Diner du 24 décembre 2026

Le Gros Souper de Noél dans la tradition...
En Page 3 et 4, on vous raconte tout sur ce repas qui
s’inscrit dans le folklore Provencal.

Laurent Mariotte, le célebre journaliste culinaire de TF1 va publier
en décembre sur son Magazine « A Table » un reportage tourné
dans notre restaurant sur le Gros Souper avec l’histoire et quelques
recettes...

Pour commencer, I’anchoiade pour assaisonner un panier de
légumes d’hiver croquants
et
Une soupe paysanne de petit épeautre de Haute Provence
a la rapée de « rabasse »

Vin d’orange « on the rocks » ou Champagne Sélection Petite
Maison
e,

Puis a partager,
Les ceufs en berlingueto au vert comme a Avignon

Les escargots « petits gris » en succarello

Tian de carde « bossue » en gratin truffé
e,
La morue fraiche en raito, panisses dorés

e

Les fromages de Provence
Bouquet de salades d’hiver « fatiguées » a huile d’olive de
Cucuron
AOC Chateauneuf du Pape Blanc, Chdateau La Gardine 2023
AOC Les Baux Rouge, Domaine Métifiot 2021



Les Treize Desserts

Traditionnellement les 13 desserts sont servis « bruts » mais
a la Petite Maison nous les avons travaillés a notre facon
pour des desserts tres, trés gourmands...

Les quatre mendiants : figues séches, amandes, noix et
raisins secs.

Les deux nougats : nougat blanc et nougat noir.

La pompe a huile que ’on mange avec la confiture de
gingerine

Les fruits frais : mandarines, oranges, raisins de Noél

Les calissons, les marrons glacés, les truffes au chocolat, les
fruits confits et les dattes fourrées de pates d’amandes

Vin cuit Provencal réduit dans un chaudron
Domaine Les Conques Soulieres
120 euros hors boissons
175 euros toutes boissons comprises



Un peu d’Histoire...

Le gros souper (lou gros soupa, en provencal)
(Repas maigre, c’est-a-dire sans viande comme dans la
tradition des Fétes Chrétiennes, était pris en famille le 24
décembre. Cette coutume s’inscrit parmi les fétes calendales
provencales qui commencent pour la Sainte-Barbe le 4
décembre ou I’on fait germer le blé ou les lentilles pour
s’achever le 2 février pour la Chandeleur. De nombreux
auteurs comme Frédéric Mistral, Alphonse Daudet, Marcel
Pagnol ont nourri cet imaginaire des traditions provencales
car comme le chantait Robert Miras : « Jésus est né en
Provence, c’est un berger qui me I’a dit... »)

Le cacho fio
La soirée de No€l commence par l'ancienne coutume paienne du cacho
fio.
Il s'agit d'une cérémonie durant laquelle 1'on met une grosse biiche
d'arbre fruitier au feu.

Selon Frédéric Mistral l'expression cacho fio vient de « mettre au feu ».
Cette cérémonie s'accompagne d'une bénédiction, durant le transport
de la biiche vers le foyer.

Une triple libation sur la biiche est ensuite pratiquée par le plus jeune
de l'assemblée, avec du vin,
en prononcant les paroles suivantes :

En Provencal : Alegre, Diou nous alegre,
Cachofue ven, tout ben ven,
Diou nous fague la graci di veire 1'an que ven
Se sian pas mai que siguen pas men.

En Francais : Soyons joyeux, Dieu nous garde joyeux,
Cacho feu vient, tout bien vient,
Dieu nous fasse la grace de voir 'an qui vient,
Si nous ne sommes pas plus, que nous ne soyons pas moins.

A la suite d'une procession de la biiche a travers la piéce, elle est mise
au feu.
La buiche devait durer jusqu'au jour des Rois.
Elle était réputée miraculeuse : ses cendres, déposées sur la nappe de
Noél, ne la brilaient pas.
Cette pratique a d'abord disparu dans les villes, puis, petit a petit, en
campagne.



La table dressée comportait trois nappes de taille décroissante : une
pour le « gros souper »,
une pour le repas du jour de Noél, le lendemain midi ( repas composé de
viandes),
et enfin la derniére pour le soir du 25 ou les restes tronent sur la table.
Sur ces nappes, on dépose les lentilles ou les blés de la Sainte-Barbe
(plantés dans une assiette pour les faire germer le 4 décembre, jour de
la Sainte-Barbe),
une branche de houx pour apporter le bonheur ainsi que trois bougies.
Le pain, posé a I’endroit, est coupé en trois : la « part du pauvre », la «
part des convives »
et la « part fétiche » qu’on conserve dans une armoire.
Il ne faut pas oublier de mettre un couvert de plus : le couvert du
pauvre.
« Pauvre » désigne celui qui est décédé mais ce peut étre aussi un
mendiant qui passe et demande I’aumone.
La part du pauvre est une survivance de la manne que les Romains
offraient a leurs ancétres.

Le repas maigre n'en était pas moins fastueux.

Aprés avoir dégusté les sept plats maigres de poissons et de légumes, on
pose sur la table les treize desserts que I’on mangeait au retour de la
messe de minuit avec le vin cuit et, pour les affamés,
on servait la petite oie, dont on apprétait le cou, les bouts d'ailes, les
pieds,
le gésier et autres issues, et qui a été remplacée par la dinde de Noél.



