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Dans cette ville
au patrimoine
exceptionnel ou
lart et [ Histoire
se sont donné
rendez-vous, un
noble saucisson
attend les
gourmets dans
de discretes et
alléchantes
bcutiques, Partez
doncala
rencontre de lune
et de [autre.
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ARLES ET SON SAUCISSON

&ef'? g téte dans les Alpilles,

4 les pieds dans la Camar-

F gue. cette belle cité
4 provengale entretient son
ﬁ" _me Erandiose passé architectu-
- ral sans épouser les fravers
d'une « ville musée ». Pourtant, la
richesse de son patrimoine monumental
aurait pu favoriser cer &cueil, mais Arles
n'est pas tombée dans le pigge. Arles est
une ville d"aujourd'hui qui illomine son
passé mais ne vit pas dans son ombre,
Une ville vivante od il fait bon déambuler,
passant de 1'Antiquité & la Renaissance,
de "architecture contemporaine d'un
musée abritant des reuvres antiques &
une collection de sculptures contempo-
raines exposée derriére les murs d'un
bitiment gothique. Ainsi est Arles o,
durant les fétes tauromachiques ponc-
tuant les saisons, des taureaux vifs et
bien encornés dévalent le long du
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Les guldes
touristiques
n'évoquent plus
guére le
saucizson
d'Arles.

Et pourtant...

Prévoyer une
Jaurnee pour :
découvrir la ville... &
pied.

houlevard des Lices, Ces jours, qu’aucun
aficionado ne raterait, ne sont certes pas
les plus adaptés & la découverte paisible
de a cité mais ils permettent d’en prendre
le pouls lorsque son ceur bat au ryvthme
de la féte. Vous pourrez leur préféner les
jours plus courts ef moins fréquentés de
I*automne finizzant, de 1'hiver ou du
déhut du printemps, lorsque 1'air, pas
encore surchauffé, donne au ciel sa
transparence e gu'il n'y a pas encore
besoin de 'ombre des platanes. Guides
en poches, déambulant au hasard des
rues, vous croiserez lour @ tour des
vestiges emblématiques et des ruelles
anonymes, une belle fagade classique et
un reste de fortification, une allée au
nom étrange bordée de sarcophages et
des terrasses de cafés animées, Vous
serez étonné d'apprendre gue les arénes
dressées |4 devant vous, furent, du

Miven-Age jusqu’au début du XTX" sidcle,

couvertes d'habitations. Sur la piste, les
grading et sous les arcades, on compta
Jusqu’a deux cents maisons qui emprun-
térent bien des pierres de |'édifice
romain pour leur construction |

Se renseigner

Toutes les informations générales et fes déoliants
sur les campings, les stations, les activites, les
visites, les jours de féte... sont diffusés gratuite-
ment par:

® Comité départemental du tourisme,

13 rue de Brignoles, 13006 Marseille,
tél, : 04 91 13 B4 13,

fax : 04 91 33 01 82

Internet = www,visitprovence.com

- Qffice de tourisme, boulevard des Lices,
BP 21, 13633 Aries Cadeyx, tél, ; 04 50 18
41 21, fax : 0490 93 414 29

Internet ; www.arlestourisme.com

Construites entre 80 et 90 aprés Jésus-
Christ, les arénes d'Arles pouvaient
accueillir prés de 25000 spectateurs...

Carte

# Carte Michelin Local n® 340 ;
« Bouches-du-Rhéne, Var ».

Guide

# Guide Vert Michelin n® 23 «Provence s,
# Guide Bleu « Provences editicns Hachette,

# Encyclopédie du Voyage « Bouches-du-
Rhine s Adition SG'JI-'JE'! Gallimard.

A vair

Il ¥ & tant & voir icl | Aprés 'assentiel, men-
tionné dans tous les guides, n'oubliez pas,
3 deux pas des arénes [ci-contre), la
Fandation Vincent Van Gogh. Elle rassemble
des meuvres d'artistes contemporaing parmi
les plus importants.

Au travers de leurs créations dont cette
fondation est dépositaire, tous rendant
hommage & ce fou de lumigre provencale
il jadis dcrivait & son frére - « Puissent fes
artisfes se retrouver 4 Ariess,

('est désormais chose faite

Fondation Vincent Van Gogh,

24 bis, rond-point des Arénes (&l : 04 90
49 94 04, waw.fondationvangogh-arles.org)
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L'idée de sauvegarde du patrimoine
ne datant gudre de plus de 200 ans, le
thééitre antique subit un sort identique et
beaucoup plus mutilant. Néanmoins, ses
vestiges donnent une idée de son
ampleur. Poursuivant votre promenade
dans le centre historique, vous croiserez
probablement 1'énigmatique « rue du
Four-Qui-Passe » et sourirez en consta-
tant que I"ancienne « rue du Débit-
de-Tabac » & éié rebaptisée rue René-
Waldeck-Rousseau, ardent républicain
dont I"histoire ne nous dit pas s'il était
fumeur! De fumeur, il y en eut un qui ici
POsa un jour sa pipe sur une chaise et en
fit un tableau et qui, une autre fois, la
serra entre ses dents pour un de ses plus
célébres autoportraits. Bien qu'il n'y ait
dans les musées d'Arles aucun tableay
de Van Gogh — vous 1'aviez reconnu - sa
mémoire est pourtant bien inscrite dans
la ville. Tandis que sur le Rhéne endi-
gué, le pont de Tringuetaille, qu'il
peignit en son temps, a cédé la place &
un pont plus adapté au trafic routier
actuel, sur la Place du Forum, le café,
modéle du tableau « Café la nuit », a
repeint sa fagade en jaune, pensant la
rendre plus ressemblante 4 celle de la
célebre toile, oubliant ou ignorant sim-
plement que le jaune inondant & 1"époque
le mur et la terrasse provenait trés
probablement d'une lanterme. .. jaune !
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Du beeuf au taureau

sur la D 36, destination la Manade de Jacques Bon. Dans cet élevage de taureaux
camarguais, vous assisterez au marquage de taurillons, participerez 4 une course
2 la cocarde ou bien dégusterez du taureau 2 la broche lors des « Journées
camarguaises» | Uniguement sur réservation.

Manade Jacques Bon, La Cabano dis Ego, Le Sambuc, 13200 Arles.

Tél. :04 90 97 28 50,

Mieux encore, pour vous faire une idée de I'ambiance du lieu, précipitez-vous sur
le site (www.manade-jacques-bon.com), vous ne vous lasserez pas des images. ..
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> Repéres

Bonnes tables

# Un aréopage de restaurants - ou
prétendus tels - proposa invariablement,

et & des prix globalement plutdt dlevés,
des spécialités locales, Jont certaines &
base de viande de taureay.., d'exportation
(sans le préciser), Délaissez donc ces «plats
typiques s trop souvent travaillés sans dme,
Tournez-vous plutdt vers la cuisine sincére
aux accents régionaux du « Jardin de
Manon = ou vers |e raffinement créatif,
dlégant et subtil du « Cilantro . Plaisic
assure,

Le Jardin de Manon, 14 avenue Alyscamps.
Menus & 17, 22, 32 ot 4B €.

Tél. : 04 90 93 38 68,

Le Cilantro, 31, rue Porte-de-Laure.

Le midi, beiles formules & 24 et 29€,
menus & 59 et B6E.

Tel : 04 9018 25 05,

Du théitre antique d'Arles [I* siecle avant
Jésus-Christ] subsistent, entre autres, ces
colonnes de marbre qui faisaient partie du mur

Ainsi naissent les confusions. Etil n'y a
pas que per le petit bout de la lorgnette
de 1'Histoire de 1'art gu’elles s& manifes-
tent. La charcuterie posséde aussi son lot
de fausses vérités, MEme s'il peut parait-
re hardi et inattendu de passer aussi
brutalement de la palette du peintre
génial et torturé aux fourneaux du
charcutier jovial et talentueux. Il est
temps de tordre le cou & une contre-
vérité que 1'on peut lire et entendre
parfois ici et 14 la viande d'fne ne rentre
pas dans la composition du saucisson
d' Arles. Elle n'y entra que pour cause de
pénurie durant la Seconde Guerre mon-
diale, complétant la chair du porc et du
beeuf qui sont et ont toujours £té ses
uniques fournisseurs et la signature de sa
différence et de sa typicité. Et ce, depuis
plus de trois siécles, depuis que, comme
il est mentionné sur un ouvrage ancien,
un « chaircutier » du nom de Godard
transerivit la recette du « socisol
d'Arles ». Une recette que 1'on dit venue
de Bologne pour ce saucisson rare au
goflt délicat, une sorte d"aristocrate soli-
taire revendiquant et défendant le droit
d'avoir du golt. Trois cents grammes en
moyenne de saveur authentique légire-
ment relevée par un mélange d'épices et
de vin. Du bonheur en tranches pour
papilles curieuses, & déguster sans corni-
chons, simplement accompagné de pain.

de scéne,

—> Bon a savoir

0u les acheter?

B Saucisson étiqueté

Des viandes frafches de qualité, convenablement Een
dénenvées, hachées gros et non mixées, du boyau L
naturel de beeuf et un séchage lent, Sans oublier une
dose de touche personnelle pour des saucissons devant
impérativement &tre étiquetés « d"Arles », 'absence de
« d » apostrophe n'étant l2 marque que des imitations,

# A deux pas du pont de Tringuetaille, Bernard Genin
fabrique, étuve et fait sécher un saucisson - se
consommant plutdt tendre - ol porc et beeuf font part
iphﬂhm;hthduitnutmmﬂhmlm.tlmﬂmﬁ;hhmﬁa on se transmet

I recette de pére en fils depuis 1 8771 Et elle n'a pas changé depuis. La Farandole, Maison Genin,
11, rue des Porcelets, 13200 Arfes (Tél.: 0490960112, site: http:/lafarandole.arlacom.com)

+ Fabriqués dans a proche Tarascon par les abattoirs Alazard et Roux, séchés & 600 métres d'altitude
dans le Vaucluse voisin, ces saucissons plus riches en pore qu'en beeuf (respectivement 70 et 30 %)
convoquent un peu de mndwﬁm qu'un conservateur naturel: le salpétre,

Se consommant un pew sec, vous les trouverez dans les boutiques cl-dessous.

# Boucherie-charcuterie Clémente, 13, rue de I'Hotel de Ville, 13200 Arles (Tél.: 049096 0467),
# Boucherie de Trinquetaille, 16, rue Jean-Lebas, 13200 Arles (Tél.: 049096 4046),

m Dans le verre

Harmanieux et &guilibrés, les vins de Pays des Bouches-du-Rhiéne qu'élabore Patrick Michel
accompagnent fort bien le saucissen d'Arles. En rouge pour le cpage marselan ou en rosé pour e
cépage caladoc. A découvrir tout comme le chardonnay 4 |2 belle robe dorde. De 5,50€ 4 6,50€
seton |2 couleur.

W Mas de Valériole & Gageron, 13200 Arles, Tél.: 049097 0038 (Gageron est situé en Camargue
entra Grand Rhine et étang de Vaccards).

La maison Genin peut se targuer de taire du
saucisson depuis 130 ans.
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