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Richarde, abbesse bénédictine 

 

Cinq pliages pour raconter une histoire, celle de l’impératrice 
Richarde (840-906), qui, d’après la légende, a fondé l’abbaye 
d’Andlau à l’endroit que lui a indiqué une ourse.  
 
A reconstituer au fil des numéros du livret d’activités 
Par’Chemins & Châteaux. 
 
N° 1 : la moniale bénédictine 

Moniale Ours Sapin Abbaye Boîte à 
histoire 

 
Il y a fort longtemps Dame Richarde vivait dans un château avec son époux, l’empereur.  

Mais les choses ne se passaient pas comme dans les contes de fées et l’empereur la maintenait prisonnière. 

Le seigneur d’Andlau ayant ouïe dire ce qu’il se passait, défendit l’honneur de sa cousine et la libéra de sa prison.  

Une fois qu’il l’eut libérée, le Seigneur d’Andlau lui proposa de s’installer sur ses terres. Dame Richarde accepta et 
décida de construire une abbaye, pour s’y retirer et vivre en paix. 

Lors d’une promenade, elle vit une ourse en train de gratter la terre non loin de la forêt, sur une colline. N’étant 
nullement effrayée, elle s’approcha de l’ourse et vit qu’elle pleurait. 

Le seigneur d’Andlau lui somma de s’éloigner avant que la bête ne l’attaque. Il s’apprêtait à mener le combat. Contre 
toute attente, Dame Richarde demanda au Seigneur d’Andlau de se retirer : elle savait que l’animal ne lui ferait 
aucun mal. Dictée par son instinct, elle arriva près de l’ourse et la caressa, la consola. La bête reconnue la peine et 
la souffrance dans les yeux de Dame Richarde et se laissa bercer par la douce mélodie fredonnée par Dame Richarde. 

C’est à cet endroit précis que l’abbaye de Dame Richarde fut construite. Sur ses instructions, une ourse fut sculptée 
sur la façade de l’abbaye, en hommage de l’ourse qui l’avait guidée jusqu’à cette colline et avec qui elle était entrée 
en communion. Sainte Richarde finit paisiblement sa vie dans les murs de l’abbaye d’Andlau. 

Il est dit que des dresseurs d’ours et même des ours sauvages viennent régulièrement à la même époque de l’année 
se recueillir auprès de la sculpture de l’ourse qui trouva l’apaisement en ces lieux. Parfois, on peut même entendre 
dans le bruissement du vent le chant de Dame Richarde à l’Ourse. 

Adaptation : Katia L’Heveder/CeA, 2021 

 



 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 

Pain d’épices au miel 
 

 
 

 
 

 
 

 
4  moyen  30 min.  40 min. 

 

Ingrédients 
 250 gr de farine  
 100 gr de lait 
 200 gr de miel de fleurs 
 50 gr de beurre 
 50 gr de sucre roux 
 50 gr de poudre d’amandes 
 1 sachet de levure 
 1/2 cuillère à café de cannelle moulue 
 1/2 cuillère à café de gingembre moulu 
 
 

Préparation 
1. Allume le four à 180 °C 
(thermostat 6).  

 2. À feu doux dans une casserole, 
fais fondre le miel avec le beurre 
et le lait.  

 3. Dans un saladier, mélange la 
farine, le sucre, la poudre 
d’amandes, les épices et la 
levure.  

     
4. Verse petit à petit le 
contenu de la casserole dans 
le saladier en remuant bien.  

 5. Beurre et farine un moule à 
cake. Verse la pâte dedans.  

 

 6. Mets au four pendant 35 à 40 
minutes. Laisse refroidir et 
déguste. 

 

 

Pour une recette encore plus « épicée », on peut concevoir son mélange spécial pain 
d’épices comme suit :  
20 g de cannelle concassée en poudre ou en bâton ou de baies de cannelier 
2 étoiles de badiane 
10 clous de girofle 
10 g de graines de coriandre 
7 g d’anis vert en poudre ou graines 
1 cuillère à café de gingembre en poudre 
1 belle pincée de muscade râpée 



 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 

 

 

 
  

   

   

   

  
 

 




