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c’est-a-dire sur le lieu ou l'on travaille, pendant époque
estivale. ' ' _ |

Des quatre repas, le plus important est celui de midi,
celui que ’on nomme bazkari. Durant I’éte, qui est 'epoque
du grand travail, les rations sont ameliorées et on boit du
V1I. |

En certaines occasions, comme pour la féte patronale
du village ou autres festivités importantes, comme aussi
pour féter quelque heureux événement famihial, on mange
de la viande au repas de midi. Tous les hurt jours, passe
par le village un boucher de Hasparren qui vend de la
viande de beeuf. Au cours de tels repas, 'ordre des plats
qui se servent sur la table est le suivant: salda, adagia

(viande bouillie), saltsa et errakia (viande rotie de bceut,
dezpoulet, eicy).

Au repas de midi, on boit general(,menl du cidre (en
basque, sagar-ano), remplacé parfois par du vin (en basque,
ano), a l'époque des plus grands travaux, c’est-a-dire
durant 1’été, comme nous 'avons déja dit précédemment.

Tous les membres de la famille s’asseoient a la meme
table et, en général, mangent ensemble, se placant 1ndis-
tinctement a la place qui lui convient. Seul le chef de
famille occupe, du moins dans mainte maison, une extre-
mité de la table qui est considerée comme etant la place
d’honneur. ' |

, Aujourd’hui, chaque commensal mange dans son
assiette, mangeant sa salda avec une cuiller de metal, la
saltsa, la viande et le lard avec une fourchette et le fromage
avec sa main. Il v a quarante ans, la coutume éetait que tous
- les membres de la famille mangeassent dans un plat com-
mun la saltsa et xingarr, en les prenant avec les doigts de
la main droite au moyen de morceaux de pam de ble ou de
mais. T a
La cuiller et la fourchette sont en métal et se nomment
respectivement : kollera et furtxeta.

Avant et apres chaque repas, les commensaux ont
FPhabitude de se signer.

Le jetine est observé dans les jours prescrits par I’'Eglise.
Ces jours-la, le matin, on prend seulement du cafe; a midi,
le repas est plus abondant qu’a l'ordinaire ; le soir, le
diner est moins copieux que d’habitude.




- - - f o e et .
i -
gl - RPN

" ar s
- e B 3
- e i e —-—— - o

F S s = M =
=
-\. =

o i

el T T, ety T O S, T e N W i, W N S ey e M — S o e W eyt 4

— 14 —

Presque tous les habitants fabriquent du pain de menage
dans leur propre four et peu nombreux sont ceux qul ache-
tent du pain chez le boulanger.

Le pain de ménage est de deux sortes : celul que l'on
nomme ogi est fait de farine de blé, celul que 'on nomme
arto est fait de farine de mais.

Une petite quantite de farine délayée dans I'eau tiede
fermente suffisamment durant sept ou huit heures pour
qu’elle puisse etre utilisee comme levure. Elle recoit le nom
de altxagarri> -

Le jour ou la eta:ekoandere (= maitresse de la maison)

- Se dlspose a fabriquer du pain, elle met dans un grand

pétrin nommeé ohaska, un bon tas de farine auquel elle
ajoute un peu de levure et le pétrit & la main en y ajoutant
de I’eau chaude. Elle enveloppe ensuite dans des lmges '
blancs la pate ainsi obtenue, lui conservant la chaleur jus-
qu’a ce qu’elle ait fermenté. Elle la divise ensuite en mor-
ceaux de quatre.a cing kilos auxquels elle donne la forme
d’un grain de ble si la pate est faite avec cette cereale ou la
forme d’un disque aplati sur un des cotés, si la pate est de

farine de mais. Elle les mtrodmt ensuite dans le four

chauffé pour la cuisson. |
Dans toutes ces operations, 1l est rare que les hommes

' mterwennent

C’est aussi la femme qui, dans toutes les maisons, fait
des tourtes de malis. Pour cela, elle petrit une petite portion
de farine de mais dans de l'eau chaude & laquelle elle
ajoute un peu de sel. Elle divise ensuite la pate en mor-
ceaux de la grosseur du poing. Elle aplatit chacun d’eux
avec ses mains pour leur donner la forme d’un disque tres
mince. Elle les étend sur une plaque de fer disposée pres
du foyer pour les cuire. Elle complete immediatement

LPopération en exposant ces tourtes a4 la chaleur du foyer
~ pendant quelques instants. Les tourtes ainsi faites doivent

étre mangees encore chaudes.

Beaucoup d’habitants fabr_lquent le fromage (en_basque
gasna) en quantite suffisante pour la consommation fami-
liale. 1ls le font aussi bien avec du lait de vache qu’avec

du lait de brebis. Ils utilisent généralement pour cela la

presure d'agneau (en basque gatzagi). On emploie aussi
aujourd’hul de la présure liquide qui s’achéte dans les
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pharmacies. Pour cette opération, on fait usage dun recl-

pient appelé garlanda.

"Quand le lait est bien caillé, on le bat dans le meme
récipient et sans autre instrument qu’a la main, on separe
le petit lait tandis qu’on recueille la pate caillee dans le
fond et sur les bords du récipient. -

On donne au fromage une forme demi-ronde.

Autrefois, le petit lait (en basque gaxur) était consommeé
en faimille ; aujourd’hui, on le donne aux cochons. L’action
de boire le petit lait s’exprime en, basque par les mots :
gaxura yan. _

Avec le lait de brebis on falt aussi du caille (en basque

gaztambera) en utilisant pour cela la méme sorte de presure
et le méme vase dont on se sert pour cailler le lait destine

a faire des fromages. _
~ La créme de lait se-nomme esne gaina. Quelques
femmes en font du beurre en la remuant et en la pressant

avec les mains ou au moyen d’une louche. '
- Le lait aigre se déenomme esne-mina.
On n’utilise le lait d’anesse que dans des cas tre% rares,
en medecine, par exemple. |

[hiver est I’éepoque ou l'on tue les cochons pour la

consommation famlhale Chaque habitant en tue un ou

deux par an.

Tuer le cochon et le depecer constitue le travail parti-
culier des hommes. Les operations qui s’en suwent sont
cffectuées uniquement par les femmes.

[.e sang est recueilli dans un chaudron. Avec le sang,
auquel on ajoute de la chair de la téte de ’'animal et de
I’oignon, le tout assaisonné de sel et de poivre, on fait les
boudins (en basque odolgi) dont ’'enveloppe est constituee
par les intestins du porc (intestin = hertzi). On fait cuire

' ensmte les boudins dans de l'eau.

- On fait -aussi 'de la saucisse de menage (en basque :

lukainka). Elle se fait avec les partles maigres du cochon

que ’on taille bien menu, c’est-a-dire avec ce qu'en basque
on appelle gmharrz—gorrz, auquel on ajoute de l'ail (baat-
rurt), du piment ou poivre rouge (biperr) et du sel (gatz).
Des intestins de boeuf servent d’enveIOppe L.es saucisses
‘de ménage se conservent dans la graisse (en basque, un)
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Les boudins, au contraire, ne se conservent pas, mais
. sont consommeés vite apres leur fabrication.

o - - Quand un paysan tue son pore, il offre un ou deux
i o boudins, auxquels il ajoute un peu de maigre et de foie,
Bl ; au yaun Erretora (__ mounsieur le Cure) et aux auzo (Vol-

L | SIns). '
Dans quelques maisons, on tue aussi, en hiver, quelques
brebis, tant pour la consommation familiale qu’a I'occasion
0 d’un événement ou 'on compte inviter a sa table des gens

du dehors. _
Avec les tripes et les poumons de la brebis, taillés bien
o menu et auxquels on ajoute de l'oignon et du poivre, on
fait une saucisse dénommeée plantreta. L’estomac de I'ani-
i mal (en basques, pantzoil) et les intestins servent d’enve-

e loppe. La plantxeta doit étre consommeée de suite, car elle
Al ne se conserve pas longtemps. - .
L - Amarrain (= truite), aingira (= anguﬂle) et ia*:zpa
(= vairon) sont les poissons qui se péchent dans la riviere
el - Arberoue et ses affluents a Dohozti. Mais cette péche est de
peu de rendement et’/quelques habitants seulement s’y
s consacrent plutot pour leur propre consommation que pour

NG en obtenir un gain positif.
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Les escargots ne se mangent pas. C’est un plat qui
répugne aux gotuts culinaires des habitants de Dohozti.
Mon informateur, qui demeura quelque temps en Gascogne,
non loin de Bayonne, rapporte que, dans ce pays, le fait de

o voir manger des escargots était pour lui une chose nouvelle.
i ' Comme légumes et comme condiments, il se mange du
. porria (= poireau), karrota (= carotte), aza (= chou),
o  koflura (= chou-fleur), tipula (= oignon), baatzuri (= ail),
tomate, biperr (= piment), lursagarr (= pomme de terre),

- ilharr (= haricot). ilharraxihi (= petit pois), baba (= feve),

e . perrelel (= persil), rarbola (= thym). |
Quelques habitants possedent des: vignes (mahastz) de

peu d’etendue, avec le raisin (en basque, mahats) desquelles,
-on fabrlque le vin (en basque, ano) qui se consomme a la

. .maison. On le fabrigue aujourd’hui dans un appareil
moderne destiné a presser le raisin et que l'on nomme

brensa (= pressoir). Autrefois, on le faisait dans un grand
reciplent en bois dans lequel le raisin etait en premier lieu
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pressé avec les pieds et ensuite pressé au moyen d’un pres-
soir en bois lequel faisait partie du recipient. Cet engin
rustique se nommait lako.

Dans beaucoup de maisons on fait du cidre (en basque
sagarrano). Pour cela, on pile premierement les pommes .
avec des masses et ensuite on les presse. Le liquide qu on
- obtient ainsi est recueilli dans des barriques ou on le laisse
fermenter.

. ‘Une autre sorte de cidre est celui que Pon appelle
pitarra. Cest celui qui résulte de la fermentation dans une

cuve ou une barrique d’un melange d’eau et de pommes

préalablement pressees. '

En melangeant de la noix, du sucre et de I’alcool on
obtient une liqueur appelee odeno, qu on substitue partois
all cafe. '

Gaziza est le nom d’une autre boisson domestique.

- Les hommes fument du tabac (et non autre chose),
depuis I’age de quinze ou seize ans. Les femmes ne tument
pas. ' ;

Les anciens fumaient génér alement avec une plpe en
bois ; plus anciennement on employait des pipes en os et
aussi en terre. Pour allumer la pipe, quelques-uns
~emploient le suarri (silex) et Pamadou, Comme nous I avons
déja dit par ailleurs.

Les jeunes hommes fument la cigarette.

Ils croient que de fumer, cela Jfacilite la digestion des
aliments.

Certaines familles possedent des abellles desquelles on
obtient du miel qui se consomme lorsque lahmentatlon
domestique Iexige. '

L’opération qui consiste a enlever le miel aux abeilles
a lieu en novembre. Pour cela on tue d’abord I'essaim en
Penfumant avec de la fumée de soufre et ensuite on
recueille les rayons (en basque, bleska)

Les fruits que I'on recolte pri n01palement 4 Dohozti
sont les suivants : sagarr (= pomme), bertxika (= péche),
abrigot (= abricot), madari (= poire), aran (= prune),
gerezi (= cerise), gaztan (= chataigne), mizpira (= nelle),
hurr (= noisette), infzahurr (= nom) piku (= ﬁgue) rosella
(——— sroseille), gaziza (= cassis).
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Parmi les aliments autrefois en usage, selon les souve-
nirs de mon informateur, il faut mentionner le pain de
seigle (en basque, zekale) que P'on fabriquait a la maison.

V. — La vie domestique.

Aujourd’hui chaque maison — efxe — est habitée gelics -

ralement par une méme famille.
La famille est ici une association du mari et de la

- femme conjointement avec leurs enfants non encore éman-

cipes (ou qui ne se sont pas établis au dehors dans un état)
et avec les générations d’ancétres qui habitérent la méme
malson ou vivent leurs descendants actuels.

[1 existe fréquemment une association matrimoniale, de
sorte que des ménages — celui du peére et de la meére et
celul de I’héritier marié, c’est-a-dire celui du fils ou de la
fille qui, en se mariant s’associe 4 eux — habitent la méme
maison, formant une famille et une entité economique.

Le propriétaire d’'une maison et sa femme sont seuls
designes sous les nom de nagusi et etxekoandere respecti-
vement, precede du nom de leur maison: Ainsi on dit :
Argaineko nagusia (= le maitre d’Argaine), Argaineko
etxelioanderia (la maitresse d’Argaine). ' '

L.e mari et la femme se donnent mutuellement le fraite-
ment respectueux de zu, qui équivaut a I'Vd espagnol et

au vous francais. Si, avant de contracter mariage, ils se

traitalent par i (= tu), depuis Ie jour ou ils se marient, 11s
se disent zu. Ils disent 7 a leurs enfants et 4 leurs domesti-
ques, mais 1ls sont traités de vous par ceux-ci.

C’est a 'homme que revient principalement le soin et
la direction des travaux agricoles et du bétail. La femme
'aide dans les travaux des champs. i

 L’allaitement et ’éducation des enfants sont a la charge

de la femme, ainsi que les travaux de la cuisine, la proprete
de la maison, ’achat et D’entretien des vétements et du

linge domestique, 1’achat et la vente de la wvolaille et de

‘ses produits, etec...

Les parents désignent comme héritier un de leurs

enfants, presque toujours I'ainé — fils ou fille — lequel se
conforme généralement aux formalités matrimoniales qul
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precedent le mariage de ’héritier. Dans ces meémes forma-
lités on signale certaines obligations familiales du nouveau
ménage et les relations morales et économiques de la
double famille ou de l'association matrimoniale qui nait
alors.

Avec le nouveau ménage, la continuité de la famille est

assuree ainsi que Pinaliénabilité de la maison et de son

foyer, car 1l faut remarquer que le domaine ou patrimoine
familial passe indivis aux mains de I’héritier, c’est-a-dire :

I'etxalde ou maison avec ses dépendances et accessoires,
terres et chemins, constructions complémentaires, ’hilarri
(= sepulture), elizaleki (= place a ’eéglise) et I’hilbide ou
chemin par ou l'on conduit a I’église les défunts de la

maison. Il n’est pas régulier cependant que la maison soit
transmise a I'heritier du vivant de ses parents.

Les autres fils recoivent leur dot, puisqu’une quantite

equivalente aux trois-quarts du patrimoine tamilial doit

etre repartie entre tous les fréres.

En cas de désaccord entre le pére, la meére et le jeune

--:___,.,_menage qui leur est associé, c’est celui-ci qui quitte la

maison, en recouvrant ce qui leur est attribué dans ce cas
en vertu des conventions matrimoniales. '

Lies freres de I’héritier qui travaillent a la journee hors
de la maison gardent pour eux leur salaire, sauf en cas de
- necessité de leurs pére et mere. Mais s’ils travaillent dans

la maison paternelle, ils ne recoivent aucune rémunération

comme salaire durant la vie du pére et de la meére. A la
mort des parents, ou a I’Age de trente ans, ils recoivent leur
dot et sont rétribués pour les travaux qu 1ls effectuent a la

maison. Ils peuvent ensuite continuer a y travalller et sont
payes a la journée. ’

Quand un menage n’a pas de successeur, il adopte géné-

ralement un neveu comme heritier.. Ce fils adoptlf se
nomme en basque : omdokoin.

Il n’existe pas dans les maisons de pleces ou de cham-

bres a coucher destmees specialement a certalns membres
de la famille.

Certaines maisons possedent un domestique (en basque,
mutil) ou une servante (en basque, neskato), comme aum—-
halie dans les travaux des champs

i
i
1
[
:
:'1.
_a_
1
1

. B = &
e i, e T Fe e ' kel -

== oo gt i INE - Saamh e




[
* = i =S - - 5 i il . 'Y
s s e
- B = . s a=m = i
= & i b = Tl e L e e = o TR

‘ ]
r, o ’ s . . v -1 = gt - R ok L ol g v = o L iy e 3 e x 12 Foe - i o r———— _ = | & o r Hi -y - e ——r—— o s
, et T e T i'-. ] . . r i L i 7 - - r 4 e . i 1 SETSRERT " e e | — '_-. v r o s - = r o g s il e il g e 4 e P ey
m -:x- -JJ;-.MWW_ = eiigll, TRy | “"‘" — """ - ._m_ W_ oy e T . - = o}
a - -

LLes domestiques sont traites comme les membres de la
famille et vivent en commun avec leurs maitres dans leur
maison ou ils dorment et ou ils mangent a la meéme table.

Ils sont payés a I’année. Un bon domestique recoit une
paie (soldata) de 2.000 fr. par an a laquelle s’ajoute la

nourriture, le logement et I’entretien des vétements usageés.

A une servante, on donne 1.500 fr. Les maitres avaient

coutume, autrefois, d’acheter les veétements pour leurs

domestiques, tant ceux des jours feriés que ceux des jours
ouvrables ; aujourd’hui il n’en est plus ainsi. Néanmoins,
au terme de leur contrat et au moment de prendre conge de
leurs maitres, ceux-ci leur remettent une certaine somme a
tltre de cadeau.

Si le domesthue qultte la maison Volontalrement sans
attendre la fin de son contrat annuel, il n’a pas le droit de

recouvrir, avant la fin du delai restant a courir, les salaires

correspondant au temps ou 1l a travaille dans la maison.
Mais si, 'annee étant commencee, c’est le maitre qui

renvole son domestique, il doit lui remettre aussitot la paye

correspondant au temps qu’ll a passé a son service.

~ Pour certains labeurs, comme le charroi du foin ou du®
blé, qui doivent étre promptement exécutés, surtout sous la
menace de la pluie, on fait appel aux wvoisins. Ceux-ci
accourent, faisant don de leur travail par esprlt de sohda-—
rité et d’assistance mutuelle.

On emploie quelquefois des Journahers pour effectuer

-~ des travaux agricoles urgents. On les désigne en basque
sous les noms de alokanta et pakanta. On leur donne Ia-

nourrlture plus sept ou huit francs par jour.

Une Question.

Cher lecteur, pouvezzvous faire une description détaillée des
coutumes et operatlons dont 1l est question dans les hgnes pre-
cédentes telles qu’elles se pratiquent dans votre village ?

Envoyer les réponses a M. José Miguel de Barandiaran,
« Ibarsoroberri s, Sare (Basses-Pyrénées).

Jose Miguel de BARANDIARAN.

NOTE DU TRADUCTEUR — On peut remarquer que l'auteur emploi la
graphie basque [ concurremment avec [¢h. La premitre de ces graphies est ordi-
nairement celle du basque espagnol efxea alors que I'orthographke du basque
frangais impose elchea. La pmnonclat:on est ]a meme dans les deux cas.
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