
d 

Frères MigrantsFrères MigrantsFrères MigrantsFrères Migrants    
Feuille de liaison paroissiale de l’équipe de CHATEAUROUX de la Pastorale des Migrants 

 

N° 24 – NOVEMBRE 2020 

    
« FRATELLI TUTTI » 

C’est à l’occasion de la fête de Saint-François 

d’Assise, le « poverello », le 4 octobre dernier, 

que notre Pape François (le bien nommé !) a 

signé son encyclique « Fratelli tutti », afin de 

nous inviter à construire un monde meilleur, 

plus juste et plus pacifique, ceci en opposition 

à la guerre et la mondialisation de 

l’indifférence. 

« Fratelli tutti »… Tous frères et sœurs…. 

Le rêve de François d’une seule et même 

humanité, rêve accessible si nous le voulons 

vraiment. 

L’exemple de cette fraternité nous est montré 

par François avec l’exemple du bon Samari-

tain… l’étranger sur la route. Il nous rappelle 

par cet exemple que nous sommes tous appe-

lés à nous faire proche de l’Autre, quel qu’il 

soit. 

Notre Pape nous appelle à une communion 

universelle … pas moins ! 

Il nous invite à « penser à une éthique des 

relations internationales ». Chaque pays est 

aussi celui de l’Etranger et les biens du terri-

toire ne peuvent être niés à celui qui est dans 

le besoin et vient d’un autre pays. Ainsi, nous 

dit François, les migrants doivent être ac-

cueillis, protégés, promus et intégrés. 

Ce qui est surtout nécessaire, est-il précisé 

dans « Fratelli tutti », c’est une gouvernance 

globale pour les migrations, qui puisse ouvrir 

des projets à long terme, en allant au-delà de 

la seule gestion des urgences, au nom du 

développement solidaire de tous les peuples. 

Cette encyclique ne pouvait que nous tou-

cher à la Pastorale des Migrants, car ici, 

dans l’Indre, nous devons aussi être TOUS 

FRERES ! 

Gérald 

 

 

A MEDITER : 

 

Dans l’encyclique « Fratelli 

tutti », le Pape François fus-

tige ceux qui considèrent et 

traitent les migrants  comme 

des personnes de « moins de 

valeur, de moins 

d’importance, dotés de moins 

d’humanité » : 

Il juge « inacceptable que les 

chrétiens partagent cette 

mentalité et ces attitudes, 

faisant parfois prévaloir cer-

taines préférences poli-

tiques sur les convic-

tions profondes de leur 

foi. » 
 

 

(suite de « Frères Migrants » en avant-dernière 

page) 

 



Cuisine du Honduras 

Ce sont Maria-José et Diana, jeunes honduriennes nouvellement arrivées à la Pastorale des 

Migrants, qui nous donnent la recette des baleadas(galettes de blé) à la crème de haricots rouges. 

Les baleadassont le plat national du Honduras. Ce sont des galettes de blé qui se mangent partout, 

tout le temps, n’importe où, et à toutes les sauces ! La garniture la plus connue est celle proposée : la 

crème de haricots rouges, appelés frijoles. 

Pour les galettes (proportions pour environ 8-10 galettes, le nombre dépendant du diamètre de la 

poêle) : 

. 300 g de farine de blé, 200 ml d’eau tiède, une pincée de bicarbonate, 2 cuillères à soupe d’huile. 

Mélanger la farine avec le bicarbonate. Y faire un puits et y verser l’huile et l’eau. Mélanger, puis pétrir 

jusqu’à obtention d’une pâte malléable et un peu élastique. Couvrir d’un linge et laisser reposer 2 

heures à température ambiante. 

Après ce temps, former des boules avec les mains farinées et les étaler sur le plan de travail 

également fariné. Chauffer une poêle antiadhésive (ou une plancha huilée). Cuire les baleadas une 

minute sur chaque face. Les entasser au fur et à mesure sur une assiette et les couvrir d’un linge afin 

d’éviter qu’elles ne dessèchent. 

PS : attention à ne pas les faire trop cuire, auquel cas elles deviendraient dures et difficilement 

pliables. Si vous ne voulez pas vous « prendre la tête »…. Vous en trouverez en supermarché ! 

 

Pour la crème de haricots rouges (qu’il est préférable de faire à l’avance) : 

. 500 g de haricots rouges en saison ou 1 boîte de pimientosdelpiquillo, 1 tomate en saison ou 1 

cuillère à soupe de concentré en boîte, 3 oignons, 3 gousses d’ail, 1 cuillère à café de cumin, 1 

cuillère à café de sucre, 1 petit piment Jalapeno (ou de Cayenne si vous n’en trouvez pas), 2 cuillères 

à soupe de vinaigre de cidre, 3 cuillères à soupe de crème fraîche, 1 citron vert non traité (lime), huile, 

sel et poivre, fromage rapé. 

Hacher rapidement les oignons et l’ail. Couper le poivron en petits dés. Les faire revenir dans un 

grand faitout avec un peu d’huile. Ajouter les haricots cuits, la tomate en dés ou le concentré. Puis le 

sucre et le vinaigre. 

Râper le citron et en presser le jus. Ajouter le jus de citron à la préparation aux haricots, ainsi que le 

cumin et le piment émincé (attention à ne pas mettre trop de piment, en fonction de son intensité). 

Faire mijoter le tout pendant une ½ heure, en ajoutant un peu d’eau si les haricots accrochent, mais la 

préparation ne doit pas être trop liquide comme une soupe. Saler et poivrer. 

Mixer ensuite les haricots avec la crème fraîche. On peut garder quelques haricots entiers pour la 

présentation. Rectifier l’assaisonnement si besoin. Laisser refroidir. 

Au moment de déguster, réchauffer brièvement la crème aux haricots. En garnir une galette, 

saupoudrer d’un peu de citron râpé et de fromage. Refermer la galette (éventuellement avec une 

pique) et servir. On peut aussi la passer rapidement au four pour que le fromage fonde. 

Des accompagnements complémentaires sont possibles : crème d’avocats, maïs, salade de crudités ) 

côté, etc…..                   BON APPETIT ! 

REUNIONS DE LA PASTORALE DES MIGRANTS (SUR INVITATIONS UNIQUEMENT) 

20 personnes maximum, et mesures sanitaires (masques, gel hydro-alcoolique, distanciation, pas 

d’enfants) 

Renseignements au 06.71.38.70.38 

Rencontres pour les situations personnelles, le lundi après-midi (SUR RENDEZ-VOUSUNIQUEMENT : 

06.71.38.70.38. Des rendez-vous avec une thérapeute (psychologue) peuvent également avoir lieu ces 

mêmes lundis : 07.81.33.06.87 

Et le mardi à 12H (après le journal), retrouvez la chronique « Paroles d’ailleurs » de la Pastorale des 

Migrants (pour sa troisième saison !) sur RCF en Berry (88.00) et réécoutez-là sur 

https://rcf.fr/emission/listing-diffusion/1922599 

Maison Saint-Martin – 8 Place Roger Brac – 36000 CHATEAUROUX 


