Easter in Martinique
Easter in Martinique is followed because of the large number of Christians especially Catholics on the island. So for generations, traditions have been passed even if certain hazards are that tradition has become more difficult to be followed.
Easter in Martinique is preparing the first day of Lent, namely Thursday following Ash Wednesday. Indeed, it is at this time that the crab fishery is open. Men of the same family prepare if need be, dobby with wooden planks and nails. These traps will be used to catch crabs. The land crab is caught in rural areas, fields (cane or banana) or mangrove areas. For this purpose, the areas of Atlantic center are the most popular (Vauclin, François, Robert, Trinité).
[image: ratière crabe] a crab trap 

Crabs catching in the past was mainly at night. As soon as night fell, the men put dobby over holes crabs (see photo below cons). The trap offers crab bait (food chosen by crabs hunters) that when they had taken were then captured. The next day, when hunters returned to crabs dobby then they put in a cage. They repeated the action until they have enough crabs for them and their families.
[image: crabes martinique]crabs in a cage

Once caught, crabs are fed and "cleaned". Ie they are fed so they evacuate all "waste" swallowed the previous days of capture. Crabs are fed on leaves of breadfruit, fruit and vegetables (mangoes, coconuts, pepper, sugarcane, tomatoes, corn , etc ...).

On Good Friday, the Friday before Easter, which marks the crucifixion of Jesus Christ for Christians, Catholics of Martinique will first go with their family to Mass and the various paths cross the island and making a pilgrimage to singing and praying. At the end of the religious traditions, they prepare acras, fritters made ​​with cod, shrimp, fish, sea urchins and other meats.
[image: crabes-matoutou]
At Easter, the women prepare the traditional dish: matoutou . It is men often have the task to kill crabs. The crabs are killed then brushed. Shells are discarded or reused later for preparing stuffing served as input. Paws and claws are the essential ingredients of matoutou. They are seasoned with garlic, onion, salt, pepper, parsley. Some people prefer to leave the preparation to stand for several hours because the taste would be better.
[image: matoutou]
Then crabs are cooked in the preparation with the addition of tomatoes cut into pieces and various local spices (colombo, pepper, bay leaves, cloves, "bois d'inde" a local leaf which perfumes meat or fish dish, etc.), depending on the course convenience. Once the legs and claws become orange , the crabs are ready to be enjoyed . At the same time , rice is prepared.
The rice is then mixed with crab and matoutou is ready! The family can then move to table.

[image: matoutou]The matoutou is sometimes eaten on Easter Sunday but the tradition wants that the Sunday family meal is made ​​of meat and (rooster, goats, pork or mutton stew), Monday family on the beaches. Easter Monday beaches are taken over by Martinicans and families must often get up early if they want a table and benches. Often dessert, men prepare coconut sorbet directly on the beach manually with the force of their arms.

Matoutou competitions are organized on a randomly selected beach. In 2013, the contest "Crabe en or" (Golden Crab) organized by Martinique Première (local TV channel) take place at the beach Pointe Faula at Vauclin and that of the "Pate en or" (Golden Paw) in Anse Carbet. The "Pince d'or" (Golden Pince) stands on Easter Sunday at Grand Rivère.
If you want to go to the beach on Monday or you have to leave early or to be patient! Easter dinner is the same as these of Monday of Pentecost, also ate at the seaside
Go, Happy Easter to all!
http://azmartinique.com/en/essentials/traditions/easter

[image: lunch]
http://www.zerotocruising.com/matoutou/


Pâques
La fête de Pâques en Martinique est très suivie en raison du nombre important de chrétiens en particulier catholiques de l'île. Ainsi depuis des générations, les traditions se sont transmises même si certains aléas font que la tradition a de plus en plus de mal à être suivie.
Pâques en Martinique se prépare dès le premier jour de carême à savoir le jeudi suivant le mercredi des cendres. C'est en effet à cette date que la pêche aux crabes est ouverte. Les hommes d'une même famille préparent si besoin est, des ratières avec des planches de bois et des clous. Ces ratières seront utilisées pour la capture des crabes. Le crabe de terre se capture dans des espaces ruraux, des champs (canne ou banane) ou régions de mangroves. A cet effet, les zones du centre atlantique sont les plus prisées (Vauclin, François, Robert, Trinité).
[image: ratière crabe]La capture du crabe se faisait par le passé essentiellement de nuit. Sitôt la nuit tombée, les hommes allaient poser les ratières par dessus les trous des crabes (cf photo ci-contre). Le piège offre aux crabes un appât (nourriture choisie par les chasseurs de crabes) qui dès qu'ils l'avaient pris étaient alors capturés. Le lendemain, ils revenaient alors prendre les crabes des ratières qu'ils mettaient ensuite dans une cage. Ils répétaient l'action jusqu'à ce qu'ils aient suffisamment de crabes pour eux et leur famille.
[image: crabes martinique]Une fois capturés, les crabes sont nourris et « nettoyés ». C'est à dire qu'ils sont nourris de façon à ce qu'ils évacuent tous les « déchets » avalés les jours précédents leur capture. Les crabes sont nourris à base de feuilles d'arbres à pain ou de fruits et légumes (mangues, noix de cocos, piments, canne, tomates, maïs, etc...).
Le Vendredi Saint, vendredi précédant Pâques, qui marque la crucifixion de Jésus-Christ pour les Chrétiens, les martiniquais catholiques vont d'abord en famille à la messe puis aux différents chemins de croix de l'île faisant ainsi un pèlerinage en chantant et priant. A la fin des traditions plus religieuses, ils préparent des acras à base de morue, crevettes, poissons, oursins ou autres viandes.
[image: crabes-matoutou]A Pâques, les femmes préparent le plat traditionnel : le matoutou. C'est aux hommes bien souvent que revient la tâche de tuer les crabes. Les crabes sont tués puis brossés. les carapaces sont jetées ou réutilisées par la suite pour la préparation de farces servies comme entrée. Les pattes et pinces sont les ingrédients essentiels du matoutou.
Elles sont assaisonnées à base d'ail, d'oignon, sel, poivre, persil. Certaines personnes préfèrent laisser reposer la préparation pendant plusieurs heures car le goût n'en serait que meilleur.
[image: matoutou]Ensuite les crabes sont cuits dans la préparation avec l'ajout de tomates découpées en morceaux et diverses épices locales (colombo, piment, laurier, clous de girofle, bois d'inde, etc), selon la convenance bien sûr. Une fois les pattes et pinces devenues oranges, les crabes sont prêts à être dégustés. Parallèlement à cela, le riz est préparé.
Le riz est alors mélangé à aux crabes et le matoutou est prêt ! La famille peut alors passer à table.

[image: matoutou]Le matoutou est mangé soit le dimanche de Pâques bien que la tradition veuille que le dimanche le repas soit familial et composé de viandes (coq, ragoût de cabris, viande de porc ou de mouton), soit le lundi en famille au bord des plages. Le lundi de Pâques les plages sont prises d'assaut par les familles martiniquaises et il faut souvent se lever très tôt si on veut avoir une table et des bancs. Souvent en dessert, les hommes préparent des sorbets au coco directement sur les plages avec des sorbetières manuelles qu'ils actionnent en moulinant avec la force de leurs bras.
Des concours de matoutou sont organisés sur une plage choisie au hasard. En 2013, le concours du « Crabe d'or » organisé par Martinique Première aura lieu à la plage de Pointe Faula au Vauclin et celui de la « Patte d'or » à l'Anse du Carbet. La « Pince d'or » se tient le dimanche de Pâques à Grand-Rivière.
Si vous souhaitez aller à la plage ce lundi soit vous devrez partir très tôt ou encore vous armer de patience ! Le repas de Pâques est également celui du lundi de Pentecôte, mangé également au bord de la mer.
Allez, Joyeuses Pâques à tous !

http://www.azmartinique.com/fr/informations-essentielles/traditions/paques 
image3.png




image4.png




image5.png




image6.jpeg




image7.png
i

[T
[ H5asg
|

s

il





image8.png




image9.png




image10.png




image1.png




image2.png
N
—
—

RO




