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VIE PASTORALE EN CORSE

A l'heure actuelle, les parlers corses sont l'objet d'un renouveau d'intérêt.

La revue bastiaise U Mutílese publie depuis i9601 un lexique français-

corse, où l'on trouve beaucoup d'expressions corses traduisant des notions

exprimées en français, sur le modèle d'un vocabulaire bilingue élémentaire.
D'autre part, une nouvelle cartographie dialectale, la caria dei dialetti
italiani, cherchant à mettre en relief des « isoglosses », se propose d'englober
la Corse, déjà dotée de deux Atlas linguistiques particuliers, celui de

Gilliéron et Edmont, YAtlas linguistique de la Corse (Paris, 1914-1915)61 celui
de Bottiglioni, l'Atlante linguistico etnografico italiano della Corsica (paru de

1933 à 1944).
U est à craindre que les traits caractéristiques des parlers corses, comme

l'originalité des modes de vie insulaires, apparaissent encore moins dans

ces études que dans les travaux précédemment élaborés tant par des Corses

soucieux de leur langage, que par des Français et des Italiens spécialisés en

linguistique. La modernisation des techniques, jointe au dépeuplement
rapide de l'île2, refoule vers le passé, et donc vers l'oubli, la pratique et le

vocabulaire des occupations traditionnelles. L'Atlante Linguistico Mediterraneo,

dont j'ai effectué les enquêtes sur la pêche et les animaux marins en

Corse, au printemps 1964, m'a permis de préciser et d'étendre les

observations déjà faites en 1959 auprès des pêcheurs corses (voir Faune marine
et pêche à Bonifacio et Porlo-Vecchio, paru dans cette revue en 1962, p. 403-
456).

Mais il est bien d'autres domaines où la Corse offre un vocabulaire
traditionnel caractéristique : les noms populaires des plantes, l'olivier et la
fabrication de l'huile d'olive, la récolte des châtaignes, les transports à dos d'âne

ou de mulet, la vie pastorale et la fabrication du fromage, l'araire et la

culture de la vigne en terrasses, etc. Dans une brève étude, Aspects linguis-

1. U Mtuilese, che soffia in ogni paese, Bastia (Corse), n°s 61 et suivants (depuis
juillet i960).

2. Cf. Dictionnaire des Communes, éd. Berger-Levrault, Paris, 1961, p. xvm.
Revue de linguistique romane. 14



2 10 G. MASSIGNON

tiques d'une enquête ethnographique en Corse (parue dans cetie revue en 1958,

p. 193-236), j'ai exposé les résultats d'une enquête effectuée dans le massif

montagneux du Niolo. En attendant que des monographies d'ensemble
soient dédiées à l'une ou l'autre de ces occupations rurales, je décris ici le

vocabulaire recueilli en 1959 à Piana, sur la côte occidentale, auprès d'un
vieux berger que de récents incendies forestiers avaient contraint
d'abandonner ses brebis et ses chèvres pour élever des vaches. Des amies corses,
l'une native de Figarella (versant oriental du Cap Corse), l'autre connaissant

bien le Nebbio, qui assistaient à mon enquête, m'ont signalé quelques
expressions de leur terroir, surtout dans la mesure où elles différaient de

celles recueillies auprès de mon informateur de Piana. Ensuite, revenant
dans le Niolo où j'avais déjà mené en 1955 une première enquête, je visitai
à Albertacce une bergerie où l'on me fit voir tout l'outillage traditionnel
de la vie pastorale.

§ 1. — Le berger.

A Piana, on l'appelle indifféremment pastore ou pégtiradyu; dans le Nebbio,
on dit pégurayu; à Albertacce, on distingue upaslorê « berger-propriétaire »

à'u pas turellu « petit berger attaché au service d'un patron ». Les bergers
du Niolo, nyulinki, sont transhumants; quittant leurs montagnes à

l'automne, ils se rendent en Balagne, où ils possèdent de vastes pâturages
d'hiver, pour faire paître leurs brebis.

§ 2. —La maison du berger.

Le berger réside auprès de son troupeau, dans une cabane qu'on appelle
u stad^u ' ; à Albertacce, on connaît aussi l'expression u gabanellu ; il s'agit
d'une maisonnette bâtie généralement en pierres «froides» (c'est à dire,
en pierres sèches), parfois cimentées avec de la terre, a terra rossa (P). La
cabane de type ancien n'a ni fenêtre, ni cheminée, mais seulement une

porte et un trou destiné à l'évacuation de la fumée. La couverture de la

maison du berger consiste en bardeaux appelés skandulé; toutefois, à Piana,
on m'a aussi parlé de stad^i couverts en tuiles romaines, hopuli1. Le berger

1. Désormais, les termes corses non suivis d'un sigle sont communs aux parlers de

Piana et d'Albertacce ; le sigle (P) s'applique aux termes particuliers à Piana, (A) à ceux

d'Albertacce, (F) à ceux de Figarella, (N) à ceux du Nebbio.

2. En 1951, j'ai recueilli à Zitamboli igoppi, et à Piana, i téîlll désignant les tuiles de

la maison d'habitation.
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couche sur une paillasse posée à même le sol, constituée par un grand sac

rempli de paille de maïs, u sakônê (A).

§ 3. — Ustensiles servant à la nourrilure du berger à l'alpage.

U
A gauche, a padyula, chaudière pour cuire la pulenta.

A droite, U pulilldadyu, pilon en bois pour brasser la pulenta.
(Réduction i/iOe.)

On m'a ainsi décrit la nourriture du berger niolin à l'alpage, au début
du xxe siècle : chaque matin, il mangeait la pulenta ' — bouillie épaisse à

la farine de châtaignes —, et chaque soir, des brilyóli — bouillie claire,

A

A gauche, en haut : a paletta, palette en bois pour « arrondir » la pulenta.
En bas, U gîlttyaru, cuiller en bois d'arbousier, pour consommer la píllenla.
A droite, a bidodya, gamelle en bois de genévrier, pour consommer la pulenta.

(Réduction : i/5e.)

1. Pour désigner la « polenta » au maïs,

terme pulentina.
si répandue en Italie, on se sert en Corse du
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à la même farine. Pour tourner la pulenta dans le chaudron appelé pady-
ula, il employait un pilon de bois, pulindadyu, et pour 1'« arrondir »,

une palette de bois, a paletta; il la versait ensuite dans un vase de bois

appelé linelhi; pour la manger, il se servait d'une gamelle en bois de

genévrier, a bidodya, et d'une cuiller en bois de bruyère ou d'arbousier,

u gutiyaru. Il utilisait, pour puiser l'eau dans la seule de bois, sekkya, un
godet en forme de « quart » emmanché, u nabu.

§4. — L'emplacement de la bergerie.

Le nom de byatsilé (P), pyatsilé/pyatsiré (A) s'applique à l'ensemble

constitué par la maison du berger, le pieu u palu (petit arbre mort auquel
on suspend les ustensiles pour le séchage, nommé en français régional
« échalas ») et l'abri servant de cave à fromages ou kajilé (P), kajilé/kajirc

Ces bergeries de montagne doivent être distinguées du bardkônè : à

Piana, ce terme désigne la cabane où l'on enferme brebis et chèvres

quand il pleut ; à Albertacce, le même terme s'applique aux cabanes en
pêdanyé «croûtes» [dosses]1 servant, au village, d'étables aux vaches,

mulets, porcs, dans la vallée du Golo ; il peut désigner aussi l'abri en

pierres sèches où l'on dételle les mulets apportant le lait en provenance
de l'alpage.

§ 5. — L'enclos de la bergerie.

Le soir, le berger rassemble son troupeau pour la nuit dans un enclos —
attenant au stadia; le terme mandriya — traduit en français régional palle

curieux nom de « plessis » — s'applique à l'ensemble constitué par la

cabane du berger et cet enclos ; et l'on désigne par le terme kyoslra (F, P),
a dyostra (A) l'enclos proprement dit. La clôture, a zfba est faite de

piquets verticaux entrelacés horizontalement de branches de bruyère (P) ;

à Albertacce, la traverse horizontale de la clôture est en bois et reçoit le

nom de draversa, les piquets étant nommés sbrangulc.
A cet enclos aboutit un couloir d'accès, destiné à y introduire les brebis

pour la traite; il se nomme kampulu (P), gompulu/'gompuré (A). La bar-

1. Les planches de l'intérieur du tronc (non recouvertes d'écorce), é daulé, sont
réservées à la charpenterie et à la menuiserie.



VIE PASTORALE EN CORSE 2 13

rière d'entrée, que l'on soulève pour l'ouvrir, se nomme u kadaru (P),
u gadaru jgadaryu (A) '.

§ 6.—Le troupeau ; sevrage el traite.

Le troupeau, banda/a wanda est constitué par des béliers muntoni, des

brebis é béguré, des agneaux anyèlli tt des agnelles, anyèllè. Quand la brebis

a mis bas, filyadu, filyuladu (F), on laisse le petit téter sudyé (A, F, P)
quelque temps. Pour le sevrer ¿ava(F), gavestra(h'), le berger place dans

la bouche de l'agneau un mors en bois tenu par des ficelles, appelé kaves-

tru (F), 11 gaveslru (A), u bugandyulu (P) ; et puis ils vont paître pasé

avec le troupeau dans le pâturage, pashu, paskulu (F).
La brebis laitière est ramenée à l'enclos où le berger va la traire,

ntundyé (P), mundjyélmudyé (A), en tirant les trayons, popttli (P) de la

mamelle uwaru, au-dessus d'un seau en bois appelé hagyénu¡hadyénu (P),
mudyédodyu ou tinellu (A), où les brebis « font le lait », fadjanu u latte.

§ 7. —La fabrication du caillé.

Le lait de brebis sert essentiellement à faire du fromage. Pour faire
cailler le lait, on conserve Yarèdu (P), arèllu (F), sorte de présure
constituée par la kadyarèlla (P) ou caillette d'une bête : on la fait sécher, la

coupe en morceaux, la met en bouteille et enfin on la filtre (P). On
fait kadya (P), liaya (A) u lallé dans un chaudron appelé padyulu (A) ou
dans une chaudière plus large appelée apadyula (P) ou kallaróné (F), dent
l'anse se nomme a manèkkya. Grâce à la présure, la crème monte et forme
une couche à la surface : on nomme cette couche de crème a radula (A),
a ruja (P), a lêd^ina (F); quand elle est assez épaisse pour qu'on puisse
l'enlever, on l'appelle budini (P), u diru (A), c'est-à-dire « beurre ». On
doit rumpéu kalyaduÇP), u kayadu (A), rompre le caillé, le briser avec un
bout de bois, le battre pendant dix minutes et puis le tourner avec une
grande cuiller ou louche en bois creusé, qui sert aussi à écrémer ; cette
louche spéciale, en bois de latuga (érable) se nomme a gottya.

I. kadarinelta (A) désigne un portillon. Il semble que la forme a gada, fournie en

1951 par mon informateur de Zitamboli, résulte d'une syncope du terme kadaru —
attesté par plusieurs témoins en 1959.
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En haut : a gotlya, louche en bois d'érable, servant à écrémer le lait et à brasser le petit-
lait.

En bas à gauche, U padyulu, chaudron en cuivre (étamé à l'intérieur) où l'on met le

lait à cailler. A droite, U tinedu, vase en bois, servant de pot à traire ou de récipient

pour verser la pulenta.
(Réduction : i/ioe.)

§ 8. — La fabrication du fromage « dur ».

Pour le fromage destiné à être conservé, on commence aussi par faire
cailler le lait dans une chaudière. Une fois le lait caillé, le berger prend
la louche appelée gottya pour battre le caillé, jusqu'à cc que le petit-lait
monte à la surface, et que le fromage soit amassé alwllu (P), rikoltu (F)
au fond du récipient. Le berger prend alors un moule à fromage, a

gajaya (A), a kajadya (P) dit aussi a jattoya (A, F), fait en jonc yunlm

(A), yunkulu (P) que le berger a dû tresser trètea (A, F, N, P) lui-même ;

on se sert d'un pinceau en bruyère rose pinaUu (F) pour nettoyer les

moules, entre chaque usage. Le berger verse le fromage dans le moule,

pour le tamiser, au milieu de la chaudière, et recueille ensuite le petit-
lait au moyen de la gottya déjà décrite.

Sur a skafa, planche creusée d'une rainure pour l'égouttement ', le ber-

i. Cette planche est alors posée sur des pierres, des bûches ou un tréteau ; mobile,
elle peut se placer sur la tète du berger lorsqu'il veut descendre ses fromages de la

bergerie jusqu'au village. Voir dans mes Contes Corses, Pub. Fac. Lettres d'Aix, n° 40,
1963, le conte n° 6, p. 12.
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ger dispose les moules qu'il garnit du fromage, tt kaju ' ; il applique le

contenu de deux moules l'un contre l'autre, dix minutes après y avoir
versé le fromage. Dès le premier soir, il passe la main sur la surface,

puis le laisse ainsi deux ou trois jours ; ensuite, il le sale, un peu tous les

soirs, en ayant soin de le retourner quotidiennement. Enfin, on le met
à la « cave à fromages», u kajilé, sur des planches disposées à cet effet,

u tauladu (P).
Le fromage « cru » (frais) se nomme kaju in teerbella (P), « fromage

en cervelle»; pour faire le fromage «dur», on le laisse des mois (ou
même des années) dans la cave ; certains ajoutent du poivre. D'habitude,
on le mange au bout de deux ou trois mois. On conserve les fromages
« durs » dans une mait très allongée a madya (A), marya % posée en équilibre

sur des bûches. Elle est généralement adossée au mur de la cave,
recouvert de terre poudreuse, u dovu (A).

Il existe également dans la montagne des kajilé isolés ou fromageries
en pierres du pays, situées aux abords d'un torrent; il passe toujours dans

la fromagerie un filet d'eau, qui assure la fraîcheur en été. Pour y accéder,

il y a une sorte de trappe, par où le berger pénètre à quatre pattes.

§ 9. —La fabrication du fromage « mou» dit broccia.

Quand on veut faire du briteu, on commence aussi par faire cailler le

lait (voir la description faite au § 7), avec la présure décrite précédemment,

pendant une heure ou une heure et demie (cela dépend de la

température). Le berger bat ensuite le caillé, pour séparer le petit-lait, qu'on
nommé u ^éru (A,F), a teaba (P). Pour obtenir le broccia, appelé en français

régional «la brousse», on chauffe 18 à 20 litres de petit-lait,
jusqu'à ce que cela paraisse dur quand on y met le doigt ; alors, on y
ajoute 4 ou 5 litres de lait entier, purit-en (P), u burittu (A,F). Le
récipient, d'une contenance de 8 à 10 litres, réservé au lait entier, s'appelle
purlmdya (A).

1. En 1951, j'ai recueilli furiliayo à Piana ; mon informateur de 1959, berger de

métier, emploie seulement le terme ka]u. De même furmapl, qui m'avait été signalé
en 195 1 à Zitamboli comme d'introduction récente, ne m'a pas été cité lors de ma visite

en 1959, d'une bergerie du Niolo.
2. La mait à fromages que j'ai vue à Albertacce en 1959 mesurait 3 mètres de long

sur 80 cm. de large et 40 cm. de haut.
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Le berger chauffe le padyulu avec du bois de chêne, kwarlea (P), kiuar-
teu (A), d'arbousier arbedu (P), èrbidru (A), de châtaignier kaelanyu, de

façon à obtenir un feu doux. On continue de chauffer jusqu'à ce que u
broten si stakka (P), le broccio se détache de la paroi intérieure du chaudron

; le dépôt qui reste au fond s'appelle a skorl^a (P), a djaba (A) ;

quant à l'écume a euina de la surface, on a eu soin de l'enlever avec
la gottya (déjà vue au § 7).

Avec cette même louche, on verse petit à petit le broccio dans le moule;
ce dernier est placé pour égoutter sur la skafa, posée en équilibre sur

quatre bûches ou sur de grosses pierres; la skafa est légèrement inclinée,
afin que le petit-lait coule dans un récipient appelé u kadyénu (P) « le

cailloir » ', fait en bois de genévrier djinêbaru}djénébru (P); le petit-lait
« cuit » qui coule ainsi du broccio s'appelle a sgotta (F,P) 2. Ensuite, quand
le broccio est égoutté, on le met dans a trowa (P), sorte d'auge constituée

par une planche de bois entourée d'un rebord 3.

Le broccio se consomme frais; on s'en sert également pour faire u goleu

(P), u fyadoné (F) flan obtenu en le cuisant avec des œufs, du sucre et

un parfum. On peut aussi en faire una koteula, pâte de pain pétrie avec
du caillé, enveloppant du broccio salé 4 ; en ce cas, on dépose la pâte
fourrée de broccio sur une large feuille de Iella (arum sauvage), et on la

dore au jaune d'œuf avant de la mettre dans une tartelette pour
l'enfourner ensuite >..

§ 10. —Le chevrier et le troupeau de chèvres.

L'activité du chevrier, u kabradyu (P), u pastore (A) vis à vis de ses

chèvres, é gabrè est analogue à celle du berger vis à vis de ses brebis; les

noms de la cabane, de l'enclos, etc. sont les mêmes. Le terme iota, eôka

(A) désigne la chèvre isolée que son propriétaire ou son gardien fait paître à

proximité de son domicile en la tenant «à la main», avec une attache

en poil de chèvre avuna ou en chanvre, a gorda. Le nom de gabra s'applique
exclusivement à la « chèvre de troupeau ». Les chevreaux reçoivent le nom

1. Ce terme m'a été cité déjà à propos du pot à traire (cf. § 6, p. 213).
2. Mon informatrice de Figarella y voit une abrévation de la locution : traba sgotta

« petit-lait cuit ».

3. A Figarella, trotlla désigne une auge véritable.

4. On appelle cela milyaUu à Moita (Castagniccia).
5. A Ajaccio, on vend sur le marché des llllbvuteadl, pâte fourrée au broccio.
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de gabretti; à Piana et Figarella, on dit aussi agyi; les chevrettes, gabretté,

y sont aussi appelées agyé. On fait téter les chevreaux avant de les tuer,
pour que leur viande soit meilleure. La fressure de chevreau, très appréciée,
a gurada (P), kuratèlla (F) se mange frite avec de l'ail. Le bouc servant
d'étalon se nomme bekku (P), u wekku (A), et le bouc destiné à la boucherie,
u gastrada (A, F), u krastadu (P).

Le vocabulaire concernant l'élevage des chèvres est tn partie commun
avec celui des brebis : mettre bas se dit filya, et bêla exprime le cri des

chèvres aussi bien que le bêlement des brebis. Les chèvres sont conduites
dans une pâture, u pastru (A) ou dans le maquis a makkya. Le chevrier

— qui siffle volontiers avec ses doigts pour appeler ses confrères du

voisinage—-doit « mugir » mudya (P), niuiid^èya (A) pour appeler ses chèvres,
dans le but de les faire monter kulla, descendre falla, avancer ou ralentir :

mener le troupeau se dit ménadja. Les chèvres sont guidées par a gabra

tintinnadya (P), tintèndriya (A), porteuse d'une clochette a tintèndula (P),
a tintèndra (A). Le terme fateada s'applique à une chèvre à la face blanche,
et slillada à celle portant une marque au front (A).

Certaines entraves, parfois nécessaires, se portent même en montagne :

a trava (P) lie un pied de devant à un pied de derrière, et pastoya (A),
pastoyada (P) lie les deux pieds.de devant.

La terminologie est la même pour la fabrication du fromage de chèvre

que pour le fromage de brebis; on peut aussi faire du broccio de chèvre.
On peut faire un broccio spécial en jetant le colostrum de chèvre kunuetra

(P), a gunuetra (A) dans de l'eau bouillante sur le feu ; après avoir remué

et écume, on obtient un fromage blanc très tendre. Certains font cuire
a gunustra avec de l'eau et du sel, et tremper du pain dedans. A Figarella,

on fait une soupe en jetant de l'écorce d'orange ou une feuille
d'oranger sur du colostrum et en chauffant jusqu'à ebullition. L'usage a

longtemps prévalu d'élever les enfants au lait de chèvre, ce lait servant
à la consommation locale ; quand il a « pris » au fond de la casserole, en

chauffant, on dit u latte è burjadu (A), u latte appiteigadu (P).
La viande de chèvre peut se préparer de différentes façons : le ragoût

« mijoté » se nomme tyanu (P) ' ; la célèbre megisca corse, a mcdjiska se

prend dans la chair du gigot découpée en lanières minces; on la fait
sécher au soleil (été comme hiver) sur des cordes, après l'avoir arrosée de

1. Le terme désignant le contenant est passé au contenu, comme c'est aussi le cas

pour le français « pot-au-feu » (cf. aux Etyma grecs, "teganu « poterie », p. 217).
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sel et de vinaigre, pendant deux jours ; on fait rôtir ces lanières pour les

consommer (P).

§ n.-—Le porcher et l'élevage des porcs.

Comme les brebis et les chèvres, les porcs corses cherchent librement
leur nourriture dans le maquis ; le porcher se nomme purkadyu (P), u
burkadyu (A). A peu de distance du village, chaque propriétaire possède

un enclos u purtellé ou purteirè, où il renferme périodiquement ses porcs,
notamment à l'époque de la récolte des châtaignes ; attenant à cet enclos,
la cabane où on les engraisse se nomme u ka^arêllu (P), a kaxarèlla (A).
A Piana, la clôture est le plus souvent constituée par des piquets
verticaux très rapprochés, qu'il a fallu entrelacer tessa horizontalement avec
des branches de bruyère; mais on y connaît aussi, comme à Albertacce,
la clôture formée de traverses draversè en bois comme les piquets (faits
de rondins fendus en deux) appelés sbrangulé. La barrière reçoit les mêmes

noms que celle décrite à propos de la mandriya au § 5 ; ses montants

s'appellent i pyololi (A), é sbrangc (P).
On distingue le verrat barruÇP), la truie lovya (P), lovya (A); plus

souvent englobés dans le terme généralporki (P), i borki (A). Pour appeler
les porcs, on crie sikkil sikki! (P), teinu (F), teugu teugu (A). La truie
met bas purteella \esporceletspurteelhitei(J?'),purteilulei(A'); les jeunes porcs
sont nommés purleèlli (P), purkètti (A) ; on réserve le nom de mannarinu

(P) « mandarin » à un porc adulte bon à tuer. Le groin est appelé brunyu

(P), grunyu (A,F), enfoncer le groin en terre pour fouiller se dit ruma
(F), grogner s'exprime par rudyulèdya (P), grundyulcdya (A) ; les ongles
sont appelés undyé, undyulè (P), les soies seddéné (P), sédulc (F) ou bien

on dit simplement le poil u béru (A), pèlu (P). Le fumier de porc (ou
de toute autre bête) se nomme u sulu (P), n lulujiuru (A), suvu (F).

§ 12. — Le débitage du porc.

Pour tuer un porc, on lui lie la bouche (afin de ne pas être mordu)
avec un nœud coulant kapyu (P), u gapyu (A), et puis on l'étend sur une
table ou sur une grande pierre pour l'égorger en le saignant au cou ; la

tête dépassant en dehors, le sang est recueilli au moyen d'un entonnoir
ainbulu placé au-dessus d'un chaudron (P), ou d'une grande terrine a
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konka (A), où l'on brasse le sang du porc pour éviter la formation de
caillots. Actuellement, l'usage commence à s'introduire d'assommer le porc
amadia avec une masse una madia, avant de l'égorger pîtrIsa (P). Ensuite,
deux hommes empoignent le porc tué, le baignent et le retournent dans

une mait madya (P), madya/marya (A) remplie d'eau chaude, afin de

l'échauder, pila u boriati (A), avant de le racler radièga avec une louche

(P) ou un couteau (A).
Le porc est ensuite débité. On donne le nom de gabatea (A) à la tête,

de mut-eigiré au museau, â'ulètta à la mâchoire; bulanya désigne à Piana
la graisse des bajoues, tandis que a ulanya est à Albertacce synon)*me
de a ulètta ; les oreilles se nomment arètyé (P), arèteé (A).

Avec l'épaule, on fait des saucissons, saltileé viné et saltiteè grosse; le

nom de saltiteèté s'applique aux petits saucissons. Le terme a goppa désigne
selon mon informateur de Piana « la partie haute de l'épaule de devant »

et selon le témoin d'Albertacce « un morceau de viande sous le cou » '.
Dans les boudins, i sangwi (P), i langwidèlli (A), on met, outre le sang,
des oignons et de la menthe ; les figadèlli sont emplis avec des morceaux
de foie, de rate, de la graisse et de la chair sanglante : on se sert pour
les faire d'un petit plateau, a datila, utilisé jadis pour porter le pain au
four. Les poumons se nomment piumoni, la rate a mèrtia (P), l'estomac

trippa, a dripa (F). A Figarella, on remplit l'estomac avec du bouilli
(enfourché sur une baguette et mis dans la marmite d'eau bouillante),
du sang, de l'eau, des oignons, de la menthe : cela s'appelle a dripa pyèna.
Les intestins ou boyaux lelintiné comprennent a mula, le gros intestin
(P), et i minudji; les boyaux de saucisson ou de boudin (intestin grêle) ;

la viande placée sous le ventre, destinée à faire le petit-salé, se nomme
a pandiètta (P), bulandya (A).

Le porc corse est de chair maigre, et mon informateur de Piana m'a
déclaré « on ne parle pas de lard ici » ; à Figarella, on distingue prada
« lard du dos » et a polpa «lard maigre»—tandis qu'à Albertacce, un
premier informateur m'a parlé à'a koppa (synonyme : u lardti), et un autre
d'à vetta. La graisse du porc, u pannu (A) s'appelle à Piana u sdrtitlu
quand elle est fondue. Les meilleurs morceaux comprennent le jambon
briiutu, le filet, w lonzti, la côtelette, kwtilyòla (P), a goeléletta (A).

1. Mon informateur distingue a koppa « lard », de goppa « morceau de viande sous le

cou ».
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INDEX ÉTYMOLOGIQUE

(Les chiffres placés à gauche renvoient à Meyer-Luebke, Romanisches Etymologisches
Woerterbuch, Heidelberg, 1935 ; ceux placés â droite, aux pages du présent article.)

1. Etyma latins.

82 ACCÓLLÍGÉRE > okollu (< AC- 965 *BARRU > barakóné, 212.
COLLËCTu), 2 1z|. I02I HELARE > bêla, 217.

284 agnèllu > 1. anyèllu, 213. 1271 branca > sbrangulé, pl. 212.
— 2. anyèlla(AGUÈLL-A),213. 9097 *brusiare > burjadn, 217.

547 *appïcâre > appi leigadu (*ap- 1357 bucca > bugandyulu (*bucc-
PÏCICATU). 217. AN-EÜLU), 213.

610 ARBiTU > arbed-u, êrbidru, 1563 campu > kainpulu, gomptil-u
216. (CAMP-ULU), 212 '.

793 auricula > arèteé, arêtyé, 1624 capannellu > gabanellu,
pl. 219. 210.

1. La forme gotnpure, seule relevée en 1951 à Zitamboli — avait été rapprochée par
moi de compö.mere. Bottiglioni, Atlante tome VI, carte 1121 et carte 1122, a recueilli
des formes avec un -o — (type gompul-li), mais non kainpulu.
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1630 capïstrare > gavestra, kava,

213 '.
1631 capïstru > kavèstru,gavèstrti,

213.

1647 capra > i.gabra, 216.—2.
gabretti, gabrellé (Acapr-etti,
-ettae), 217.

1666 capülu > kapyu, 218.

lâr-ella), 213. — 4. kagyê-

nu, kadyênu, 213 2.

2212 cocëre > 1. sgotta (s -j- co¬

cta), 216. — 2. goteu, (*co-
cteu), 216. — 3. koteula

(*cocteula), 216.

2011 cochlea > goltya, 214.
2012 cochlear(i)u>guttyaru,212.

1728 casa > 1. kaiarèlla, 218. — 2041 V.ollâre < kulla, 217.
2. kaiarellti, 218 (*casarell- 2058 cölöstru > kunuelra, gunu-

A, -u).
1738 casëu > 1. kaju, 215. — 2.

kajadya, kajaya (*casë- aria),
214. — 3. kajilé/kajiré(*casë-
Ile), 215.

1742 castanea > kaetanyu (cas-
TANEl), 2 lé.

1749 castrare > gastradu, krasla-
du (casträtu), 217.

1826 cërëbëllu > teerbella (*cërë-
bëlla), 215.

1972 claustru > kyostra, dyostra

(*claustra), 212.

2005 coagulare > 1. kadya, kaya,

213. — 2. kalyadu, kayadit,

213. — 3. kadyarella (*coagu-

etra, (*cölöstr-a), 217.
2112 concha > konka, 219.
2220 corätu > 1. guiada, 217.—

2. kuratella (*corät-ella),
217.

2279 costa > i. goetéletla (*cost-
ell-etta), 219. — 2. kttstil-

yola (*cost-ell-iola), 219.

2304 crati > radula (*crat-ula).
213 J.

2409 cuppa > kopuli. pl. (cüpp-
ULl), 210.

2606 DËSTRÛËRE > Sdrtltttl (STRUC-

TU), 219 4.

3130 *facia > fateada (*faciäta),
217.

1. kava, propre à Figarella, paraît être une réduction de kavèstra, plutôt qu'un dérivé
de capere.

2. Le terme kagyéllU, désignant à la fois le seau à traire, et le récipient où coule le

résidu du « caillé » cuit — me paraît devoir être rattaché à coagulare. Bottiglioni,
Allante..., t. VI, carte 1159, a 'relevé kadjina et kadjadoya au sens de « recipiente che

accoglie la scolatura del latte cagliate », et (ibid., carte 1147) au sens de « secchio ».

3. La crème forme en effet un « réseau » à la surface du lait (cf. I'Etymon "rêticina,
cité à propos de lèd\ina « crème », p. 213). Bottiglioni, Atlante t. VI, carte 1154, a

recueilli les formes : a gretula, ciritula, redula, ridala, suritula. On sait que le G

initial du latin tombe, en corse, après l'article défini : granu > tl ranu, *crata >
a rada.

4. Le corse sdrullit, comme l'italien strutte, désigne la graisse « fondue » : cf. italien
struggere « fondre ».
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3134 factoría 2> fat toya, 214.

3303 *filiâre > i.filya, 213. —

2. filyula (*filiolâre), 213.
3623 *gaba>gabatea(*gab-atïca),

219.
3893 grùndIre > 1. grundyulédya,

— 2. rudyulêdya (*grundiu-
lïcare), 218.

3894 grüniu > 1. grunyû, 218. —
2. brunyu, 218.

3910 güla> i. 2¿/¿/ta (*gül-etta),
— 2. ulanya (*gül-anea),
219 '.

3974 haedu > agyti, agya (*hae-
diu, -ia), 219.

4286 IMBUTU > ambutu, 218.

4501 intestina > ietintiné, pl. 219.
4624 junïperu > djinébaru, djénê-

bru, 216.

4629 jÙNcu > 1. yuuku, 214. —
2. yunkulu (jünculu), 214.

4187 *lacte > latte, 213.
509I LÜMBU>/0K^í(*LÜMBEu),2I9.
5212 macula > makkya, 217.
5425 *mattea > 1. madia, 219.

— 2. amadla (ad -f- *mat-

teäre), 219.

5572 mïliu> milyateu(*mL\ACExf),
216, n. 4 2.

5584 mïnAciâre > ménadja, 217.
5600 mïnutu > minudji(*minutii),

219.
5707 *mücceu > muteigiré (*muc-

ce-c-ile) 219 5.

5718 mûgïlâre > mtidya, 217.
5719 mugiré > mwidièya (*mugitï-

câre), 217.
5724 *mula > mula, 219 1.

5279 *mOlgëre> i mudyé, mundyé,

213. — 2. mudyédodyu (*mûl-
gët-oriu), 213.

5865 nébula> 1. iiyolu(*nëbulu),
210. 2. —nyulinki (*NËBÛL-

INCl), 210.
6041 a offa > fella (*off-etta),

219 >.

6154 *pala > paletta (*pal-etta),
211.

6182 palu > palu, 212.

6204 pannu > pannu, 219.
6207 pantïce > pandièlta (pantïc-

etta), 219.
6245a *pariolu > 1. padyulu, 213.

— 2. padyula (*pariola), 213.

1. Notre informateur d'Albertacce distingue catégoriquement pour le sens et pour la

forme ulaiiya « mâchoire », et bulandya « viande placée sous le ventre », dont on fait
le petit-salé — où il faudrait plutôt voir un dérivé du latin bulla.

2. L'italien migliàccio « pane di miglio » à l'origine (cf. Battesti et Alessio, op. cit.,
t. III, p. 2456) désigne encore le boudin, la tourte de châtaignes, et un gâteau. Pour le

corse lllilyateu aussi, il est probable qu'il y a eu « transfert » d'un terme de pâtisserie.

3. Falcucci note, à côté de muccighile « museau », muecicôsu, «luccicone « morveux »,

reflétant aussi un radical *müccec-.
4. Falcucci traduit mula-pax «pezzo della carne di maiale che si taglia al basso ventre ».

5. Mon informateur de Zitamboli, en 1951, donne à l'expression a vetta le sens de

« morceau de lard entre les deux jambons » —¦ qui se rapproche davantage du sens de

l'italien fetta a tranche », et du latin offa.
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6263 pascere > paeé, 213.
6265 PAscuu > 1. pasku, 213. —

2. pasktilu, 213.
6279 pastore > 1. pastore, 210. —

2. pastttrèllîi, 210.
6280 pastoría > i. pasloya, 217.

— 2. pasloyada (*pastoriäta),
217.

6282 pastura > pastru (*pasturu),
217.

6325 pècora > béguré pl. 213.
6326 *pëcôrariu > péguradyu, pégu-

rayu, 210.
6343 pèdânëu > pédanyé pl. 212.
6407 *për-ëx-sOcâre > briiutu

— 2. purteèlla (*porcëll-âre),
218. — 3. purteellutei, purt-
ellulei (*porcëll-ucii), 218.

6661 *porcïle > purteilélpurteiré,
218.

6666 pòrcu > 1. porku, borku, 218.

— 2. purkèttu (*pörc-ettu),
218.

6693 póste > pyotoli pl. (*pöst-
EOLl), 218 '.

6833 pülmöne > piumoni pl. 219.
6834 pulpa > polpa, 219.
6837 pulsare > purtsa2, 219.
6854 *PÜPPA > pOpulì, pl. (*PÜPP-

OLl), 213.
6864 pOru > 1. purileu, buriteu

(*pürít-icu), 215. — 2. pur-
teadya (*pOrïtic-aria), 215.

(*PER-EX-SÜCTU), 219.
6502 pilare > pila, 219.
6505 pïlu > pclu, bèni, 218.

6514 pinna > pinateu (*pïnnaceu), 6949 quërcea > kwartea, 216.

214. 6951 quërcu > kwarteu, 216.

6583 platea > pyatsilé/pyatsiré 6987 radere > radxega (*radët-
(*plate-ïle), 212. ïcâre), 219.

6634 POLENTA > I. pulenta, 212. 7127 RËCOLLÏGËRE>n7c0//w(RËCOL-

— 2. puleiitina, 211, n. 1. —¦ lëctu), 214.
3. pulindadyu (*pôlënt-ariu), 7259 *rëtïcïna > lèdiina, 213.
212. 7426 rüga > r?//a(*rüg-ea), 213 '.

6659 pörcariu > purkadyu, burba- 7437 rumare -\- 3388 *grumu >
dyu, 218. ruma, 218 4.

6660 porcëllu> i. purteéllu, 218. 7442 rumpëre > ruinpé, 213.

1. Le yod suivant le P initial du terme corse peut s'expliquer par un déplacement du

yod issu du suffixe -eoli : *posteoli > *postioli > *piotoll.
2. Le latin pulsare « frapper, maltraiter », qui n'a pas survécu en ¡talien, peut s'être

« figé » en Corse avec le sens particulier de « égorger ».

3. Un dérivé du latin ruga « ride » peut s'appliquer à la pellicule « plissée » formée

par la crème montant à la surface du lait.
4. rumare « ruminer » a pu prendre le sens de « enfoncer son groin dans la terre pour

fouiller », sous l'influence de *grumu « gosier » : comparer l'italien digrumare « ruminer »

et « goinfrer ».
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7489 SACCU > sakoné (*sacc-one),
212.

7498 saeta > 1. seddéné\i\. (*saet-
enae), 218. —¦ 2. sédulé pl.
(*saet-ulae), 218.

7521 sal > 1. saltileé pl. (*sal-ït-
iciae), 219. — 2. saltiteèlé

pl. (*sal-ït-iciettae), 219.
7574 sangue > 1. sangiui, 219. —

2. langwi-delli (*sangue-t-
elli), 219.

7490 SAEPE > SÉBA (*SAEPa), 212.
7652 SCANDÙLA> skandulé, pl. 210.

7742 scörtea > skort-ia, 216.

7870 sëru > léru, 215.
7962 sÏTULA > sekkya, 212.
8234 STATIO > StadlU, 212.
8242 stélla > stillada ("'stell¬

ata), 217.
8415 *suctiäre > sudyé, 213.
8419 sOcu > suiti, suiti]suru,

218 '.

8514

8693

8741

8752

8764
8823
8860

8893

9026

9071

9239

tabula > 1. daula, 219. —
2. tauladu(*tabül-ätu), 215.
tëxëre > tessa (*tëx-âre),
218.

TINA > tinellîl (*TIN-ELLU),

213, 214.
tintinnare > i. litilètidra

(*tïntïnn-era), 217. 2. lin-
tèndula (*tïntïnn-ula), 217.
— 3. tintinnadya (*tïntïnn-
aria), 217. — 4. tintèndriya
(*tïntïnn-eria), 217.
töfu > domi, 215.
trabe > trava, 217.
transversa > draversa, 212,
218.

*trichea > Irelea, 214.
Ober > tiwaru, 213 2.

ungula > 1. undyé pl. 218.

— 2 uiidyulé pl. (*üng-ülae),
218.

vërre> ban w(*vërr-u), 218.

IL Etyma grecs.

1429 butyru> budini,udirti, 213. 5290 mandra > mandriya(*mandr-
521 i mactra > madya, marya, ia), 212.

219. 8613 TËGANU > tyanu, 217.

III. Etyma gaulois.

5739 *mültöne <mtinloni pl. 213.

1. Falcucci donne au corse suvu (prononcé souvent : suit) le triple sens de «suc;
fumier ; amidon ».

2. L'influence possible de *ovar-u — seul étymon cité dans mon étude parue ici eu

1958, p. 226 — ne doit pas faire oublier le latin über « mamelle ».
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IV. Etyma germaniques.

929 bandvja > banda, wanda, 213. 4153 hnapp > nabu, 212 5.

1088 BiDA > bidodya (*bidoria), 5091 lobe > lovya, 218 4.

212. 5579 mïlzi > merlici, 219.
*brekan > brilyoli pl. (*bre- 7965 skafa > skafa, 214.
GÜL-1-OL1), 211 \ 8018 skOms> euma(*sKü\iA),216.
brükja > 1. broten, 215. — 8218 stakka > stakka, 216.'

2. iinbruteadi pl. 216, n. 52. 8932 trog > 1. trowa, 216. — 2.

3344 FLADO > fyadoné, 216. troula(*TROG-ÜLA),2i6,n. 3s.

V. Etyma arabes.

9570a TARB > trippa, dripa, 219.

VI. Etyma malais.

*mantari > mannarinu, 218 6.

VIL Onomatopées.

I020a BEK, BEG > bekktl, wekku, 6494 *PIKK «PETIT» >/«Mît (*PIKK-

217. INU), 2187.

2452 coc > eoka, eota, 216.

1. Von Wartburg, F. E. W., (tome 1, p. 512) cite sous cet Etymon, broya « pâte de-

farine de maïs » (recueilli à Arrens, Hautes-Pyrénées).
2. Cf. F. E. W. t. I, p. 561, citant le provençal brousse.

3. Le corse nabu « godet » parait remonter au même étymon que le français hanap

et l'italien nappo « coupe, tasse ».

4. Le suisse allemand lobe désigne une vache.

5. Falcucci cite trovula (prononcé Ironia) au sens de « auge ».

6. Falcucci relève mannarinu, matidarinu « porc qui commence à manger des glands ;

porc domestique » ; Une expression telle que « gras comme un mandarin » peut expliquer
l'emploi du terme niandarinii pour désigner le porc engraissé, bon à tuer. Quant au

français mandarin (1581 : Dauzat. Did. étym. 1./se) il remonte au portugais (d'après
mandar « mander ») issu lui-même du malais mandarî.

7. Falcucci cite cini « porcelets » à côté de cinu « cri d'appel aux porcs ». M. L. Wagner,
D¡i. eliti!, sardo (t. I, p, 450) relève cinu « piccolo » et le rapproche du corse cinti et du

génois piccino « ragazzo ».

Revue de linguistique romane. 15
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Vili. Etyma d'origine inconnue.

arédu, arditi « présure obtenue avec la caillette desséchée d'un chevreau »,
pourrait se rattacher au latin arïdu « desséché, qui n'a pas vécu dans
les parlers italiques de la péninsule (l'italien arido a été refait sur le

latin médiéval : cf. Battesti et Alessio, op. cit., t. i, p. 287). Bottiglioni,
op. cit., carte n° 1157, présure, a recueilli en Corse des formes telles

que aredu, arreda ; de son côté, Falcucci a noté arédu « présure ».
djabajleaba, désignant à Piana le petit-lait coulant du caillé frais, et à

Albertacce, le résidu ou dépôt du broccio (cuit) — a déjà été relevé par
Bottiglioni avec ces deux acceptions, la seconde étant la plus fréquente.
M. L. Wagner n'a pas relevé ce terme en Sardaigne.

falla « descendre », locution typiquement corse, relevée par Falcucci (op.
cit. : falò) et Alfonsi, n'apparaît pas dans le Diiionario etimologico sardo,
de M. L. Wagner. Alfonsi donne à la fois le sens de « descendre » et
celui de « tomber », ce qui évoque le radical germanique fall-, à la
base de l'allemand fallen et de l'anglais to fall.

kadarti, kadaryu « barrière fermant l'accès de la mandria » peut difficile¬
ment être rapproché du latin cadere « choir », car il ne s'agit pas d'une
« trappe » qu'on fait tomber. Bottiglioni (carte 1121 a-b, bercail) ne
fait pas mention de la barrière.

koppa « lard », et gohpa « morceau de viande sous le cou » doivent être
rapprochés de l'italien coppa « salume formato di carne di collo di bue,
mista a cotenne di maiale », que Battesti et Alessio (op. cit., t. II,
p. 1096) rattachent à coppa « coupe » (cf. R. E. IV. 2409).

latiiga « érable ». Cette forme est due à un seul informateur, qui la

distingue nettement de l'italien lattuga « laitue ». On peut la rapprocher
d'un nom de l'érable relevé à Cagliari (Sardaigne), oladigu — reproduit
dans la Flore populaire de Rolland (t. III, Acer nionspessulanus, Linné)
d'après Nomi adoperati in Italia a designare le piante di bosco, ap. Annali
del ministero di agricoltura, 1873. M. L. Wagner n'a pas relevé ce terme
dans son Diz. etim. sardo.

Iella « arum sauvage » n'a été relevé ni par Alfonsi, ni par Falcucci ni

par Bottiglioni ; et le Di%. etim. sardo de M. L. Wagner ignore ce terme.
On peut le rapprocher du corse Iellata « lierre », plante dont les feuilles
se terminent aussi en pointe de flèche.

médjiska « lanières de viande séchée ». Falcucci note micischja, miciscia,
migisca « carne di muflone, cervo, .capra, conservata di sale ed erbe
aromatiche ». Peut-être la préparation doit-elle son nom aux herbes

aromatiques utilisées : comparer pour le radical *mic-(isca), le terme
corse miciarone « erba di porco » (ibid.).



vie pastorale en corse 227

prada « lard du dos » n'apparaît pas dans les ouvrages d'Alfonsi, Falcucci,
Bottiglioni et M. L. Wagner.

teugu « cri d'appel aux porcs », doit être rapproché du corse tytigu « petit,
mignon », : Alfonsi note chinen, chiugu « piccino », et chincu/chiucu
« voce usata a chiamare i porci ». Ce terme paraît d'origine « expressive

» ; Falcucci a relevé chjucu « piccino », à Bastia chjugu ; et chju-
culti « porcellino ».

Geneviève Massignon.

Note sur l'accent tonique.

Tous les infinitifs (terminés en -a, -é ou -i) s'accentuent sur la syllabe
finale : mênadjq, paeè, etc.; tous les participes passés (substantives ou non)
s'accentuent sur l'avant-dernière syllabe : fateada, gaslradu, pastoyada.
Dans la plupart des substantifs, l'accent tonique porte sur l'avant-dernière
syllabe, même s'il s'agit d'un suffixe : -eliti, -ella; -ellu, -ella; -qdyti,
-qdya; -qné; -ilê\-irè ; sauf dans le cas du suffixe -ulti, -tila : kqmpuhi,
kopuli, koteula, pqskulu, populi, sbrqngulé, sédulé, troula, yt4.nku.lu sont
proparoxytons (pour brilyçli < *bregul-ioli et kuslilyçla < *cost-ell-iola,
— paroxytons —, il y a eu production d'un yod par suite de l'agglutination

de deux suffixes). Sont aussi proparoxytons : qrbediu, var. erbidru,
lalttga, mandriya, Iqula. Certains mots longs (quatre syllabes), tout en
étant paroxytons, portent un accent secondaire sur la première syllabe,

p. ex. tqulqdu, lintinnqdya.

Addenda et corrigenda.

A Albertacce, j'ai noté les formes padyûla, padyulu, à côté de padyt^la,

padyi,du.

Ajouter, aux « Etyma d'origine inconnue », à l'article arédu, arellu
« présure » : M. L. Wagner, op. cil., signale le sarde areddare, issu d'un
latin *arëllare « devenir sec » (cf. R. E. W., n° 628).
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