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Evasion

|’explosion colorée
des marchés de Noél

Dans ’effervescence de fin d’année, les marchés de Noél se préparent a accueillir un public
de plus en plus nombreux. Balade a Strasbourg, reine du vin chaud et du bretzel doré.

o nud RSN :
Cadeaux, I'embarras du choix a chaque coin de rue.
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ébut décembre, les cars font le plein
D de voyageurs ensommeillés. De toute

la Suisse romande, des convois entiers
d'autocars partent avant |'aube rejoindre les
principaux marchés de Noél d'Alsace ou
d'Allemagne. Les formules varient: excursion
d'un jour, d'un week-end, avec hotel, sur un
bateau, visites libres ou organisées.

Les escapades d'un jour, comme celle que
nous avons choisie avec |'autocariste Marti,
remportent un énorme succes. Le prix est mo-
dique, le voyage agréable et la journée suffit
a faire quelques achats et méme a s'offrir un
bon repas. Le retour en soirée permet de
retrouver son lit, un peu fourbu peut-étre,
mais content. Qui s'inscrit pour ce type d'ex-
cursions? Des couples, des groupes d'amis,
des jeunes et des moins jeunes, bref un peu
tout le monde. En commun, ils partagent |'en-
vie d'un peu de dépaysement, de réve, en ces
jours gris et froids d'hiver.

Aprés quelques kilométres de somnolence
collective, les touristes d'un jour s'animent un
peu, en goltant au café-croissant compris
dans le prix du voyage. Et ca papote de plus
en plus fort, chacun s'empressant de raconter
ses expériences précédentes. Un tel connait
le marché de Fribourg-en-Brisgau, un autre
celui de Colmar, un habitué de Strashourg
indique les meilleurs restaurants... Le bus
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Des étapes ou il fait bon se réchauffer.

dépose ses passagers impatients sur une
place proche du centre et le flot de touristes
attaque gaillardement la visite.

Des places animées

Sur le parvis de la cathédrale, une quaran-
taine de petites maisonnettes en bois rivali-
sent de décorations et d'illuminations. Des
bretzels, du vin chaud, du pain d'épices, les
gourmandises traditionnelles sont toutes |3,
alléchantes et revigorantes par la froidure qui
vous saisit rapidement. Il y a aussi de la biere
chaude, une curiosité, plutét sucrée, proche
des bieres belges au godit de fruits, et bien sar
du thé de Noél, délicatement épicé a la can-
nelle et aux clous de girofle. Les sucreries en
forme de cceur ou de pere Noél ne sont pas
les seuls produits a se mettre sous la dent. On
trouve aussi du foie gras, des cochonnailles,
et des confits de vin, une sorte de confiture
réalisée avec du vin doux, gewurztraminer,
riesling ou tokay. Le confit accompagne la
viande ou le foie gras sur la table du Noél
alsacien.

Le marché a pris ses quartiers sur de nom-
breuses places. La place de Broglie est |'une
des plus animées. Les baraques sont si rap-
prochées qu'on a souvent de la peine a croi-
ser les chalands venant en sens inverse. Les
décorations de Noél, les éléments de la cre-
che sont en vente un peu partout. Certains

Un vaste choix

Septante marchés de Noél, rien quen Al-
sace! Cest dire si le choix est vaste. Les
marchés les plus connus sont ceux de
Strasbourg, Sélestat, Haguenau, Eguis-
heim, Kaysersberg et Ribeauvillé.

Mais la Provence a elle aussi développé
ces foires autour des santons de la cre-
che, notamment a Aubagne, Saint-Rémy,
Tarascon, Arles et Marseille.

En Allemagne, les grands marchés tradi-
tionnels se tiennent a Cologne, Niirem-
berg, Coblence, Heidelberg, Fribourg-en-
Brisgau, Rothenburg ou
Wiesbaden. Et Barcelone
n‘est pas en reste. Quant
a Lyon, elle féte pour la
138¢ fois son Noél de lu-
mieére.

Les cars Marti organi-
sent des excursions d'un
jour. Tél. 021 311 22 22.

Carlson Wagonlit a aus-
si un programme de
marchés de Noél. TélL
021 32072 35.

Frantour propose des
marchés de Noél en train,
avec étape gastrono-
mique. Tél. 022 906 41 15.
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Evasion

La marché s'étale devant la cathédrale.

marchands vendent aussi des produits tres
éloignés des themes bibliques...

Sur la place Kléber, le grand sapin des Vos-
ges, qui mesure trente métres de haut, rap-
pelle que la tradition de I'arbre de Noél,
transplanté dans nos salons, est originaire
d'Alsace. Antérieure au christianisme, la dé-
coration du sapin est une pratique scandi
nave. On possede toutefois des documents
qui attestent qu'elle devint une habitude au
16¢ siecle en Alsace. Un édit municipal de la
ville de Sélestat autorise, en 1521, les gardes
forestiers a laisser couper de petits sapins
en vue de la féte de Noél. Des pommes
rouges, symbolisant |'arbre de vie
d'Adam et Eve, ornaient alors les
branches. Elle sont aujour-
d'hui remplacées par des
boules multicolores...

26 ecentre 2002

Au coin d'une allée, un chanteur des rues
entonne des airs anciens et I'on se dit qu'il a
toujours di en étre ainsi, dans un méme dé-
cor, a quelques détails pres.

On sait qu'a Strasbourg, au Moyen Age
déja, une foire se tenait au Fronhof, & I'em-
placement de I'actuel Palais de Rohan. C'était
le «Klausenmarik» ou marché Saint-Nicolas.
Apres 'avénement de la Réforme au 16¢ sie-
cle, un prédicateur strasbourgeois, le pasteur
Finner, s'indigna qu’on célébrat encore cette
survivance du papisme. Le Conseil municipal
dut trancher la question, ce qu'il fit avec in-
géniosité, ménageant catholiques, protes-
tants et... commercants. Le 22 décembre 1570,
il décida que la foire de Noél serait mainte-
nue, mais qu'elle serait dédiée au «Christkin-
del», & l'enfant Jésus. Ainsi naissait le
«Christkindelsmérik», la foire de Noél, qui
ralliait ainsi toutes les sensibilités... L'institu-
tion résista a toutes les guerres, changements
politiques et nationaux.

En 1840, la foire est transférée place Kléber,
puis, en 1870, place de Broglie. En 1991, la ville
de Strasbourg agrandit la zone de marché,
sous la pression toujours plus forte des mar-
chands, qui s'inscrivent en masse. C'est a partir
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Le charme des canaux de
la Petite France, quartier des
restaurants pittoresques.
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Alsace

Les artisans de la France entiére exposent leurs créations de Noél.

de cette date que le parvis de la cathédrale est
intégré au parcours de Noél; celui-ci passe
également par la rue des Maroquins et la rue
de la Comédie. Dés 1996, le marché a égale-
ment investi la place de la gare. Une grande
roue, le marché du «Bredele» et un pays «hote

La recette du pain d’épices

Ingrédients: /s | d'eau - 250 g de beurre
- 500 g de sucre - 500 g de miel -
3 cuillerées a café de cannelle - 1 cuille-
rée a café de poudre de clous de girofle -
250 g de pelures de citrons et oranges
confits - 250 g d'amandes - 2 ceufs - jus
de citron - 1 kg 250 de farine - 20 g de
carbonate dammomaque (en pharmacie)
- sucre glace - eau-de-vie.

Mélanger la farine, Ueau (tiédie), le sucre,
les ceufs battus, le miel (tiédi au bain-ma-
rie), le beurre (ramolli) et les autres ingré-
dients, dont le carbonate dammoniaque,
qui fait lever cette pate lourde. La laisser
reposer a température pendant trois jours.
Reprendre la pate et la travailler avec la
farine jusqu'a ce qu'elle ne colle plus.

d'honneur» s'y installent. Davantage de com-
mercants, davantage de touristes, le phéno-
mene a gagné toute |'Alsace dont les septante
marchés attirent pres de deux millions de visi-
teurs en un mois. Hotels et restaurants sont
pris d'assaut. C'est pourquoi, quand midi ap-

L'étaler sur une épaisseur de 5 a 8 mm, puis
la découper avec des moules ou artisana-
lement. Placer sur une plaque farinée et
cuire 4 a 5 minutes & four moyen (200°).
Les pains d'épices peuvent étre de couleur
miel, ou plus foncée suivant la cuisson et
le goit.

Les poser ensuite sur du marbre ou de la
pierre de préférence, les badigeonner avec
le glagage au pinceau et, aprés une nuit
de séchage, les ranger dans des boites en
fer, fermées hermétiquement. Il est bon
de les préparer avant les fétes, car ils se
durcissent, puis se ramollissent et peuvent
se garder trés longtemps.

Pour le glagage: diluer le sucre dans de
l'eau, du jus de citron et un peu d'eau-
de-vie.

proche, il ne faut pas tarder a chercher une ta-
ble. Dans le quartier de la Petite France, les
restaurants se succedent dans des batiments
de pierre d'origine moyenageuse. Tout cet flot
de la Petite France est inscrit au patrimoine
mondial de I'humanité, régi par I'Unesco.
C'est dire si la ville a su préserver cette petite
merveille au bord de I'eau, ol les apparte-
ments pour privilégiés se vendent a prix d’or!
Puisqu’on est en hiver et que le marché re-
quiert de bonnes jambes, il n'y a pas de rai-
son de se priver d'une bonne choucroute —
les portions sont énormes — ou d'un délicat
coq au riesling... Malgré I'afflux de touristes,
les Alsaciens sont restés étonnamment cal-
mes et accueillants. Et avec leur petit accent,
on se sent finalement presque a la maison.
Les excursions d'un jour impliquent de
quitter le marché relativement tot. Vers
17 heures, les cars reprennent la route, avant
de faire une pause repas sur |'autoroute. Sur-
prise: les touristes d'un jour rentrent au pays
sans crouler sous de volumineux paquets. Les
emplettes se limitent & quelques bouteilles de
fins cépages alsaciens et a quelques babioles.
Il faut avouer que les décorations de Noél,
jouets ou autres bougies, ressemblent en tout
point a ce qu'on trouve chez nous. La mondia-
lisation a également frappé ce secteur-la.
Reste la magie des lieux: la visite de la ma-
jestueuse cathédrale Notre-Dame en grés
rose, la balade dans les quartiers historiques
et le souvenir d’'un bon moment passé avec
des amis!
Bernadette Pidoux
Photos: Erling Mandelmann
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