » da i furnai e
prucede cuma e stau ditu prima. Cusci fandu, (int’a memoria d’i nostri fiyoei sera scritu per
sempre chéla tradiciun seciilaria tantu simbolica.

Le Pain de Noél

Les traditions sont les maillons
d’une longue chaine qui nous lie a
nos ancétres. Elles sont les racines
de notre culture et I'expression de
notre identité. Les maintenir, une
des missions du Comité National
des Traditions Monégasques, ne
signifie pas vouloir vivre dans la
nostalgie du passé mais plutdt
ceuvrer pour entretenir la mémoire
collective.

Le « Pain de Noél » est une des
plus anciennes traditions a laquelle
nos aieux étaient trés attachés. 11

est vrai que le pain, base de notre

alimentation, est un symbole trés Bénédiction du Pan de Natale
fort dans notre culture et on peut  Par I'Archevéque de Monaco a la Messe de Minuit

en mesurer toute l'importance

dans les nombreuses expressions qui existent dans la langue : « avec du pain et du vin,
on peut inviter le voisin », « gagner son pain », « qui a des dents n’a pas de pain, qui a
du painn’a pas de dents », « deux pains qui sortent du méme pétrin ne se ressemblent
pas » etc...

Par ailleurs, on compare les diverses étapes de transformation du grain semé dans
le sillon puis coupé, battu, moulu et, pour finir, pétri et cuit au dur et long chemin de
la vie et surtout, le Christianisme lui a conféré la dimension du sacré.

Pour comprendre le sens de cette tradition, il faut la replacer dans son contexte
social. Autrefois, il n'y avait dans les maisons ni four ni fourneau. Seuls, la cheminée
et le potager, petit foyer alimenté par les braises permettaient la cuisson des aliments.



r . Alors, chacun faisait son pain et le portait
Comité National des . a cuire dans les fours communaux qui
Traditions Moné gasques étaient allumés a peu pres une fois par

semaine : c'est pourquoi on ne faisait que
e i des pains ronds parce qu’ils devenaient
fod moins vite rassis et permettaient ainsi a
chacun d’avoir « son pain quotidien ».

Mais, en cette veille de Noé€l, pour toute

Prenez ici la famille qui se réunissait pour féter la
votre Pan de Natale naissance de I’Enfant Jésus, on faisait du
en frigant un don entre 2 ¢t 5 curos pain frais sur lequel on mettait, en forme

de croix, cinq ou sept noix, symbole de
fécondité. Une fois cuit, ce pain était
placé au centre de la table avec, posé au-
dessus, un rameau d’olivier. Avant de
le partager, le plus vieux aidé du plus
jeune de la famille prenait le rameau, le

Ces dons seront remis 4 des

alsocateons caniabves de Monaco trempait dans un verre de vin et bénissait
\ ' le pain en disant :
Affiche apposée dans les boulangeries de « Que par ce rameau d’olivier, le mal

Monaco lors de lopération «Pan de Natale»  yop, aille et le bien arrive ».
organisée par le Comité des Traditions les

21, 22, 23 et 24 décembre Cette tradition du partage du pain est

tres ancienne, on la pratiquait déja chez
les druides en Provence. On retrouve dans cette cérémonie ce que I'on appelle « la
triade méditerranéenne », le blé, I'olivier et la vigne.

Chacun peut faire la méme chose chez soi : il suffit de se procurer un Pan de
Natale chez les boulangers qui s’associent a cette tradition et de procéder comme on
I’a dit. Ainsi, dans la mémoire de nos enfants, restera inscrite a jamais cette tradition
séculaire si symbolique.

4
Remise des dons aux associations caritatives de Monaco



RECETA D’A FUGASSA MUNEGASCA

Recéta estrata d’u libru « A clijina munegasca » de Jean et Daniéle Lorenzi

Prima, prepara u levau e per ailo d’aili mesccia 25 g de crescente, de laite (2 o 3 ciiyae) e de
farina (1 cliyarun).

Lascia leva a u menu 1 h 30.

Per {in chilu de farina seassa e fandu {in pucu, zunta, Uin ciii d’a crescente, de biirru (150 g),
de siicaru (350 g), tin gotu d’ceri e {in autru de vin giancu, d’aiga-nafra (150g), iin cichétu de
rhum, {in cichétu d’aniseta, iina mana d’amandure briisturie a u furnu e pistae, 50 g d’anije
verdu e ina ciiya de zenzibu funziiu Gint’u rhum.

A pasta fa da Uina rapida (impastatiira deve sta prun imura.
L’impastatiira deve se fa a temperatiira tebida, magarra da vijin d’u foegu.

Méte a pasta {int’(ina terrina, a craeve d’in panaman e a lascia leva e repusa 24 ure 4 susta
d’u fridu e d’i currenti d’aria (non e pa iin schercu).

Stende a pasta Un fin stratu Gnt’é foeye unte cun de birru e in pocu d’ceri.
Dopu ave garniu a fugassa cun de nincoere, de amandure, de cunfeti, de pigncei, de fenuyéti
gianchi e russi, a cceije a furnu caudu.

Una vota feera d’u furnu, aiga a breti (finta che ghe sice ciii de brunziyu) cun tina mesccia (a
pari gantita rhum, aiga-nafra e aniseta) prunta int’ in amurin cum’ achélu che se servun &
lavandiere per bagna a roba da stira.

Suibitu dopu, spantega de siicaru fin.



RECETTE DE LA FOUGASSE MONEGASQUE

Recette extraite du livre « La cuisine monégasque » de Jean et Daniele Lorenzi

Avant tout, préparer le levain et pour cela dans un bol mélanger 25 g de levure, du
lait (2 ou 3 cuillerées) et de la farine (1 grosse cuillerée).

Laisser lever au moins 1 h 30.

Pour un kilo de farine tamisée et dressée en puits, ajouter, outre le levain, du beurre
(150 g), du sucre (350 g) de I'huile (1 verre) et un autre de vin blanc, de l'eau de fleur
d’oranger (150 g), un petit verre de rhum, un petit verre d’anisette, une poignée
d’amandes grillées au four et pilées, 50 g d’anis vert et une cuillerée de raisins secs
gonflés au rhum.

La pate obtenue par un léger pétrissage doit demeurer tres souple.
Le pétrissage doit se faire a température tres douce, au besoin au coin du feu.

Déposer la pate dans une terrine, la couvrir d’une serviette et la laisser lever et repo-
ser 24 heures a I'abri du froid et des courants d’air (non ce n’est pas une plaisanterie).

Etaler la pate en mince couche dans les tourtieres beurrées et 1égerement huilées.

Apres avoir décoré la fougasse de noisettes, amandes, dragées, pignons, anis rouges
et blancs, la cuire a four chaud.

A la sortie du four, arroser abondamment (jusqu’a ce que tout grésillement cesse)
d’un mélange en quantités égales de rhum, d’eau de fleurs d’oranger, et d’anisette,
préparé préalablement dans un flacon du type de celui utilisé par les blanchisseuses
pour humecter le linge a repasser.

Juste apres, saupoudrez de sucre fin.
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