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la trentaine. Elle est née a

Melrand. Lui a Bubry, au vil-
lage de Fontanio ou il a passé
toute son enfance et adoles-
cence. C'esticiqu’ils vivent tous
les deux. Ils ne sont ni mariés ni
pacsés. Ca ne les a pas empé-
chés de faire deux enfants (6 et 4
ansaujourd'hui] associés aussia
leuraventure devenue une affaire
de famille. Il'y a plus d"amour
entre ces deux-la que dans cer-
tains couples qui ont légitimé
leur union a la mairie pour faire
comme... L'y a surtout et par-
dessus tout une passion com-
mune, une complicité affective,
Uenvie de vivre harmonieuse-
ment dans cette ferme exploitée
pendant plus d'un demi-siéecle
par la grand-meére d’Anthony,
une exploitation a l'ancienne,
avec cing ou six vaches pies-

I ls viennent juste de passer

N\l S| MON PAYS M'ETAIT CONTE

noires, un ou deux cochons, des
poules, des légumes, quelques
céréales. Pas de quoi batir une
fortune a décrocherla lune.

Anthony Le Guennec et Enora
Gaumé n’ignoraient rien en
devenant paysans des aléas et
contraintes du travail de la terre.
Ilsontététous deuxsalariés agri-
coles, luidans le maraichage, les
travaux pépiniéristes, l'élevage de
vaches et de brebis, elle, d'abord
passionnée par le cheval, a fabri-
qué et vendu des fromages pour
plusieursexploitants de la région.
Ils saventdonc ce que recouvre un
statutd’ouvrieragricole. Ce qu'ils
voulaient, c'est avoir leur exploi-
tation a eux. Leur propre ferme.
C'est lirrésistible envie de vivre
dansuncadre préservé desintru-
sions dévastatricesd’'une moder-
nité parfois étouffante qui les
décide as’installer surcesterres
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Lucien GOURONG

Apres avoir exploré en
partie lesimaginaires qui
ontforgé lidentité du Pays
de Lorient, Lucien Gourong,
globe-conteur et écrivain,
poursuit sa quéte des origi-
nalités de cette terre d'entre
cieletmeren partantala
découverte de ses gens, ces
hommes etfemmesd’ici,
passionnés de sa grande

et de ses petites histoires.

Des paysans-charcutiers heureux
a Fontanio en Bubry

familiales au village de Fontanio
en Bubry qui, selon le veeu du
grand-pere, n'avaient pas trop
subi les outrages du remembre-
ment. C"était aussi un souhait de
trouverlabonne adéquationentre
celieu, un peumagique pour eux,
et ce qu’on pouvait y envisager
comme production.

Le cochon,

animal emblématique

Ils feront de l'élevage. Oui, mais
quoi?Des cochons. D'abord c’est
lanimal emblématique de Bre-
tagne. Etc’estune béte quélevait
avec amour la mémé d'Anthony.
Bien s(r les engraisser, dans ce
rapporta labéte quasiaffectueux
qu'avaient autrefois les anciens-
je pense amameumée Mariange
a Groix- mais aussi les transfor-
mer en produits charcutiers
dont raffolent les fines gueules:



saucisses, paté, landouille, du sau-
cisson, museau, rillettes, etc. Sans
oublier de proposeraussia lavente,
depuis leur petite fourgonnette sur
les marchés (Plouay et Lochrist en
alternance le jeudi et samedi, Bubry
toutes les semaines le vendredi en
soirée), uneviande, persillée, moel-
leuse et ferme, une viande comme
onn’‘aplussinon rarement la possi-
bilité de savourer, cotes filet mignon,
rotis, lard, poitrine fumée. Quand on
a dégusté cette viande-la, sucé ces
0s-13, s'est délecté de cette char-
cuterie-la, on est prét a vendre son
ame pour en retrouver. Du bon, du
vrai, dugolteux, du goltu qu'ils sou-
haiteraient encore vendre plus aux

organisateurs locauxd'événements
culturels comme au festival d’André
le Moustarder.

Comme autrefois, Enora et Anthony
valorisent tout dans leur cochon.
Parexemple les pieds et les oreilles.
Bien slr, ils ne s’en cachent pas,
ils nont pas le label bio. Ils n'en
veulent méme pas. Ils achetent
des porcelets qui ne le sont pas
mais une fois chez eux, ceux-la
sont élevés d'une facon naturelle,
pasraisonnée non, naturelle, c’est-
a-dire naturellement respectueuse
avec leurs céréales et des minéraux
bio. « Notreviande, disent-t-ils, c'est
pas de la cochonnerie sous vide et
sous plastique. C'estla viande de nos
cochons, qu’on nourrit, chouchoute,
bichonne etqu’'on mene quand méme
aufinalalamort. Ce n'estpas rien. »
Alors, respectace monseigneurde
nos soues.

Tuerie du cochon
dans lacampagne
de Lanester
audébutdu
XXesiécle, avec
plein de monde
surle pont.

N E BREZHONEG

Fest an hoc'h

A-benn dilun e vo graet e stal d’ar pemoc’h en doa
laret Meme. Lazhet e vo hag ar-lerc’h e vo graet
bourraplted get madelezhiou an Aotrou, evel ma vez
lesanvet get Yann-Vreton. Fest an hoc’h a vo. Diwadet
e vo ar pemoc’h ha fest a vo. Arsa Meme ! Dilun em
bo gwir da chom hep monet d’ar skol neuze. Gwelet e
vo. Da c’hortoz, kae da laret d’ar paotr Fornour hon
eus afer anezhofi. Ar paotr Fornour eo al lazher anavet
get hor familh, ar bourev a lakay fin da deiziou hor
pemoc’h karet a larer e vez pep tra mat da gaout ennonl
ha pa vez diskaret n'eus namet un dra a ra diover,

e glevet é toc’hal. Ur wezh toullet ar pemoc’h e vo
dastumet e wad, laket e gorf er based (kef koad bras),
strimpet dour toemm arno#f, e gignet hag e hifiset

ar ar c’hravazh, e dreid a-drefiv staget hag erenet, e
benn en diaz. Tennet e vo e stripot, e bironennou,
adtapet e vo e vouzelloit d'ober anduilh ha silzig. Razh
an diskarou a vo tapet d’ober freskajou (ragoud an
traou fresk) da noz. Ar c’hwezigell a vo c’hwezhet ha
laket da sec’hifi d’'ober ur vell evidomp-ni, pologed.
Mont a ray ar maouezed da walc’hifi ar bouzellou.

An deiz ar-lerc’h e vo troc’het ar c’hig hoc’h hag e vo
alejet ar charkuterezh. Hep damant e vez aberzhet

ar moc’h desavet get kalon ha maget mat get pastez
laezh-bihan, avalou-douar kozh, brenn ha kaol, kar er
gouiafiv ne vez ket namet kig-moc’h, ar-lerc’h bout
sallet er charnell, d’'ober friko kaol, kasouled Breizh,
peotramant kaoteriad kig-sall. Ha pegen druz ! 10 cm
gwenn etre div dailhenn 1 mm bevin. Tri en unan, a
lare Pepe, evel mister an Drinded Santel. Fest an hoc’h,
ar seizh ard d’ober lard ! Ha n'eo ket c’hoari e benn pa
c’heller gober fourmaj getofi.

Vous trouverez la traduction de cet article sur le site
www.lorient-agglo.bzh

« Hoc’h : Porc, cochon

« Ur pemoc’h : Un cochon
« Fest : Féte

« Skol : Ecole

« Bourev : Bourreau

+ Gwad : Sang

+ Bouzellenn : Boyau

« C’hwezigell : Vessie

- Silzig : Saucisses

« Gouiariv, Goariv : Hiver
* Kig-sall : Lard
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