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EBE BRE 3

Consignes :

A partir du corpus proposé, vous proposerez un projet de séquence pédagogique s’inscrivant dans le
cadre de I’enseignement de la langue bretonne en cycle 3, théme « Des repéres géographiques,
historiques et culturels des villes, pays et régions dont on étudie la langue », aupres d’éleves dont le
niveau se situe autour de A2.

Vous analyserez les différents documents, en précisant comment ils s’ inscrivent dans le theéme « Des
reperes géographiques, historiques et culturels », et justifierez votre choix d’en retenir tout ou partie
dans la construction de votre séquence. Les ¢léments soulignés dans les documents 1-2-3-4 devront
faire ’objet d’une analyse linguistique dans la perspective de la séquence. Vous présenterez ensuite
cette s€quence en précisant sa mise en ceuvre (nombre de séances, objectifs, compétences travaillées,
intégration de faits de langue, évaluations envisagées).

Tournez la page S.V.P.



Diell 1 : “Kutuilh plant da zebriii”, Louarnlg niv.215 - miz Mae 2022, p.6-8.
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Diell 2 : Rekipe ar c’houign-amann, https://www.bcd.bzh/expo-pci/recette.php?id=7.

R

Recette du kouign amann Rekipe ar c’honign amann Recétt du kouign amann

Danveziou :

e 600g bleud

e 500g amann

o 500g sukr

e FEtre 2 ha 3 dl dour

e 1 meudad goell

e | meudad holen

Prientifi :

e [akait ar bleud, ur wech silet, war ur plankenn koad, grit ur poull e-kreiz ha lakait an holen,
ar goell, hag an dour yen-tre.

e Gant begou ho pizied, meskit d'ober un toaz a vo laosket da zistanafi en ul lien e-pad pemp
munutenn.

e E-keit-se, lakait an amann, kalet c'hoazh, e pleg korn un torch gleb evit merat an amann betek
ma vo bouk.

e Ledit an toaz, lakait an amann war-c'horre hag ar sukr e-kreiz, plegit bordou an toaz evel ma
vez graet toaz feilhennet, ha plegit dre ziv wech.

e Lakait diouzhtu er forn domm (200°) e-pad un hanter-eurvezh.

Ma aliou :

® Pouezus-meurbet eo temperadur an amann hag hini ar sal e-lec’h m'emaoc'h o fardafi an toaz.
Pastezerien 'zo a gav gwelloc'h leuskel an toaz da zistanai en torch, a-raok ober plegou ennai.
Gant lod all e vez implijet dour yen-tre evit sevel an toaz, lod all c'hoazh a implij goell klouar,
reou all a walc'h ar wastell gant amann a-raok forniafi.

o N'ho pezit ket aon rak an amann, hag ur wech poazh ar wastell, skuilhit diwar-c'horre an
amann n'eo ket bet intret en toaz. Laoskit da zistanai er plad, gant-se ne vo riskl ebet ganeoc'h
da zevii ho pizied gant ar c'haramel.

e Ma fell deoc'h astomman ar wastell, lakait ur baelon da domman, tennit anezhi diwar an tan

ur wech m'eo tomm, ha taolit ar wastell enni. Lakait ur golo ha gortozit etre 5 hag 8 munutenn
a-raok tafiva ha lipat ho mourrou !

Tournez la page S.V.P.



Diell 3 : Rekipe iwerzhonat - Kouign karotez, Louarnig niv.158 - miz Du 2015.
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2 vi kraon-kelvez
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. Nave3ef gant an hell es
100 g rezin 300g sukr-kler aRr ¢ heuign-karsie3 e
250 g bleud 1509 i Bre-Inerzhen. Farsus
I sac’hadig goell 2 loaiad vras laezh oo fardan ur ¢ heuign

| loaiad vihan kanell ganl karsle3, hag ur

sapre lipsuzerezh es |
I Lakaat ar forn da raktomman war 150 derez.
2 Lakaat an eoul hag ar viou en ur saladennouer bras. Meskan mat.
3 Ouzhpennan ar c’harotez rasklet, ar rezin hag ar sukr. Meskan c’hoazh.
B Tamouezat ar bleud, ar spisou hag ar poultr e-barzh. Meskan mat pep tra.

Lakaat eoul hag un tamm bleud un tamm pep lec’h e fons ar ur plad
da vont er forn. Skuilhan ar meskaj ennan. Lakaat ar pladad e-kreiz ar forn
e-pad 30-40 mn da 175 derez.
B Gantur gontell e c'hellez gwirian ha poazh eo o lakaat anezhi e-barzh ur c’houign e-kerzh
ar poazhan. Ma chom tammou-meskaj war ar gontell n'eo ket poazh c’hoazh.

1 Ur wech poazh, leuskel ar
¢’houign da zistanan.
Lakaat an amann, al laezh hag ar
sukr—=kler en ur volenn ha meskan
pep tra betek kaout ur meskaj diennek.

8 Pavodistanet mat ar c¢’houign e
c’helli ledan ar meskaj-se warnan.

Prest eo | Gant ur banne laezh e vo
dreist evit an adverenn |



Diell 4 : al lec'hienn heklevpodkast.bzh

Diell A : rammad E pleg ma skouarn evit ar grennarded war heklevpodkast.bzh
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Degemer al lec’hienn / Podkastol / E pleg ma skouarn / Lulu hag Ingrid

Podkastou

17mini6
Lulu hag Ingrid
Un istor skrivet ha c’hoariet gant Loeiza Beauvir

Lulu, ur paotrig 10 vloaz, a zo o paouez chefich skol. Bep daou vloaz e vez kaset e vamm da
labourat d'ur gér nevez ha bep tro e vez ret dezhan heulian anezhi. N'eo ket ar wech kentaf dezhafi
kaout da ober e doull en un endro nevez, met startoc’h eo an traou ar wech-man. Lulu ne deu ket
a-benn da zesachari evezh e gamaladed, daoust dezhan bezan ur paotr « kool » hag ur mailh war ar
mell-droad. Pa vo ret dezhan fardan ur wastell da lidaf e zeiz-ha-bloaz gant e glasad nevez e vo
lakaet Lulu diaes, rak ne oar ket keginaf ha n'ez eus den er gér evit e sikour, paket ma vez e dud
gant o labour d’ar Merc’her ! Neuze e kinnigo Ingrid, keginerez ar skol reifi an dorn dezhan evit
fardan ur wastell. Daoust da houman bezan brudet fall e-touesk ar vugale, e tegemer Lulu he
sikour

Lulu hag Ingrid

AUDIOBLOG

PAR HEXLEVPODKAST

00:00/00:00 W<

Skrivan ha c’hoari: Loeiza Beauvir

Sonerezh : Krismenn

Sikour war ar c’hoari : Mai Lincoln

Enrollafii ha kemmeskan : Jean Mari Ollivier
Produifi : Kalanna, Heklev Podkast ha Teatr Piba

Enrollet e Sal an Armorika e Plougerne e miz Gouere 2023.
Gant sikour Redadeg 2022 ha Rannvro Breizh - FALB

Tournez la page S.V.P.



Diell B : skript Lulu hag Ingrid, Loeiza Beauvir, 2023.

Senenn 1- Rekipe ar bara mel
Kegin Lulu
Pif paf pouf trouziou kegin

- 200g mel
- 200g bleud

-3vi

- 50g amann

- 1 meudad anis

- 2 veudad kanell

- 1 dakennad dour bleuniou oraijez

Lulu on-me. Warc’hoazh e vin 11 vloaz, se zo kaoz emaon o fardafi ur wastell evit lidafi ma deiz-ha-
bloaz gant ma mignoned er skol. N’on ket ur ¢c’heginer gwall ampart met fentus e kavan klask blaziou
nevez, souezhus pe dic’hortoz !

Plijadur 'm bez o keginafi evit ar re all, dreist-holl.

M’ho pije gwelet ac’hanon bloaz ’zo ! Ne oan ket gouest da boazhaii ur vi zoken ! Met ur bern 'm
eus desket dibaoe, chuchumuchuet a-drugarez da Ingrid...

Senenn 2- Ar skol nevez
Er skol

(..)

Ya, em skol nevez ez eus un hengoun. Pep hini a rank fardan ur wastell evit ar c’hlasad da vare e
zeiz-ha-bloaz.

Sellit, ar bloaz paset, da skouer, e oa tri estaj da wastell Mallory : unan gant dienn Chantilly, unan
gant chugon flamboez hag unan gant pralin.

Bugale bamet : Ouaaaaaaahh

AR SKOLAEREZ: Mersi dit Mallory gaezh evit ar brav a wastell-maf !
A-benn diriaou e vo dit-te da fardaf ur wastell, Lulu !
Din-me da fardafi ur wastell ? (pennfollet)

Ne oan ket gouest da boazhafi ur vi zoken ! Ha ret *vije din fardafi ur wastell evit ma deiz-ha-bloaz!?!
Daou zevezh war-lerc’h !?

Huchadenn, analifi, stress (mod ankeniet), talmou kalon.

Gellet 'm bije goull' sikour digant Mamm ha Tad, met mil dapet e vezont gant o labour ha d’ar
Merc’her e vezen (me) ma-unan er gér o tebrifl bara pok-ha-pok ha Chocapic !

Ne vezen ket aotreet da implijout ar forn ma-unan, re zafijjerus ’toare, ha n’em boa tamm mennozh
ebet deus 'pezh a ranker kaout da fardafi ur wastell !!! Gant ar boan-gof e voen tapet kerkent (...).



Diell 5 : Patrimoine alimentaire. Secrets de la gastronomie bretonne, in Bodlore-Penlaez
M. & Kervella D., Atlas de Bretagne / Atlas Breizh, Coop Breizh, 2011, p. 60.
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Diell 6

Diell A : kopi skramm Sekred Kegin - France 3 : Fardaii ed-du dre laezh, Bali
Breizh, abadenn an 19 a viz Genver 2019.

Eddu kraz 500 9
1,5 Litrad Laezh Klok

Amonn
200 g Sukr klok (muskovado)
Kiskin

/ »> Siros Skav-qwrac’h

Lire (k) I

¥ 4
P Pl o) 214/50

SEKRED KEGIN ED DU DRE LAEZH Claude Nadeau VO/VOST

France 3 Bretagne @ g
.3 78,8 k abonnés 5 8 & #p Partager

Diell B : kopi skramm Tuto Breizh : Fardafi kouign-amann,
https://www.brezhoweb.bzh/Farda-kouign-amann-tuto-breizh_fiche 2717.html

Fardan Kouign-Amann . Comment réaliser un Kouign-Amann - Tuto Breizh
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Diell C : skritell Soubenn Noz
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Diell D : kartenn-bost Cuecillette des fraises, https://bed.bzh/becedia/br/aozan-
boued-ha-keginan-mod-breizh.
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Diell E : kartenn-bost, Le Carton voyageur, AA00008751,
https://bcd.bzh/becedia/fr/le-ble-noir-mythes-et-realites-d-une-culture-emblematique-en-
bretagne

REKIPEOU AR GEGIN VREIZHAT N'HALLER KET TREMEN HEBIOU

coop
breizh

— 10—



Diell 7 : Kanaouen ar c’hrampoez, Henri Pérennés, Bulletin Diocésain d’Histoire et
d’Archéologie, 1939, p. 164-165.

-1 Tournez la page S.V.P.



Diell 8 : Geriou ar vuhez - Radio Kreiz Breizh, https://www.rkb.bzh/geriou-ar-

vuhez/krampouezh/.

Geriou ar vuhez
il KRAMPOUEZH 1

bbl;;

Krampouezh : des crépes

g Toaz ou toazenn,
g% de la pate, du mortier
Ar c'hrampouezh, les crépes o $% Antoaz
- £ ouan doazenn, la pate
Krampouezhenn, crépe , ,}' §§ o~
N //’ ?E " Toaz-bara,
Ur grampouezhenn, une crépe i de la pate & pain
Toazek,
pateux

Pillig ou « Maen-krampouezh », galetiére

—_t

Ur billig, une galetiere, une billig ToaEdent, a9 deniice

\ Toazennou,
des pates .

Trebez, trépied

Laouver, auge s ca=
Un trebez, un trépied Al laouer-doaz, le pétrin

Da vont pelloc’h
« Lakaat ar billig

a-raok an trebez », Kit da selaou
(mettre la galetiere Ar Grampouezherez
gant

avant le trépied),

Marthe Vassallo
mettre la charrue avant les boeufs
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Diell 9 : Farzou Breizh, Patrick Hervé, ISSN 2968-2576, Bécédia, enlinenn abaoe an
08/03/2021, https://bcd.bzh/becedia/br/farzou-breizh.

Farzou Breizh

Aozer : Patrick Hervé / Meurzh 2021

Breizh eo ar vro a sofijer enni pa vez graet anv eus farz. A bep seurt meuziou zo eus ar farz avat,
dishafival o doareou ha pa vefe ar memes mod-ober orin dezhe-tout : poazhaii en ur sac’h. Chenchet
eo bet ar rekipe kentafi tamm-ha-tamm ha meur a seurt farz zo bremaf, farz-forn ha kig-ha-farz
paneveken, deuet da vezan aroueziou keginerezh Breizh.

Farz a vez graet ivez eus meuziou all, dishafival-tre, en Arvernia, Savoie pe Poitou. Un termenadur
strizh zo d’ar ger farz er geriaduriou avat pa ne vez kaoz enne nemet eus ur meuz a Vreizh, dous ha
poazhet er forn. E Breizh koulskoude e reer farz a bep seurt, ar ¢’hig-ha-farz (ur seurt farz-sac’h
anezhai) hag ar farz-forn paneveken.

Ar farz-sac’h

Bara an hini a veze debret dreist da bep tra, a-raok an Dispac’h. E
Breizh avat ne oa ket aezet ober bara. Ed-du a veze gounezet dreist-
holl, aezet o gounid war douarou paour pe freuzet a-nevez. Gluten a
vank d’ar greun-se avat evit lakaat an toaz e go. Ne veze ket a forniou
gant tud ar bobl ouzhpenn-se, pa oa an noblafisou a oa perc’henned
warne tout, ha rouez e oa an danvez-tan. Sell ma ranke ar pep brasafi
eus an tiegezhiou labourerien-douar ober gant edajou all : yod,
krampouezh ha farz-sac’h. Ne oa ket ezhomm eus ur forn nag eus
danvez-tan eus an dibab evit poazhan en dour berv toaz ed-du paket
en un tamm lien pe en ur gozh vilgin. Kefiveriet e oa bet ar mod
poazhafi-se gant hini ar pudding e Breizh-Veur gant beajourien an

-3 Tournez la page S.V.P.



XVIllvet kantved, ken hafival e oant o-daou. Un astez bara gwak ha poazhet fall e oa eus ar farz-se, a
skrivas soudarded zo, bet e gwarnizon e Breizh.

En XIXvet kantved e oa bet ijinet ar ¢’hig-ha-farz hag ar farz-forn

A-drugarez da araokadennou al labour-douar en XIXvet kantved e voe tapet gounid edeier, segal
paneveken. War un dro e voe aotreet an dud, estroc’h evit ar binvidien, da sevel forniou. Diwar neuze
e c’hellas an dud diwar ar maez poazhaii bara o ziegezh kement ha m’o deveze ezhomm. En toleadou
paourai avat e talc’has an dud da boazhaii toaz er seier : chumpod pe kouign-pod e enizi Bro-Gwened,
groux er Briver. E Bro-Leon, er c’hontrefed, e teuas ar c’hig-ha-farz da vezai arouez ar binvidigezh
savet diwar ar gounid legumaj. Ur meuz klok eo hennezh, poazhet asambles gant kig ha leguma;.
Ruilhet e vez ar sac’had d’ober bruzhun farz. Ar c’hig hag ar farz a vez debret da Sul hag ar peurrest
e-pad ar sizhun, fritet pe soubet.

Bep ma kreske an tachennou e voe ret d’an dieien enrollaii mevelien ha tuta devezhourien evit an
devezhiou bras. War-bouez o genou an hini e veze tapet ar vicherourien wellaf avat ha n’eo ket gant
stlipou-logod ! Gant farz-forn ne laran ket, hag evel-se e veze graet... pa veze tomm an amzer, laeczh
puilh digant ar saout ha viou e-leizh gant ar yer, dres da goulz an devezhiou bras. Poazhet e veze ar
farz war-lerc’h ar bara e-keit ma oa tomm ar forn c’hoazh. Pruneoz pe odivi a c’halle ar batronez
lakaat ouzhpenn en toaz kement ha 'n em ziskouez lark ha kas he brud vat pelloc’h.

A bep seurt farz c’hoazh

Farz a vez graet eus a bep seurt meuziou all c’hoazh, a vez aozet da degouezhiou zo hag e toleadou
bevennet-strizh. Farz gwad, da skouer, a veze graet war Enez-Eusa pa veze lazhet ar porc’hell, o livaii
an toaz gant e wad. Farz al leue bihan a veze aozet gant laezh-nuz ar saout a oa o paouez halafi. Farz
pitillik pe farz buan a veze aozet war ar prim o skuilhaii bas war ar billig hag ouzh e drein gant ul loa-
goad da gaout bruzhun poazh.

Ar rekipeou war gemm en XXvet kantved

Adalek fin an XIXvet kantved en em gavas ar farz-forn war taoliou bourc’hizien Pariz pe kériou gall
all, dre berzh ar merc’hed yaouank a veze kaset da vatezh eno, pa c’hallent kavout e kér kement tra a
oa ezhomm dioutad evit e aozaf.

E-pad pell n’eus bet eus ar c’hig-ha-farz nemet e norzh departamant Penn-ar-Bed. Adalek ar
bloavezhiou 1960 avat e krogas kevredigezhiou Bretoned Pariz da aozan anezhail evit ar banveziou
bras a veze savet da zastum arc’hant evit a bep seurt oberennou. Gwellaet e voe ar rekipe orin dre
ginnig koulz farz ed-du ha farz gwinizh, koulz kig-ejen ha kig-moc’h, an eil sko ouzh egile, amann
teuz sof-kont war o gorre. Evel-se e voe lakaet ar meuz-se, ken dibar ha ken plijus e rannafi gant egile,
war renk keginerezh Breizh, koulz hag ar farzou all, dibennou-pred pe meuziou pennai anezhe, en
tiegezhiou koulz hag er predvaou hag en ostaleriou eus an dibab.
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Kig-ha-farz forom Plouzeniel, ouzhpenn mil kouviad ouzh taol. Foto gant Padrig Herve.
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