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Pages fribourgeoises

* X
Chochyéts di j’Emi dou paté fribordzé ¥

Athinbyaye dou trina d’oktébre 2004 *
A I’Otel dé Vela a Chinthalé

Présidence : Monsieur Placide Meyer, président cantonal

Ora I'é la kotherma, chu invitachyon dou komité kantonal, na
vintanna dé mantinyaré & dé mantinyar che ch'on rétrova, du
onz'are, por on n'aperd e gouta inthinbyo devan ['athinbyaye.
Hou dzin I'an j'ou dou pyéji dé déveja avui di j'émi ke rinkontron
pa chovin. L'apéerd ire ofé pe nothon viche-prejidan, Metchi
Marro é le gouta pe la tyeche d’la chochyéta. Duvé mantinyare
ché chchon échkujayeé, iran pa badéré chi dzoua inke.

Ha tenabya I'a keminhi in tsanthon. No j'an ja on lordo pyéji
d'oure, kotyé galéjé melodiyé, tsantdye pé le Ka de Li de
Tsathi-Chin-Déni. L'y a rin dé meya po kouadre la binvinyéte a
che dzin. Chi ka I'e j'ou remarhya kemin ch’é dé pe le préjidan.
Placide Meyer, I'a chalua & koua la binvinyéte a ti e partichipin,
partikulyiremin a nothon préjidan d'ana, Francis Broda. Chu ha
lanhya, le préjidan rin omadzo a tré mantinyar k'no j'an tytha por
on mondo meya, in 2003, Oscar Moret ou mi d’avri, 'Abbé Henri
Murith @ Léon L'Homme ou mi d'oktobre. In lou mémouare, le
préjidan no yé on poéme chu To lé Chin, dé Pierre Quartenoud.
L'athinbyaye I'a akuta chin avui réchpeé e chin brontyi.

Po chouédre I'ouadre dou dzoua, le chekretéro I'a la parola
po yére le protokol d'la tenabya dou tré de novanbre 2002. Chi
rapoua I'é akchepta pér aklamachyon e remarhyemin a I'Gteu.

A chon toua, le novi boché, Robert Kolly baye lé konto di j'an
2002 & 2003. La fortena d’la chochyéta ché monte, a 7.346.90
fran. Chu avi di kontroleu d’la Vevéje, hou konto chon aprova
per aklamachyon & rémarhyémin ou boche.

Rapoua dou préjidan

Po keminthi, le préjidan, Placide Meyer, réléve la prejanthe deé
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Madamejala Laurence Kaye ke répréejinté la gajeta Le

Messager " dé Tsathi Chin Déni. Du l'athinbyaye dou tré de
novanbre 2002, yé dou novi minbro ch’on j'ou nom4, le komité
prejida pe le viche-préjidan, Metchi Marro, ché rékonchtitua :

Placide Meyer, préjidan ; Michel Marro, viche-préjidan ; Joseph
Oberson, chekretéro; Robert Kolly, boché; Marie-Thérése
Fragniere, Gérard Genoud €& Michel Savary minbro. Po le
koncheye reman, chon jou dejinyi: Joseph Comba € Michel
Marro. Kemin delégad ch'on jou noma: Gérard Genoud,
Suzanne Richard € Joseph Oberson.

Dinche rékonchtitua, le komité ch’é tot'a I'ara beta a la tatse, I'a
rinkontra di repréjintin di gajété " La Liberté " € La Grevire. Ch'e
interechi a [l'archivadzo di dokumin paté pé la bibyotéke
kantonal & I'a bayi d'la dokumintachyon i komité di j'amikalé.
L'a aborda, po le premi kou la partichipachyon d’la chochyéta
ou " Salon des golts et terroir ". Apri di mé dé préparachyon,
notha participachyon a ha fitha I'é j'ou reuchéte. L'a fé na
chayéte ou Glossaire dou paté a Noutsathi € I'a pu che rindre
konto dou travo k'che fa po le pate.

Pra de patéjan I'an régréta ke le paté chi pa jou inkra din la
konchtituchyon fribordzéje. La komichyon k'che okupaye d'la
kultur & di bin di j'anhyan I'a rékonyu ke le paté n'in fajé partya,
ma ne puyan pa le chita cholée. Lé moyin po tsévanhi le paté
chon inke, chabré a trova la meya choluchyon po le fére.

Din lou rapou3, & réprejintin di jamikalé I'an bayi konyechanthe
di j'aktivita € di janimachyon po lé dou jan pacha. A pa le
jathinbyayé, i fan di lotd, di dyu dé karté, di véye, di chayéte e
chuto di kour po lé dzouno & min dzouno, in Grevire é in Vevéje.
Le tsan & lé pithé dé teatre prinnyon na granta pyéthe din
I'animachyon. In Grevire, I'an organija na granta fitha a La toua
e na rinkontra dé tsan a Chalé, po marka lé vint'an
d'egjichtanthe de lou chochyéta. | mereton bin di félichitachyon
po la reuchéte dé hou maniféchtachyon.

Metchi Marro no devejé di " Golts et terroir " po 2005. L'y a
onkora rin dé riya, ma lé rechponchabyo dé ha maniféechtachyon
cholichiton ré la préjanthe di patéjan.

Chu invitachyon dou préjidan, no fournin ha tenabya in



tsanthon.
Apri hou délibérachyon, vo konprindré k''y onkora pra a fére po
mantinyi chi bi I'éretadzo dé nothe j'anhyan.

* Le chekretéro : Joseph Oberson

COMMENT TRAITE -t-on LES OLIVES ?

Les olives vertes sont cueillies avant la maturité et
conservées dans la saumure; les olives complétement
mures sont noires récoltées de novembre a mai,
ébouillantées et conservées dans |'huile.

A Nyons, prés de Vaison-la-Romaine, des vergers, on
récolte et on prépare les meilleurs olives du monde.
Les oliviers sauvages sont des arbres tortueux, pou-
vent vivre 1000 ans, au bois imputrescible.

Pressées a la meule, sans atteindre le noyau, les olives
donnent d‘abord de |’ "huile vierge’” (pure et chére);
la deuxiéme pressée donne une qualité fine; la
troisitme, de qualité moindre, est gardée par les
cultivateurs pour leur consommation; de la pdte
restante, on fait une quatriéme pressée, utilisée pour
I’éclairage ou dans la fabrication du savon.

Ce n’est pas tout. Les noyaux et la pulpe sont ensuite
séparés : les pulpes pour les engrais ou les combusti-
bles; avec le bois des noyaux pressé, on fait de I'huile
destinée a |l'industrie. Finalement, les restes du
bois des noyaux servent a attiser le feu dans les fours
a pain.



	Pages fribourgeoises
	Chochyètâ di j'Emi dou patê fribordzê : athinbyâye dou trina d'oktôbre 2004 : à l'Ôtel dè vela à Chinthâlè
	Comment traite-t-on les olives ?


