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E feste de San Giuane a Mﬁnegu

A festa de San Giuane e
sta da tantu tempu prun
pupiilaria a Munegu. Pro-
va n’e ch’lin munegascu u
mese de gitignu se dije tam-
ben mese de San Giuane. A
Capela Palatina e dedica a
San Giuane Batista che e
tamben u santu prutetu d’a
Venerabile Arcicunfreria d’a
Misericordia.

A geija a stabiliu a u vinti
gatru d’'u mese de gilignu
a nascenca de Giuane u
Batista, persunage biblicu,
anunciatu d’u Messia e tes-
temoni d’u Spmtu Santu
Diu de lGje. Eu giurnu u cill
longu de I'anu e u batafce-

Batafoegu et danses folkloriques sur la Place du Palais

gu, per u cristian, simbuliza a vitoria d’a lijje scili & tenebre.

A Munegu, ghe sun de festivitae : u vinti trei sci’a Roca e u vinti gatru a i Murin.

Sci’a Roca

A festa cumenca a séra cun a celebraciun d’iin ufici religiusu tint’a Capela Palatina, tin pre-
senca d’u Principu e d’a Famiya Suvrana, d’é cili aute auturitae munegasche e tamben d’i

representanti d’é assuciaciue tradiciunale munegasche.
Batafcegu e danse fulcloriche sci’a Piaca d’u Palagi repre-
sentun a segunda parte pupiilaria e simpatica d’achésta
prima giurna de festa.

Ai Murin

U vinti gatru de gilignu a festa de San Giuane cumenca,
a fin d’u dopu-derna, cun ina messa iin 'unu de I'Urdine



de Malta de qii u San Patrun e San Giuane Batista. Un picin garcun vestiu cuma San Giuane Ba-
tista int’u Vangelu e acumpagnau de I'agnelu emblematicu mena u curtege d’é aute auturitae
munegasche, d’i rapresentanti d’é sugietae de tradiciun e tamben de cumbricule de miisicanti
e de balarin fulclorichi d’a Piaca d’i Murin fint’a geija de San Carlu.

E festivitae urganizae da u « Saint-Jean Club » se perseghun sci’a Piaca d’i Murin unde u
curtege s’inturna per véde u tradiciunale batafoegu e {in spetaculu fulcloricu.

Les fetes de la Saint Jean a Monaco

La féte de la St Jean fut, de tout temps, tres populaire a Monaco. Preuve en est qu'en
monégasque le mois de juin se dit aussi mois de la Saint Jean. La Chapelle Palatine est
dédiée a St Jean Baptiste qui est aussi le saint protecteur de la Vénérable Archiconfrérie
de la Miséricorde.

L’Eglise a fixé au 24 juin
la naissance de Jean le Bap-
tiste, personnage biblique,
annonciateur du Messie dont
le témoignage fait une large
part a I'Esprit Saint, Dieu de
lumiere. Ainsi, le jour le plus
long de l'année, lallumage
de feux de joie, pour le chré-
tien, marque la victoire de la
lumiere sur les ténebres.

A Monaco, les festivités se
font : le 23 juin a Monaco-Ville
et le 24 juin au Quartier des
Moulins.

Sur le Rocher Messe de la Saint-Jean en léglise Saint-Charles

La féte commence par
la célébration d'un office religieux au sein de la Chapelle Palatine, en présence du
prince et de la Famille Souveraine, des plus hautes autorités monégasques ainsi que
des représentants des associations traditionnelles monégasques. Un feu de joie et
des danses folkloriques sur la place du Palais constituent la seconde phase de cette
premiere journée de féte qui prend ainsi un tour populaire et convivial.

Au Quartier des Moulins

Le 24juin, la féte de la Saint Jean, en fin d’apres-midi, par une messe dite en ’honneur
de I'Ordre de Malte dont le Saint Patron est Saint Jean Baptiste. Un petit garcon revétu
de I'habit de Saint Jean Baptiste, tel que décrit dans I’Evangile, et accompagné d'un
agneau emblématique emmene en cortege les Hautes Autorités monégasques, les
représentants des sociétés de tradition ainsi que nombre de musiciens et de danseurs
folkloriques, de la Place des Moulins a I'église Saint-Charles. Les festivités organisées
par le « Saint Jean-Club » se poursuivent sur la Place des Moulins ot le cortege retourne
pour assister a l'incontournable feu de joie puis a un spectacle folklorique.




Drapeaux des Sociétés de Tradition aux Moulins

U pruverbi d'u mese
Marri ri ani gandu Nostru Signu ciapa San Giuani

Le proverbe du mois

Mauvaises les années ou Notre-Seigneur (la Féte-Dieu)
attrape Saint-Jean (tombe a la Saint-Jean, le 24 juin)
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Luvassu a laittiga, bagna cun é mule
(Recéta d’Edmundu Putetto, ancien Mestre de ciijina a u Munte-Carlu Sporting Club)

1
Cosa fo per 4 persune :

1 luvassu d’lin chilu

400 g de mule

2 scialote ciapulae

1 laitlga

20 cl de crema frésca

20 cl de brodu stréntu de pésciu
20 cl de brodu cremusu de pésciu
30 g de birru

25 cl vin giancu



1
Cuma se fa

Leva & lische e a pele d’u luvassu e u frupa linte de foeye ccete de laitiiga.

Méte u luvassu Unt’iin piatu per u furnu cun u brodu stréntu de pésciu, é scialote, u
blrru e u vin giancu.

Fa coeije 20 miniite a 180°.

Fa coeije & mule a clivertu.

Rediije a bagna d’u luvassu cun chéla d’é mule, azunze-ghe a crema frésca e u brodu
cremusu.

Qandu buye, foera d’u foegu, munta a bagna cun u biirru.

Spantega sci’u luvassu a bagna prima de I'iinfurna per u fa gilistu russeza.

Serve cun a bagna da parte mesccia prima cun é mule descuchiyae.

Loup a la laitue, sauce aux moules.
(Recette d’Edmond Putetto, ancien Chef de cuisine du Monte-Carlo Sporting Club)

Ingrédients pour 4 personnes :

1 loup d’un kg

400 grammes de moules

2 échalotes hachées

1 laitue

20 cl de creme fraiche

20 cl de fumet de poisson
20 cl de velouté de poisson
30 grammes de beurre

25 cl de vin blanc

Progression de la recette

Enlever I'aréte et la peau du dessus du loup et le recouvrir de feuilles de laitue précuites.
Mettre le loup dans un plat allant au four avec le fumet de poisson, les échalotes et le
vin blanc

Cuire 20 minutes a 180°.

Cuire les moules a couvert.

Réduire la sauce du loup avec celle des moules, y ajouter la creme et le velouté de
poisson.

A ébullition, hors du feu, monter la sauce au beurre

Napper le loup avec la sauce, le passer au grill du four pour qu’il colore légerement.
Servir avec la sauce a part, préalablement mélangée aux moules décortiquées.

A4,



