Allégresse, Allégresse, Dieu nous donne Pallégresse ;
Noél vient, tout vient bien
Que Dicu nous fasse la grace de voir 'an qui vient,
Et si nous ne somme pas plus, que nous ne Soyons pas moins,

On peut sans doute retrouver dans cette tradinion, la biuche de Noél, fabniquée aujourd’hw par les panssiers
un peu partout en France. Autrefols, la cendre de la buche avant servi au cacho-fio émit précicusement re
cueillie ear elle protégeait des maladies. On pouvait aussi la répandre aux quatre coins du champ pour avoir
de bonnes recoltes preservées des intempéries.

LE « GROS SOUPA »

En attendant la messe de minuit, on prend le Gros Souper. Il doit étre composé de sept plats maigres
(essentiellement de légumes) en souvenir des sept douleurs de la Vierpe. La table est dressée sar trois nappes
blanches qui rappellent la Sainte Trinité, et éclairée de trois chandeliers représentant, Jésus, Marie et Joseph.
Aujourd’hui, 'électricité est présente dans nos foyers, mais les chandeliers demeurent immuablement sur la ta
ble le soir du 24 décembre. On y dépose un couvert supplémentaire pour le pauvre, et Ié blé de la Ste Barbe
trone au milieu des plats, dans les troms soucoupes symbolisant la fécondité, la fertilité et la frarernité, hié de ru-
bans rouges et jaunes au couleurs de la Provence.

Y figure également le pain calendal (fait de pure farine de blé)

LES « TREIZE DESSERTS »

[ls sont treize en souvenir de Jesus et de ses douze apotres,

D'abord, vient la fougasse ou pompe a Phuile, 2 base de fine fleur d’oranger et de cas-
somade, discretement parfumée au citron. Sans doute vare-t-elle d’une region a Pautre en
changeant de nom (fougassso, poumpo, gibassié, mrado ) mais il faut absolament
qu'elle sout Faite & huile. )
Antre sucrene, ke nougar : nougar noir et nougar blanc, Le nougat éait lui aussi de fa- 77
brication maison, confectionné a partir du miel des abeilles et des amandes du verger. T
etait brun, selon la couleur du miel utilisé, voir carrément noir du cHté de Lure ou de Sault, Et il fallait des
dents de loup pour en venir a bout. ..

Les fruits (pommes, poires, abricots ...) font partie des treize desserts, et leur nombre justement vane avec
les réserves du « souleilloun », ce grenier en plein air ol on les préserve de la giterie.

Fruits secs comme les amandes, les noix, les nosettes, ou séchés comme les figues ou les misins.

Les premiers, les guatre mendiangs, sont ainsi nommés parce qu'ils onr la couleur des habirs des Ordres
mendiants : noix et nosettes pour les Augusting, figues pour les Franciscains, les amandes pour les Carmes et
les raisins secs pour les Dominicains. On leur ajoute souvent des pruneaus.

Ce que nous appelons raisims secs, <'erait du misia, (chirette ou panse muscade) conservé dans le grenier, sus-
pendu aux poutres ou disposé sur des claies ... Il n’était pas vraiment sec, mais tout ridé,

Les quatre mendiants portent en région marseillaise le nom de « Pachichior », un terme qui désigne ailleurs
I'ensemble des treize desserts.

[l est veai que Marseille, en Provence, s'est toujours un peu distinguee. Porte de I'Onent, ouverte sur un
monde exotique, clle a de tout temps, régalé ses habitants de produits interdits aux « paysans » de Tintérieur ;
darttes, oranges, mandarines ... qui auraient fait d'émerveillement gonfler les yeus des enfants bas alpins.

Font aussi partie des treize desserts suivant les régions : Confiture de pastéque, pite de coing, oreillettes ..,
Avec les desserts on boit du vin cut. Tls concluent le gros souper avant d’aller i la Messe de Minuit. Les chif-
fres trois et treize, lors des fétes calendales, affirment sans cesse Pévidence religieuse.
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