FICHE CULTURELLE : ARMENIE

ALPHABET :

Créer en créé en 400 apres J.-C. |'alphabet arménien permet enfin a I'arménien
de devenir une langue aussi appelé le grabar. Le premier texte traduit en grabar
a été la Bible, rien d'étonnant quand on sait que c'est en I'Arménie qu'a vécu le
premier peuple chrétien.

LETTRES TRANSCRIFTION NOM VALEUR
Majuscules | Minuscules | Scientifique | Oriental Occidental | Ammeénien Oriental Occidental | NUMERIQUE
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POEME :

Chant final _ Razmig Davoyan _

Mon pays,

c'est une immense et lumineuse of frande

que sans cesse t'apporte I'infini ;

tes jours hostiles,

les voild terrassés ;

morts, ils sont morts, tes chants de trahison.
Et dés lors que je suis d nouveau porte ouverte,
et qu'd nouveau je suis prunelle ouverte,

et que je demeure oreille ouverte,

le passé surgissant se dresse contre moi,
arborant |'innombrable effigie des ancétres ;
surgissant, le passé me pénétre,

m'envahit, se condense au tréfonds de mon dme ;
image funebre, il s'enflamme,

il se noie dans le vent,

s'éloigne, s'abolit, irréversiblement ;

et soudain le voila qui ressurgit,

entrdinant avec lui de funébres images,

maints regards, maintes vies funébres.

Et moi, je défonce toutes les portes closes,

je pose les bombes incendiaires de la parole

au pied des forteresses du mensonge ;

j 'ouvre, je fracture sans tréve, je transperce,
je réduis en poussiére toutes les cloisons du monde,
je fais éclater toutes les graines de la souffrance,
je laboure a la main, j'ouvre un sillon

dans les tribulations terrestres, j'ouvre
j'ouvre, je pourfends, je déchire,

je démasque |'ordonnateur, j'arrache

son bandeau, je mets a hu son visage,

afin qu'il voie comment s'écoulent

ici-bas, comment s'anéantissent

les rivieres de sang, de fiel et de poison.

LA MUSIQUE :

Un instrument : Le duduk est une sorte de chalumeau cylindrique a huit trous ot I'on a placé a
I'une des extrémités une anche double. Cette anche est un roseau d'environ huit centimetres plié
en deux. Une fois l'anche placée entre ses lévres, il faut faire vibrer celles-ci pour parvenir a
sortir de l'instrument un son grave et troublant !

Mais ce n'est pas facile, croyez-moil ! |



LA CUISINE :

Les dolmas : la recette de Rosy ! Hummm c’est trop bon !
Ce sont des feuilles de vigne farcies avec du riz, des oignons et de la viande hachée.

Temps de préparation : 2 heures
Temps de cuisson : 30 minutes

— feuilles de vigne

Farce :

— 500 g de viande de beeuf hachée
— 1 gros d'oignons

— 1 tasse de riz basmati

— sel et poivre

- persil

Préparation des feuilles de vigne

Toutes les feuilles de vigne ne conviennent pas a la préparation de ce plat. 1l faut des feuilles de vigne larges et
fines « comme de la soie ». Les meilleures sont les derniéres poussées car elles sont encore plus fines. Les
feuilles doivent étre bien lavées pour enlever toutes les petites bétes et impuretés. Ensuite il faut les blanchir 1
minute si elles sont fines ou 3/4 minutes si elles sont plus épaisses. La technique : une fois les feuilles blanchies
vous devez pouvoir couper le reste de tige avec un léger pincement de doigts.

Puis égouttez-les feuilles et surtout ne jetez I’eau de la cuisson.

Préparation de la farce

Coupez les oignons le plus finement possible (ne les hachez pas) et le persil.

Mélanger les oignons, le persil, la viande et le riz cru. Rajouter un peu de sel et de poivre (Iégérement).
Malaxer le tout.

Mise en ceuvre
Posez a plat les feuilles de vigne, déposez de la farce (une petite boule) sur la feuille du de la queue. Roulez puis
plier les deux coté et enfin continuez a rouler afin d’obtenir un rouleau (méme technique que pour les nems).

Disposez les feuilles de vigne farcies au fond d'une sauteuse, recouvrez-les de I’eau ayant servi pour le
blanchissement des feuilles. L eau doit arriver au méme niveau que les dolmas. Rajoutez un filet d’huile d’olive.
Puis posez une assiette en porcelaine (résistante a la chaleur) au-dessus de la sauteuse. Laissez chauffer a feu trés
doux pendant environ une demi-heure.

Les feuilles de vigne se servent froides.
Vous pouvez aussi les faire version « végétarienne » en supprimant la viande. C’est succulent ! !



