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A San Ruman

E (n 1868 ch’e stau
creau u Cumitau d’é Feste
d’a San Ruman da ina cum-
bricula de Munegaschi che
vurévun unura Un martiru :
San Ruman.

Per i nostri avi, cun Santa
Devota, San Niculau e San
Giuane, achéstu santu era
prun venerau a Munegu.

Ruman era Un surdatu
d’a gardia de limperatu
Valerian cunvertiu da San

Laurengi e decapitau Un
258. Una legenda mune- Au cours de 'aubade dans les rues du Rocher,

gasca ne ciinta che San Lau- escortées par les porteurs de bannieéres,
renci a ditu a chéstu surdatu des fillettes proposent les cocardes du comité
che avéva mai vistu e de qu

cunuscéva mancu u nume : « Ruman, Ruman, anceei a tii, a min deman ».

E festivitae an cumencau {in 1543, gandu u Cardinale Millo a mandau & famiya Terrazzani,
pruprietaria d’u predi de San Ruman, a relicura che e ancura venera ancoei. Tempu fa, se fes-
tezava prima a u gartie San Ruman unde gh’era a caserna d’i carrabiniei d’u Principu e i giardin
de Testimonio e poei a Munegu Autu sciii de Santa Barbura.

Anccei, achéste festivitae cumencun int’i giardin San Martin. Per due serae, i soci se scialun
cun ina supa de pésciu e (ina supa a u pistu e dopu balun. U 9 d’austu, giurnu d’a festa de San
Ruman, {ina gran-messa e celebra 4 Catedrala. Prima d’a messa, i soci d’'u Cumitau, cun i fiycei
vestii in tegniia tradiciunala, dan I'aubada (int’i carrugi d’a Roca.

Sému siigiiri che a cili veya sugieta recreativa d’u Principatu che recampa veyi e zuveni
seghera chésta tradiciun ancura per tanti ani segundu a sentenca d’u Cumitau che e scrita sci’u
so drapeu « Per u mantegne d’é nostre tradigiue ».



La Saint-Roman

C’est en 1868 que fut créé le Comité des Fétes de la Saint-Roman par un groupe de Moné-
gasques qui voulaient honorer un martyr : Saint Romain ou Roman.

Romain était un soldat de la garde de I'empereur Valérien converti par Saint-Laurent et
décapité en I'an 258. Une légende monégasque nous révele que Saint Laurent ayant apercu
prés de lui ce soldat romain qu’il n‘avait jamais vu et dont il ignorait le nom lui parla en sou-
riant et lui dit « Romain, Romain c’est a toi aujourd’hui, a moi demain. Et le nom de Romain
lui resta.

Selon les anciens, ce saint, avec Sainte Dévote, Saint Nicolas et Saint Jean, était tres vénéré
a Monaco. Ces festivités dateraient de 1543, lorsque le Cardinal Millo envoya a la famille Ter-
razzani alors propriétaire du Domaine de Saint Roman, la relique honorée encore de nos jours.
Elles se dérou-
laient au quar-
tier Saint Roman,
sur le terrain ou
se trouvait la ca-
serne des Carabi-
niers du Prince et
le square de Tes-
timonio et se dé-
placerent ensuite
sur la place Sainte
Barbe a Monaco-
Ville.

Actuellement,
e ¥ Aol i ces festivités se
Festivités de la Saint-Roman sur le Rocher déroulent  pour
la partie popu-
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Giamai serenada Jamais sérénade )
. . ] laire dans les
varera mangiada vaudra régalade Jardins Saint
ma bel’aura a dansa mais tantot la danse ) .
. ) Martin, pres de
passera a pansa primera la bombance

la Porte-Neuve.
Durant deux soi-
rées, aux sons

cun de pensieri pa sempre sccéti || et sur des pensers pas toujours ingénus
valserému... valserému a breti nous valserons... valserons tant et plus

d’'un orchestre,
les membres dégustent une soupe de poisson ou une soupe au pistou avec des spécialités
du pays. Le 9 ao(t, jour de le féte de Saint-Roman, une grand-messe est célébrée a la Cathé-
drale. Avant la messe, les membres du Comité accompagnés d’enfants, tous vétus du costume
monégasque, donnent 'Aubade dans les rues du Rocher.



Cette tradition qui rassemble les anciens et leurs enfants est le gage que le flambeau
continuera de passer de génération en génération selon la devise du Comité « Pour le
maintien de nos traditions » qui figure sur le drapeau de la plus ancienne société récréative
de la Principauté.

SUPA A U PISTU

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

Taya Uin picin dadi de faijuréti, de patate, (in pocu de carrote, de siicunoti ; desgrana
de faijoei gianchi. Tratempu, fa russeza tint’iina bona dosa d’ceri d’auriva in porru o dui
tayai fin fin e de cevule ciapulae. Fa cceije garche minita int’a chéla bagna a mescciiira
e i faijoei desgranai. Bagna cun de I'aiga buyenta e sara. Zunta-ghe tumate ciapulae o
cliyae de culi, de dadi de lardu magru. Lascia ciunciuna due o tre ure.

Prima de serve, prepara a pumada o pistu. Per ailo, pista due o tre dosse d’ayu cun {in
ramétu de baijarico e tre o gatru cliyae d’ceri d’auriva ; zunta-ghe de furmagiu gratiisau
(2 cliyae).

Lendeni achésta « pumada » cun due ciiyae d’a supa diretamente iint’'u murta. Versa
dopu int’a supiera e ben mesccia cun {n ciiya de boscu.

Tanta Devota ghe zuntava ina mana de fide o de dearin.

Cujina Emmanuelle in tocu de siica runda.

Maigran Clotilde de « giaine ». (& giaine sun preparae iint’u chéstu modu : (int’tin piatu
de farina, versa garche guta d’aiga tebida, tinfrupa de picin bastui cun a farina bagna).

SOUPE AU PISTOU

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

Préparer des haricots verts, des pommes de terre, peu de carottes, des courgettes, le
tout coupé en petits dés ; égrener des haricots blancs. Pendant ce temps, faites blondir
dans une bonne dose d’huile d’olive un poireau ou deux émincés et des oignons en la-
melles. Faites revenir quelques instants dans ce fond les légumes en dés et les haricots
égrenés Mouillez avec de I'eau bouillante salée. Ajouter tomates hachées ou cuillerées
de coulis, des dés de petit salé. Laisser mijoter 2 a 3 heures.

Au moment de servir, préparer la «xpommade» ou «pistou». Pour cela pilez deux ou
trois gousses d’ail avec une branche de basilic et 3 ou 4 cuillerées d’huile d’olive ; ajou-
tez du fromage rapé (2 cuilleres).

Délayez cette composition avec 2 cuilleres a pot de la soupe directement dans le mor-
tier.

Versez ensuite dans la soupiere en remuant bien avec une cuillére en bois.

Tante Devota y ajoutait une poignée de vermicelle ou de spaghettis.

Cousine Emmanuelle un peu de potiron.

Grand-mere Clotilde des poutres. (Les poutres sont préparées de la fagcon suivante :
dans un plat de farine, laisser tomber quelques gouttes d’eau tiede, rouler de petits
batons farineux avec la farine mouillée).




U pruverbi d'u mese

Driint’é veye pignate se fa a cili bona supa

Le proverbe du mois

C’est dans les vieux pots
qu’on fait la meilleure soupe

Al



