Sainf Nicolas el pere
Fouelfard

Le 6 décembre, Sainf Nicolas
apporte ses cadeaux a fous les
enfanfs sages. Quant a pere
Foueltard, il 'accompagne pour
punir les enfanfs désobéissants.

Il est en effel devenu le saint
pafron des écoliers aprés avoir
ressuscité frois petits enfants qu'un
charcutier peu scrupuleux avaif
fransformés en chair & saucisse.
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en n'oubliant pas de laisser des
caroftes pour son éne.

lls regoivent beaucoup de
friandises de chocolat ef des
spéculoos ce matin-la.

Dans cerfaines regions de Flandre,
ce n'est pas St Nicolas qui apporte
les jouels mais

"Sinf Maarten" (St Martin). Cela se

passe le 11 novembre."

De nombreuses villes de Belgique organisent des
"marchés de Noél".

Dans ces communes germanophones el en
parfie francophones de l'esf de la Région
Wallonne, ou le manfeau blanc de ['hiver
recouvrira peuf-éfre les Fagnes, la vallée de I'Our,
- Malmedy ou Eupen, les odeurs de pdfisserie ef de
vin chaud se répandent parfout.




Les enfants belges doivent éfre tres sages car ils sonf & nouveau gates a Noél par le Pere
Noél. Au réveillon, on refrouve comme presque parfoul de la Dinde de Noél, ou de |'Oie.
Puis il est coufume de déguster, dans le Hainaul el d Andenne, des cougnous ou
cougnolles, delicieux pains sucres.

A Liege, on fail saufer des bouketes, qui sonl des crépes a la farine de sarrasin
agrementées de raisins de Corinthe ou de ronds de pommes, frifes a la poéle avec du
beurre, ef servies saupoudrées de sucre fin ou de cassonade. On les accompagne d'un
bon vin chaud.
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Le repas de Noél se prend fradifionnellement en famille. Le menu du réveilion varie
selon les régions. Dans le sud du pays, le boudin de Noél garde une place de choix. Ainsi
le boudin & base de chou verf, appelé "tripes a I'djoffe", resfe un inconfournable.

Concours du roi du paté Gaumais

Chaque annee, le 26 décembre, dans le cadre de
la foire aux amoureux A Virfon, se déroule ce
COoNncours.

fabriguée en Gaume (viande noble de porc
coupée en morceaux (min. 30 %), marinée dans du
in ou du vinaigre avec épices ef herbes enfourée
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* Le Pafé Gaumais esf une copieuse farfe a la viande
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'une pdte levée). Il se mange chaud ou froid. :
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Qui en mangera le plus en vingl minutes ?



