Nosse bon vi pwin.

Dju crwas k’on put dire ku I'pwin est ossi vi ku I'monde. Cand 1’'Bon Diu est tchéssi Adam
et Eve du Paradis, nul” z'y é-t-i nin dit: « Vous mwindj'réz vosse pwin a 1" suwetr du vosse
front »- L’ancy.in téstamant raconte ku les juifs ofrint dja des pwins a Yavhé, t'a siant in rite bin
spécial; dupwis 1’Djtidi-Sint, nosse rulijion est toudis continuwé 1’ofrande du pwin a messe.

Dins tous les pa.ys ki cultivat du grin, G putot des graminées, on z’e toudis fwét du pwin

du tout timps..

Nos grins

Nos grins d’Ardéne sont an prémi lieu: 'epodte, G la spéte @t co bin I’ ble. Apres, dj'ans
I'swa.ye et apres in pd du blé d'mars, més k’est meyeu pou les pouyes ku pou 1" pwin. Dins
I'timps, on samot co bin in p6 d" nwar blé, du sarazin, don ,k” on loume ossi bouketes. La farine
ére djone et ca siérvot a fwére des berdéles 1 des galétes, coume on vut.

Lu swa.ye su samot dins les virées k’on z’avot sartés; lu ble inmot mi des meyets tchamps,
souvint in vi trio avu d’ 1" ansine.

La recolte su fjot a I'mwin, bin souvint al’ sie, pis a I’ f6. Lu batage su fjot sul” bouc et on

vannot ou van, par apres ou djale.

Les molins.

Du timps des ségnefirs, coume il’avint toudis béswin d’sous (c’est co pareye anute), il’
avint bati dés molins su les rouchés et il" oblidjint les djans a z" y aler. Lu mon.ni, ki louwot
I'molin, cuir et poye, rapwartot bramint & segnetr. Et, ¢astot 'min.me avu I'four. On djot ku I
molin G ku I'four astot banals ; ¢ca vlot dire : du ban, don, du ségnefr.

Al" longue, tout ca est tumé et les djans ont béti tchekin leu four. Més, pou 1" molin,
'abitude du prinde motture est d’'meré. Dju vus dire k’adon, les poves n’avint toudis les sous pou
payil’ mon.ni; qut’ci su payot don a wardant in p6 d’farine du leus pratikes. Més, i gne yu des pus
malins ki purdint mouture et co les sous & dzeus. Du 13, la mwéje runoumée des mon.nis !

Nos molins d’Ardene astint toudis batis su in bi, avu éne chute d’éwe ki vnot souvint d’
bin lon, et c’est I'pwas d’'l’éwe ki fjot tourner la ruwe. Su les rivires sins bécop d’pante, I'éwe astot

bramint pt abondante. Adon, I'éwe antrin.not la ruwe du d’pa dzous. Dins les molins, i gn’avot




souvint 3 tolirnants, iynk pou la pastere des biésses, iynk pou cheure 1" epote(décortiquer) et iynk
pou la blantche farine. Dins les plats pay.is, c’est I'ér ki fwét totirner les molins a vant.

Tous les molins du d’dins I'timps astint a pire; ca n’totirnot nin vite et ¢a fjot dul farine ki
dmeérot bin frede. La prumire farine k’on molot astot la pu béle; c’ére la fletr, la ¢ie du mitan du
grin. Kan on r’passot les r'bulets in deujime cop apres la bultrie, la farine ére pus grije, pask’on
pélot alors les grus. Dins les grands molins, on s’siéve du cylindes en acier, souvint toute ene
chilée, uske les r' moladjes rupassat 5,6,7 G 8 cops. A tchéke passadje, la farine est tamijie 2 G 3
cops et c’est d’apres ¢a k’ile duvint du gruwau, dul” extra, dul” trwas zéros, dul’ deus zéros,pis

dul’basse farine, des r'moulages , des r’bulets, et des grus  des latons.

Les fours.

Dins les menadjes, c’est a 1’ fame ku ruvnot I’ cotijadje dou pwin. On coGjot souvint pou la
smwin.ne, des gros pwins d’kate lives, souvint ronds 1 carés dins les motles. Lu four su trouvot
pa des cops dlé la tch'minée; ca fwét k'on d’'merot & tchdd pou cotire. Més, 6te part, i falot couru
ou fourni avu les corbies, et a 'hiviér, ¢a rafredichot la passe.

Lu four astot tchdfé ou bwes, des fagots et des coches bin setches, pou d'ner ene bele flame
ki fjot I’ tour du four. Les bouladjis avint les min.mes fours ku les particuliers, a port k’il” astint pu
grands. Pus tard, il ont yu des fours a guetlard. On n’fujot pu I'feu dins I'four, més jusse ou
dvant, pa dzous, dins eéne cadje en fonte avu in keude a l'intrée du four, k’on totrnot coume on
vlot, pou tchéssi les flames dins 1'four. Les bouladjis cotijint leus pwins dins les motles G bin su
I'asse, pou z’awé éne méyeuwe crousse.

Dja dvant la guére, i cmingot a z’awé des fours du bouladjis k’astint tchafés ou tchérbon
0s grosses briketes du cylinde. Ces fours-la astint souvint a deus etadjes, plus yink du
récupération. Lu feu astot fwét din in foyer éspres, ki s’trouvot su I'costé Lés flames a montant,
letchint et tchofint, in dbout dés tu.yos ki passint dzous 1’asse et dzeus la voute du tcheke etadje.
Pu K’ils astint yot metus,pus k’i rechint dzeus les flames pou z’awe la min.me tchaletir partout. A
¢'moumint-1a, I'interieur des fours dumerot prope, pisku I'feu n’alot pus d’dins.

I gn’avot co in systeme pou z’avo.yi dul’ vapetr dins I'four et rinde les crousses ruloujantes. C’ére
du I'éwe Kk’on fjot vnu su ene plake boulante et ki fjot vapeur di cop.

Avu tous ces fours-1a, i falot afourner les pwins yink a yink. C’est adon k’on z’ € sondji a
fwére des « soles sortantes ». Kan les pwins sont totirnés, on les met su des toles a ptits tros, toles
dul” grandetir du four, montées dins éne etagére a roulétes. Pou lés mete luver,on potsse t'tafwét
dins ene tchambre ruchandie al vapetr ét cand i sont bons, on z’amon.ne I'indjole duvant I'four et
hop!, on potisse d'in cop les toles dudins. Tous les pwins sont afournés assan.ne. Et pou
dusfourner, c’est paréy. Dins les toutes grosses bouladj'ries, i gne ossi des fours a I'tchin.ne. On

z'afourne d’in costé, et les pwins réchat d’l’te.



La mwé ét 1’ pétrin.

Ké diferance avu lé vies mweés en bwes rt Irs grosses passes ku 1’bouladji dvot prusti.yi al’
mwin, a chu.yant des grosses goutes ki tumint dins la pdsse.

Asteure, les bouladjis ont des peétrins mecanikes, ki travayat la passe pu régulier ku dvant,
et sins ma. I gne k” a votdi la farine, 1 ‘éwe, lu sé et la I'vure; la machine fwét I 'resse.

I gne min.me des pétrins rapides ki prustichat su 10 minutes, alors ku d’vant, i falot éne
grosse dumi-etire. Cés petrins-la totrnat pu vite et avu les grésses k'on met, lu pwin est pu oufe

(mi rulvé, si on vut) etid'meure pu dous. Ca n’vut nin dire k’i vat mi.

Les totirnées.

Dvant la guére du 40, dj’é vu in vi bouladji pwarter I"'pwin &s ecartsan vélo, dins in satch
sul’” dos, coume ossi dins ene tchérete a bres, @i a tchin (la bouladj’rie Leroy a Bouyon, co apres la
guére), avu ene cariole a tchfd, k’astot eékipée suivant, pis avu in triporteur a pedales, pis avu des
Z'0tos et des camionétes. Les bouladjis vindint ossi dul” luvure, dul farine et in p6 des gozetes. Les
pwins n’astint nin copés, ni ratorti.yis coume anute, et person.ne nu s’a plindot. Asteur, i’ z'y fat
des bés satchots avu I'pwas d’sus, lu pwin dot z’ésse copé, il a fat du blanc pou iynk, du d’'mi-grije
pou I’6te et du nwar pou 1’ trwéjime.

Tou ca fwét k’on pa.ye des ptits pwins d’800 gr. a 50/60 francs, al” place du 7.50 pou in kilo
apres la guére. Lu froumint, lou, su ¢’ timps-la, est d’'meré ou min.me prix. I gné ydk ki n’va pus.
C’est in pd pou ca ku bramint ach’tat des machines a pwin eélectronikes, ki fjat t'tafwét. I gne k’a

Z'y mete ¢u ki fat, trwas heures apres, le pwin est cofit, sins y awe metu la mwin.

Et tins dul’ guére.

Ki ki n” su souvint nin du pwin d’ adon, les timbes du ravitay’mant, les tikétes du farine
avu les grus, pas des cops avu du suk’ cristalisé, cand ¢u n’ére nin des féves G des pwes molus.

Coumint rouvi lés carnassiéres k’on fjot cand les swa.yes avint djéermé, la purée d’ canadas
pou z'alondji la passe, lu Iwin ki sintot I'sér’, Iu pwin ki fi.yot ds canicules, et an 44, lu blanc pwin
dés Americains, pu blanc k” dul” nive et oufe coume dul” chume.

Pou nous z’6tes, lu blanc pwin n’est nin r'vunu du djoti ou land’'mwin. Lu ravitay’'mant e
co deré in bouket. A ¢'moumint-la, les cinsis métint leu farine ou bouladji kil " y fjot leu pwin a
port, pasku leu farine ére pu blantche ku I'6te. I vlint don rawe leu farine.

Més, cand I’blanc pwin e ruvnu, adon, leu farine ére pu grije et i vlint rawé du blanc pwin.
Al fin, lés bouladjis ont areté d’prinde la farine des cinsis et tout 'monde & mwindji du blanc
pwin, cand ¢u n’ére nin du « 'amélioré. » Et 50 ans apres, on r’est ou grije et ou nwar. On n’sé pus

kwe réver !

L’imddje du pwin.




Dupwis kék’anéyes, on mwindje mwinsse du pwin. I gne des réstorants partout, des mess,
des cantines dins les scoles, les grands buros, les grands magasins. Bramint des fames travayat fa
dul” mdjon, les gosses sont dins les créches G a scole et tout ¢'monde la vike du conserves et d’otes
afwéres apretées d’avance; les gazetes du fame nu casat ku d’réjime; les med’cins, c’est parey ; ca
fwét ku 1" pwin est duvnu I'parint pove. Pourtant,c’est I’ pwin, nosse vicadje! Dins les anéyes
passées, toutchi ou prix du pwin, ¢’astot in crime vis-a-vis 1’ovri ki purdot la maléte et les gazetes a

fjint tout in far. Més, ¢'timps-la est otte ! Et ¢ca n’va nin mi pou ¢a!
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Pou la Soce du R’Céazetis d’"Walon.



