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LA SAINT-MARTIN EN AJOIE
Bernard Chapuis, avec la collaboration de Benoit Choffat (JU)

Lai Sint-Maitchin en Aidjoiie

Tiaind que r’vint lai Sint-Maitchin,
An saingn’ lo poiie d’vaint I’hota.
Qu’dt-ce qu’an veut faire de tot ci
boudin ?

Nos en airons djugu’d rvira.

Mains I’ djoué d’ lai Sint-Maitchin,
Es r’vegnant trétus en I’hota.
Es bdfrant laid, rouene ét boudin.

E n’y € pus ran po lo r'vira.

S’¢ y € in sint qu’dt réchpecte
dains ndt’ bé coénat, ¢’dt bin sint
Maitchin. Vos saites, ctu qu’aivait
paitaidgie son mainté po en béyie
lai moitie en in poiiere diaile quasi
tiu nu que grulait dains lai bije
et lai pieudge. Lo Mdtie I'é bote
dains son caleindrie 4 onze di mois
d’ novembre, mains lai féte é yie
d’aivéje le doujieme ditemoinne di
mois.

El 4t malaijie d’imaidginaie &
djoué d’adj’d’heii co qu’était lai
Sint-Maitchin po lés dgens d’ nds
campaignes. Féte de lai ripaiye ét
di potie, élle mairtchait lai fin dés
bésaingnes dains lés tchaimps ét
I’entrée dains I’long répét de I’ hiivie.
Elle durait djungu’d diiemoinne que

La Saint-Martin en Ajoie

Quand revient la Saint-Martin,

On saigne le cochon devant la maison.
Qu’est-ce qu’on fera de tout ce
boudin ?

Nous en aurons jusqu’au revira.

Mais le jour de la Saint-Martin,

IIs reviennent tous a la maison.

Ils bafrent lard, betterave rouge et
boudin.

Il n’y a plus rien pour le revira.

Chant de Saint-Martin, musique d’Abner
Sanglard, paroles de Bernard Chapuis.

S’il est un saint respecté dans notre
beau coin de terre, c’est bien saint
Martin. Vous savez, celui qui avait
partagé son manteau pour en donner
la moitié 2 un pauvre diable presque
nu qui tremblait dans la bise et la
pluie. L’Eglise 1’a fixé dans son
calendrier le onze novembre, mais la
féte a généralement lieu le deuxiéme
dimanche du mois.

Il est difficile d’imaginer de nos
jours ce que représentait la Saint-
Martin pour les gens de nos
campagnes. Féte de la ripaille et
du cochon, elle marquait la fin des
travaux des champs et 1’entrée dans
le long repos hivernal. Elle durait
jusqu’au dimanche suivant qu’on
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cheuyait qu’an aippeule encoé lo
revira. Lés baiyes étint révijés en
lai Sint-Maitchin. Dains tchéque
ferme, an boétchoiyait, an tyuait I’
pofie. Lés paiyisains lés pus pofiieres
en engraichint & moins dous, yun po
yote yusaidge, 1’dtre po lai vente. Po
I’ boétchoiyaidge, an d’maindait bin
svent [’éde di saingnou. C’était in
paiyisain que s’y coégnéchait in po
meu qu’ les dtres.

Meinme s’ lés inyes aint bin tchain-
dgie, lai Sint-Maitchin dt touedge
vétchd tchie nos. Dains Iés cabairéts,
an n’ trove pus d’ piaice. Lés dgens
aint moyou temps d’ réjdvraie s’és
viant faire lai Sint-Maitchin. El en
vint d’in po tot poitchot. Lés Aidjolats
que vétyant dtre pait eurveniant 4
paiys. Aiprés lai mdsse, és s’ rdtant &
ceimtére dvaint que d’paitchi bdfraie.
En vélle de Poérreintru, d’d vardi

appelle encore le “revira”. Les baux
étaient revus a la Saint-Martin. Dans
chaque ferme, on “bouchoyait”, on
tuait le cochon. Les paysans les plus
pauvres en engraissaient au moins
deux, un pour leur usage, 1’autre
pour la vente. Pour le “bouchoyage”,
on demandait bien souvent 1’aide du
“saigneur”. C’était un paysan qui
$’y connaissait un peu mieux que les
autres.

Méme si les us et coutumes ont bien
changé, la Saint-Martin est toujours
vivante chez nous. Dans les restau-
rants, on ne trouve plus de place. Les
gens ont meilleur temps de réserver
s’ils veulent “faire” la Saint-Martin.
Il en vient d’un peu partout. Les
Ajoulots établis autre part revien-
nent au pays. Aprés la messe, ils
s’arrétent au cimeti¢re avant de partir
s’empiffrer. En ville de Porrentruy, du

Fig. 11a Botchoiyaidge bouchoyage

1 wretla ratelier

Mlustration tirée du 2
Glossaire de Simon Vatré.

traté trétean
3 me ou salou huche ou saloir
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djuqu’d yundi, é y é I’ mairtchie d’
lai Sint-Maitchin. En lai sote dains
yos caboénattes, les mairtchainds
prepojant yos produts.

An n’ sairait djdsaie d’ lai Sint-
Maitchin sains dire dtche di m’nu.
Aiprés [’aissiete de briie és p’téts
lédyumes, an chméque lai dgealée
d’ménaidge. S’encheut lo noi boudin
servi d’aivé di banda, peus I’ beityi
d’aivd d’ lai salaidge de roifienes ou
bin dés tieutes gailriebes, li-dechus
lai tchairbonnéye, aindoéyes ét gra-
blées. Po faire in pé d’ piaice dains I’
mdadgon, é yé le cop di moitan. An boit
in bon voirre de daimé. Cés qu’en aint
I’ coéraidge porcheuyant d’aivd lés
fies-tchés, I’ tchaimbon, peus [’ refiti
aiccompaigné d’énne purée d’ pom-
mattes. D’aivéd I’ café, in moéché de
toétché en lai fraiyure ét peus encoé
énne petéte gotte po faire é déchendre
tot ci r’cegnon. Et peus, bin chur, an
veude tchdvé chu tchavé. Ch’lés tiles,
an voit des botayes de vin de Boé. E
fat étre coéyat po t'ni I’ cop.

Enne snainne pus taid, cés qu’aint
réjichté eurc’mengant. Es s’ sietant
a long d’ cés qu’ n’aivint p’ trové de
piaice le premie diiemoinne.

Més amis, v’nis fétaie d’aivd nos lai
Sint-Maitchin en Aidjofie. Vos n’ vos
en vléz p’ eurpenti.

vendredi au lundi, il y a le marché de
la Saint-Martin. A I’abri dans leurs
cabanes, les marchands proposent
leurs produits.

On ne saurait parler de la Saint-
Martin sans dire un mot du menu.
Apres ’assiette de bouillon aux pe-
tits 1€égumes, on déguste la gelée de
ménage. S’ ensuit le boudin noir servi
avec de la compote de pommes, puis
le bouilli avec de la salade de bet-
terave rouge, ou des carottes cuites,
la-dessus la grillade, saucisses et
rosti. Pour faire un peu de place dans
I’ estomac, il y a le coup du milieu. On
boit un bon verre de damassine. Ceux
qui en ont le courage continuent avec
la choucroute, le jambon, puis le r6ti
accompagné d’une purée de pommes
de terre. Avec le café, un morceau de
giteau a la créme et encore une petite
distillée pour faire descendre tout ce
festin. Et puis, bien siir, on écluse
chopine sur chopine. Sur les tables,
on voit des bouteilles de vin de Buix.
11 faut €étre solide pour tenir le coup.

Une semaine plus tard, ceux qui ont
résisté recommencent. Ils s’asseyent a
cOté de ceux qui n’avaient pas trouvé
de place le premier dimanche.

Mes amis, venez féter la Saint-
Martin avec nous en Ajoie. Vous ne
le regretterez pas.
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