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n a tous besoin de chaleur et convivialité, mais surtout

de réver... La célébration de la Nativite est une longue

parenthese riche en émotions. Ici, le “Temps de Noél”
joue les prolongations. 60 jours de festivités, une parenthese
magique ponctuée de nombreux évenements qui débutent a
la Sainte-Barbe, le 4 déecembre et se terminent a la Chandeleur, le
2 février. Un retour aux sources entre mythe et réalité, I'occasion de
s'immerger dans la plus pure tradition provencale, ses nombreux
rituels et temps forts : messe de minuit, pastorale, creche vivante...
etde savourer les traditions culinaires autour de trois repas. Selon la
coutume, le "gros souper”, et sa ronde des treize desserts, est suivi
du "repas maigre" aprés la messe, le soir du 24 décembre. Il se
poursuivra en famille le 25, autour d'un déjeuner copieux. Moment
tres privilegié pour les passionnés de gastronomie, le temps de
Noél est aussi l'occasion de déguster les saveurs et produits du terroir
et de decouvrir les savoir-faire locaux.
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Savoir-faire Made in sud

Le moment de dégoter la piéce unique ou I'objet réinventé
Les artisans et producteurs de Provence-Alpes-Cote
d’Azur ceuvrent dans le respect de I'environnement et du
travail bien fait. Santons, poteries et vaisselles, linges de
table et couvertures, huiles essentielles, vins regionaux,
huiles d’olive savoureuses, jouets et mobilier en bois...
Découvrez les must regionaux.

Produits au naturel Idées cadeaux

Coulisses des entreprises et artisans

lls vous ouvrent les secrets de leurs productions

Ces hommes et ces femmes font la réputation du Sud de
la France, decouvrez leur savoir-faire mélant respect des
traditions et créativité : santonniers, céramistes, parfumeurs,
confiseurs, savonniers, vignerons, oléiculteurs, antiquaires...

@ Poussez les portes des artisans

ou commandez en ligne ! |


https://provence-alpes-cotedazur.com/decouvrir/espaces-naturels/terroir-et-specialites-region-paca/
https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/idees-cadeaux-et-souvenirs-a-offrir/
https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/

LA SAINTE-BARBE

ne pas confondre avec celle du Pere Noél... En Provence, la

Sainte-Barbe donne le départ des festivités et préparation de

Noél. Le 4 décembre, jour de la Sainte-Barbe, il est de tradition de
planter, dans trois coupelles, des grains de blé de la récolte précedente,
réservés pour les semailles de la prochaine saison et les faire germer. Selon
I'’Almanach provencal, Sainte-Barbe ou Barbara de son vrai nom, vivait
au lll® siecle apres JC. Préférant se consacrer a Dieu qu‘aux hommes,
elle fut reniée et assassinée par son pére, pour devenir la plus ecolo des
martyres. Symbole du renouveau de la nature, elle est célébrée pour
annoncer les bonnes moissons et récoltes abondantes. Les Provencaux
la fétent le 4 décembre en plantant le "blé de I'espérance”.

* Blé germé, prospérité toute I'année |



Blé de la Sainte-Barbe,
mode d’emploi

Tres simple a réaliser. Quelques graines de
ble, parsemeées surdu coton mouillé danstrois
coupelles blanches, symbole de la Trinité et
le tour est jouée . Il suffitd’arroser de temps en
temps pour que les graines se transforment
rapidement en jolies plantes vertes.

Le 25 décembre, siles grains ont bien germe,
larecolte serabonne. Siles grains ont pourri, il
faut s'attendre a de tristes moissons... La plus
belle des soucoupes sera placée sur la table
de Noél, en signe de prospérite. La Sainte
Barbe annonce le début des festivités.

LA SAINTE-BARBE

La Sainte-Barbe,
top départ pour faire ses emplettes...

Provence-Alpes-Cote d’Azur entretient une longue
tradition de savoir-faire anciens, sans cesse revisités :
verrerie, falence, poteries et mythiques santons, jouets
en bois et meubles du Queyras, ou sublimes pigments
naturels d’ocre pour revétir les santons... sans oublier les
incontournables parfums et cosmétiques aux fragrances
ensoleillées et subtiles.

Artisanat Cosmeétique |


https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/artisanat/
https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/cosmetiques/

LA CRECHE

utre figure incontournable dans la Genese des traditions calendales,

Saint-Francois d’Assise auraitinventé la creche au XlIesiecle. Son

talent de scénariste lui fit imaginer dans une étable abandonnée, le
jeudelaNativite,animes de personnages et d'animauxvivants. AuMoyen
Age, les Franciscains font rayonner cette tradition dans toute la chrétienté
occidentale. Avec la Révolution frangaise au XVIlI¢siecle, chaque foyer
improvise sa creche, un rituel qui gagne toutes les régions de France. La
Provence a su tirer partidu récit et des légendes, pour mettre en lumiere
la vie d’'un village Provencal et ses us et coutumes.



Imaginez la naissance de Jésus au coeur
d’un village provencal, une scénographie
originale. Le décor, un mix entre beau village
perché de Provence et lieu de la Nativitée
en terre de Palestine. Une mise en scene
déroutante qui nous plonge dans la vie et
les us et coutumes d'ici. La creche joue les
contrastes et donne vie a un rassemblement
de villageois provencaux autour de l'étable
ou Marie et Joseph en tenues drapees, et
I'Enfant Jésus reposant sur la paille, sont les
personnages centraux. Les Rois Mages a dos
de chameauxajoutental’originalité du décor.

Au dela de de la fiction, la creche est avant-tout
une plongée dans la vie locale tres vivante
des Provencaux. Elle propose de mettre
en lumiere le quotidien, le savoir-faire et
les caracteres fougueux des habitants lors
des creches vivantes. Un décor riche de
traditions, et un patrimoine historique plus
vrai que nature : église, maison, four a pain,
moulin, ferme, ponts disposés dans un
environnement sauvage et apaisant, collines
de pins et oliviers... Petit monde magique qui
prend fin le 2 fevrier, jour de la Chandeleur,
ou les santons regagnent cartons et greniers
jusgu’a 'année suivante.

LA CRECHE

—

La créche de la petite Provence du Paradou

400 m?d’exposition, 32 maquettes, plus de 400 santons,
pour une des plus grandes créches du monde.

Au cceur de la Provence, dans le petit village du Paradou,
la creche se visite toute I'année avec le Musée de la Petite
Provence.

Le village miniature des santons de Provence |


http://www.lapetiteprovenceduparadou.com

LES SANTONS

ui dit creche, dit santon. Parmi les figures de la Nativité, on

compte Jésus, Marie, Joseph, les Rois Mages mais aussi une

multitude de personnages provencaux: le berger, le Ravi, le maire,
le tambourinaire, le pécheur, la poissonniére, le boulanger... 'Arlésienne,
typigque de chez nous. Sans oublier bien sUr les anges et toute une ribambelle
danimaux : I'ane, le boeuf, les moutons, les chameaux et méme des
chats... Ces petites figurines d’argile font le grand bonheur des enfants,
etdeleurs parents. Les marchés de Noélaux quatre coins de la Provence,
proposent de nous les faire découvrir.



L’ADN du santon provencal, c’est I'argile.
Entierement reéalisés a la main, les santons
comptent parmi les savoir-faire les plus
reconnus en Provence. Les différentes
étapes de création et de fabrication sont
successivement : le modelage d'une figurine en
argile, le moule en platre, qui servira lui-méme
a fabriquer des moules ; I'estampage, la
retouche, |'ébarbage et la cuisson. La
décoration du santon est l'ultime étape
qui donne vie a ces sujets personnalisés.
Le premier santon en argile est d'origine
marseillaise. Il a été créé par Lagnel au VI¢
siecle ap.JC, les préceédents etaient faits en
pain de mie, en platre, en cire ou en bois.

Il existe plusieurs tailles de santons allant de
1220 cm. Certains d’entre eux peuvent étre
habillés de tissu. En Provence, les santons
font aussi leur cinéma "avé" I'accent. Sur les
marchés et dans les creches, viennent défiler
les personnages de la trilogie du célebre
Marcel Pagnol. Les scénes du jeu de carte ou
dela partie de pétanque sont tres remarquees.

LES SANTONS

Maison Fouque

Chaque année, les santonniers créent
une ou plusieurs nouveautés. | 'une des
derniéres créations de la Maison Fouque :
Le meédecin barbu, un sujet de
circonstance et l'infirmiere de campagne.

Partez a la rencontre des santonniers

Découvrez dans leurs ateliers, la plupart du temps
entreprises familiales, les difféerentes étapes de leur
minutieuse fabrication.

Bonnes adresses |


https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/artisanat/

LES REPAS DE NOEL

e moment tantattenduapproche, la magie de Noél et sa succession

de repas et délices d'ici. En Provence, les traditions lieées au festin

de Noél sont les plus ancrées, un concentré de tout ce que la
Provence fait de plus goUteux. Le decor de la creche monté, on passe ala
préparation du diner de Noél, véritable rituel a partager en famille. Selon
la coutume, le gros souper ou "repas maigre", ouvre les festivités le
24 décembre au soir, en préambule de la messe de minuit. On enchaine
sur le "repas gras" ou "le reveillon". Le lendemain, le déjeuner de Noél
vient cloturer la célébration de la Nativite.



Féte du partage par excellence

Noél est rythmé d'une succession de
moments conviviaux autour de la table.
A l'origine, le "gros souper" est servi le 24
décembre avantla messe de minuit. Appeléele
"repas maigre", il est composée de sept platsen
souvenirdes septdouleursdela Vierge Marie
comprenant les légumes traditionnels servis
soit a I'huile d'olive pressée, soit en sauce
blanche accompagnés d'une anchoiade. La
table, éléement principal de la piece est ornée
de petits houx a baies rouges, quelquefois
de roses de Jéricho, et bien sGr du blé de la
Sainte-Barbe. Le pain calendal occupe le centre.

Les "troisnappes” quirecouvrentlatableetles
trois chandelles qui sont déposées evoquent
la Trinité. Les treize pains qui accompagnent
le repas rappellent la Cene avec les douze
apotres et Jésus, comme les "treize desserts”
aujourd’hui encore trés appreéciés sur la table
de Noél. Le repas gras ou réveillon qui suit
la messe de minuit fait abondance de mets::
gibiers, rotis, poissons et toutes sortes de vins
de Provence...

LES REPAS DE NOEL

—

L’Anchoiade
Pour 4 personnes -5 min de préparation

Ingrédients : 3 anchois, 2 cuilleres a café de vinaigre,
6 cuilleres a soupe d’huile d'olive, 2 gousses dalil.

Ecraser lail. Faire fondre I'anchois dans le vinaigre chaud.
Ajouter I'huile. L'anchoiade se marie tres bien avec la carde
ou le céleri et bien d'autres léegumes en crudite.

Plus de recettes régionales |


https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/vin-et-gastronomie/les-recettes-du-sud/

Vous souhaitez poursuivre les festivités en
famille ?

Rendez-vous le 25 décembre a midi autour
du "Repas de Noél". Richement garni, Il
comporte des plats servis en abondance, en
présage de prospeérite, la dinde, les fameux
13 desserts et bien d’autres spécialités
provencales realisees a base de produits
locaux : la fameuse poutargue de Martigues,
les savoureux fromages des Alpes, les liqueurs
digestives a base de plantes ou de fruits
régionaux...

Pas de bon repas sans vin. Noél est propice
a la decouverte des meilleurs crus regionaux
tout en nuances rose, rouge, blanc. lls sont
issus des plus grands terroirs entre Provence,
Vallée du Rhéne et Alpes. Servie le soir, la
soupe a l'ail (aigo boulido), sera trés salutaire
pour se remettre de ses exces et faciliter la
digestion.

LES REPAS DE NOEL

mi'o li

Grand classique de la cuisine provencale. Cette sauce
a base d'émulsion dail et d’huile d’olive est réalisée avec
deux ingredients essentiels de la cuisine d'ici. Consommeée
entoutessaisons, elle accompagne poissons, coquillages et
léegumes et vient s'inviter a la table de Noél chaque année.

La recette

Terre de vignobles et spiritueux...

Premiere région productrice de rosés au monde,
Provence-Alpes-Cote d’Azur propose desvins éclectiques
et goUteux, mais pas seulement. On y deguste aussi des
poissons anisees et de délicieuses liqueurs, ...

Bonnes adresses



https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/vin-et-gastronomie/les-recettes-du-sud/recette-laioli/
https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/vins-et-spiritueux/

LES TREIZE DESSERTS

reize,commele Christetlesdouze apdtres. S'ils sont généralement
associés a la Provence et a la tradition de Calena du Comté de
Nice, on les retrouve aujourd’hui dans toute I'Occitanie et méme
en Catalogne. Incontournable dans les spécialités calendales, la bdche
de Noél est un biscuit roulé servi en souvenir du Cacho Fio,"mettre au
feu". Cette ancienne céremonie consistait a déposer une grosse blche
darbre fruitier dans la cheminée enrituel de passage vers la nouvelle année.



Pas de féte de Noél sans eux

Inspirés des ordres religieux, les quatre
mendiants sont les noix et noisettes pour
les Augustins, figues seches pour les
Franciscains, amandes pour les Carmes,
raisins secs pour les Dominicains. A ces quatre
noix et fruits, on trouve selon les regions, les
villes ou méme selon les familles d’autres
spécialités pourcompléterlestreize desserts:
la pompe a huile, brioche plate sucréee al'huile
d’olive, nommeée aussi fougasse ou gibassier,
le nougat noiret le nougat blanc de Provence,
le verdau (melon vert), les fruits confits, des
mandarines ou des poires....

Au top des produits de Noél, le nougat
est devenu un must en Provence. Dans
I’Antiquité, onenfabriquait déja dans le bassin
mediterranéen. Les Romains I'avaient baptisé
nux gatum ("gateau de noix"). Il n‘avait pas
grand-chose a voir avec le nougat que nous
connaissons, puisqu’il était essentiellement
composé de noix et de miel. Plus tard,l'amande
de Provence est venue remplacerles noix.

LES TREIZE DESSERTS

| Tour des douceurs

Fruits confits, confitures, miel de lavande, mais aussi
biscuits, nougats, chocolats, sans oublier les célebres
calissons et berlingots... C'est parti pour un voyage au
coeur des traditions et savoir-faire qui enchantera les
gourmands en quéte de nouvelles saveurs.

Bonnes adresses |


https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/specialites-sucrees/

LA MESSE DE MINUIT

lus qu’une célébration religieuse, la messe de minuit célébrée

le 24 decembre au soir est un moment d’émotion et de partage.

Véritable institution en Provence, elle est ponctuée par la cérémonie
du "pastrage”. Procession des bergers, pécheurs ou cultivateurs en costumes
anciens apportent leurs produits de la terre ou de la mer en offrandes, un
vieux rite aujourd’hui perpétué dans les petites communes. Les "noéls”
chant ou cantigues en langue provencale par lesquels les poetes traduisent
alafoisla ferveurreligieuse et les traditions locales y occupent le devant
de lascene.



Les cantiques sont chantés en forme de
dialogue

lls se prétent aux jeux scéniques retrouves
dans la pastorale. Les plus célebres sont ceux
de I'Avignonnais Nicolas Saboly (XVII¢s.), dont
Fredéric Mistral, célebre poete provencal
(XIXe s.) disait "qu’'ils feraient pleurer
d’émotion toute une église". Le cérémonial
de la messe de minuit comporte aussi
une animation particuliere au moment de
I'offrande : le pastrage (de patre : le berger).

Les bergers, un cierge a la main, ['un d’eux
portant un petit agneau de lait, s‘avancent
lentement vers le maitre-autel, precedés du
galoubet et du tambourin, instruments de
musigue provengaux. Devant l'autel, 'agneau
est offert. Le berger fait le récit du voyage, a
travers collines et vallons, avant I'adoration. A
cette occasion, les villageois apportent leurs
offrandes : de beaux fruits, des légumes, du
poisson, une fougasse...
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LA MESSE DE MINUIT

| Maison La Couronne

Cestily a plusde 30 ans qu’est née Maison La Couronne.
Cet atelier marseillais, au coeur du quartier des antiquaires,
aconstitué depuis, l'une des plus belles collections francaises
de médailles de baptéme et de bijoux de tradition..

Bijoux de tradition |


https://www.amglacouronne.com

LES PASTORALES

eréemonial et moment théatral tres prisé durant la période de Noél,

la pastorale evoque la marche a I'étable et la dévotion au nouveau-née.

Bethléem est exceptionnellement situé en Provence pour les
besoins du recit. Le sujet est universel : 'histoire de Saint-Joseph cherchant
un logis pour la nuit, qui trouve une grotte comme abri pour sa famille.
Cette scene revisitée par les provencaux ou I'annonce de la Nativité est
faite au berger, "pastre”, contribue au maintien d'une tradition populaire
encore tres vivante. Le dialogue y est naif et satirique, bien sGren langue
provencale.



Piece purement religieuse de la Nativité,
chantée et parlée en Provencal, la Pastorale
est interprétée par des troupes d’amateurs,
souvent les villageois eux-mémes. Ce
pelerinage improvisé est en fait une course
au miracle. Cette pastorale comprend 5 actes
en vers provencaux, a l'exception du 4¢,
rarementjoué, dontles personnages (Hérode
et les Rois Mages) s'expriment en francais.
Les santons de la creche prennent vie autour
d"une scénographie rédée ou improvisée.

Le premier acte de la Pastorale raconte
le réveil des bergers par I'ange Gabriel,
annonciateur de la bonne nouvelle. Le
deuxieme acte, la descente des bergers
et le réveil des villageois. Le troisieme acte
comporte deux tableaux : I'un se déroule
devant la ferme ou tout le monde se reunit
avant le depart pour Bethleem, et le second
autour du puits ou certains sont surpris par le
personnage du bohémien... Le dernier acte
est consacré a l'adoration des mages et des
bergers devant I'étable de la Nativite.

19

LES PASTORALES

|;éne du passé

La plus célébre Pastorale est celle d’Antoine Maurel,
créée en 1844 a Marseille. Un classique qui se joue
chaque année dans toute la Provence et qui met en scene
la marche de I'étoile. Acteurs en costumes d’'époques y
revendiquent haut et fort leurs racines provencales. J



LES PASTORALES

| Allauch et les Baux-de-Provence,
théatres du pastrage

Pastrage et créche vivante sortent le grand jeu. Chaque
année, les villages de Provence-Alpes-Cote d'Azur

Rocher Mistral, s‘animent autour de la messe de minuit, dans la plus pure
I'histoire spectaculaire de la Provence tradition. L'occasion d'aller les découvrir.
Immergez-vous dans la Provence d'autrefois au coeur du Les plus beaux villages

chateau mediéval de La Barben, pres d’Aix-en-Provence.
Ce nouveau parc a theme dédié a I'histoire et a la tradition
provencale propose : spectacles en costumes d'époque,
sons et lumiéres, marchés, restauration, ...

La Pompe a Huile

Chéteau La Barben | Au bon goat de fleur d’oranger, la pompe & huile ou
gibassier est un dessert de Noélincontournable et unique

en Provence.

La recette |

20


https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/culture-et-patrimoine/les-plus-beaux-villages-provence-alpes-cote-dazur/
https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/vin-et-gastronomie/les-recettes-du-sud/recette-la-pompe-a-lhuile/
https://www.rochermistral.com

L'EPIPHANIE

ne autre bonne raison de prolonger les fétes... la celébration de

I'Epiphanie marque une nouvelle étape dans les réjouissances

de Noél. Elle signifie "apparition”, celle des Rois Mages qui sont
placés dans la creche le 6 janvier. Un temps fort qui se féte en famille, autour
de I'onctueuse brioche des rois, garnie de fruits confits. Une spécialité
unique en Provence, ici on ne fait rien comme ailleurs...

21



L’histoire de Noél n‘est pas encore finie.
Apres la procession des bergers vers I'étable
pour les offrandes, c’est au tour des Rois
Mages de faire leur entrée dans la créche
avec des cadeaux precieux. Les Provencaux
célébrent I'évenement le 6 janvier autour
d’un dessert trés spécial, une brioche a pate
dense en forme de couronne, garnie de fruits
confits.

La brioche s'accompagne de vin muscat,
et de confiseries diverses :"calissons d'Aix",
amandes, et marrons glacés. La coutume
veut que celui qui trouve la feve cacheée
dans la brioche offre le gateau et remporte la
couronne... Il devient roi et se devra d'offrir la
prochaine brioche...

22

L'EPIPHANIE

mi de la brioche, le fruit confit

Les fruits confits font leur apparition au début du XVI¢
siecle ap JC. A l'époque, les fruits poussent en abondance
mais, faute de savoir les conserver, une partie des récoltes
est gachée. Un savoir-faire perpétré par les confiseurs
passionnes de la ville d’Apt. Pousser les portes de leurs
ateliers est un véritable délice pour les papilles.

Bonnes adresses |


https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/specialites-sucrees/

LA CHANDELEUR

erniere féte du temps de Noél, La Chandeleur est célébrée le

2 février. La féte des chandelles commeémore la présentation de

I'Enfant Jésus au Temple de Jérusalem et la purification de la
Sainte-Vierge. Le moment de ranger les santons dans les cartons, mais
avant tout de déguster les crépes et golter aux celebres navettes
marseillaises. Plongée dans les traditions d'un mythe séculaire revu a la
facon provencale.
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Une tradition qui rappelle un rite de
fécondité

Des la findu Ve siecle ap. JC, des processions
annuelles sont organisées, au cours
desquelles sont allumeés des cierges bénits.
C’est lors de I'une de ces processions gqu’est
ne le traditionnel partage des crépes de la
chandeleur. Il existe encore de nos jours
toute une symbolique liée a leur confection.
Elle consiste a faire sauter les crépes de la
main droite en tenant une piece d'or dans la
main gauche afin de connaitre la prospérité
pendant toute I'année. |l s'agit de faire en
sorte que la crépe atterrisse correctement
dans la poéle.

AMarseille, il est de coutume de deguster pour
la Chandeleur des biscuits a la fleur d’oranger.
Ces biscuits représenteraient la barque sur
laguelle seraient arrivées Marie-Madeleine et
la Vierge noire, échouées au Xlll¢siecle dans
la cité phocéenne. Les Marseillais deviennent
matinaux et se pressent dans le quartier, a
l'occasion d'une procession de la vierge Noire
quidébutele 2 févriera bh, depuisle Vieux-Port.

24

LA CHANDELEUR

|_ Sur les pas de Marie-Madeleine

Entre randonnée et pelerinage, partez a
piedsurlestracesdelalégende de Marie-
Madeleine en suivant l'itinéraire spirituel
en Provence, des Saintes-Maries-de-la-
Mer a Saint-Maximin - La Sainte-Baume.
Unparcoursde 222 kmen dix étapes pour
découvrir des lieux et des sites majeurs
de la chretienté ainsi que les paysages
exceptionnels que la Sainte traversa au
cours de sa prédication en Provence.

L'itinéraire

| Incontournable, le Four des Navettes

Cette boulangerie marseillaise dotée d'un four du XVIIIe
siécle est specialisee dans les traditionnelles navettes a la
fleur d'oranger, dont la délicieuse odeur embaume tout le
quartier Saint-Victor au matin.

Four des Navettes

Et autres délices...

C’est le moment de découvrir et se délecter de
gourmandises. Pour sublimer ses crépes: miel de lavande,
confiture de figue, jus de fruits des vergers des Alpes...

Bonnes adresses |


http://www.fourdesnavettes.com
https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/artisanat-et-shopping/visite-entreprise/specialites-sucrees/
https://provence-alpes-cotedazur.com/que-faire/activites-nature/itineraire-marie-madeleine/
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PHOTOS SPECIAL NOEL
TELECHARGEZ NOS VISUELS

MARCHES )
ET FESTIVITES DE NOEL


https://drive.google.com/drive/folders/1XZwG39snjLJH67FMVJ4kvqqlOeS17Dv-?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1uGWoLEW_CUMazKUe0tvGOIez55qf6D7k/edit?usp=sharing&ouid=118438265286370190043&rtpof=true&sd=true
https://drive.google.com/drive/folders/1XZwG39snjLJH67FMVJ4kvqqlOeS17Dv-?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1uGWoLEW_CUMazKUe0tvGOIez55qf6D7k/edit?usp=sharing&ouid=118438265286370190043&rtpof=true&sd=true
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