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À Marie-Paule Bernardin et à Guy Urbain,
grands professionnels du domaine sucré,
dont les fidèles encouragements
m’ont convaincue, depuis de longues années,
de persister dans mon intérêt pour notre patrimoine gourmand.


 



AVANT-PROPOS
par Annie Perrier-Robert
On est gourmand comme on est artiste, comme on est instruit, comme on est poète. Le goût, […] c’est un organe délicat, perfectible et respectable comme l’œil et l’oreille. Manquer de goût, […] c’est être privé d’un sens essentiel, d’une partie de la supériorité humaine ; […] c’est avoir la bouche bête, en un mot, comme on a l’esprit bête.
Guy de MAUPASSANT,
Le Rosier de madame Husson


« Nul ne peut échapper à la gourmandise », semble nous dire le foisonnement de douceurs dont nous environne le monde moderne. Et ce malgré les diktats des nutritionnistes, diététiciens et divers maîtres ès savoir-manger visant à raisonner notre dilection pour gâteaux, bonbons, chocolats et autres friandises. Un goût que confiseurs et pâtissiers mettent sans cesse à l’épreuve de leur talent et de leur créativité. Car l’univers du sucré a encore beaucoup à nous révéler… La pâtisserie connaît depuis l’Antiquité une longue évolution, largement ancrée dans les cycles festifs et les traditions des terroirs. Autrefois, tout menu sortait de l’ordinaire par le sucré. C’était un gâteau d’anniversaire, une pièce montée de mariage, un gâteau pascal, une galette des Rois… À la différence des pâtisseries, la confiserie de sucre n’a pu s’affirmer que tardivement. Certes, bien des friandises virent le jour, d’abord au miel, puis au sucre de canne, mais il fallut attendre des siècles avant que les « sucreries » échappent à l’emprise des apothicaires et que la gourmandise s’imposât en tant que plaisir en soi. Le XIXe siècle devait accorder une place privilégiée aux douceurs, d’autant que la découverte du sucre de betterave favorisa leur démocratisation. C’est à cette époque que la confiserie connut des découvertes techniques essentielles pour sa progression. L’histoire de cette période décisive est tout entière inscrite dans le Paris du XIXe siècle. Épris de raffinement et de qualité, l’art du confiseur allait montrer qu’il était, comme l’affirma alors Charles Monselet, « un art qui touche à toutes les délicatesses et toutes les poésies et qui est à la fois le charme de la vue, de l’odorat et du goût ». Quant au chocolat, son appartenance au domaine gourmand est plus récente encore, et sa confiserie n’a pas fini de se découvrir. Dégustant aujourd’hui un délicat bonbon de chocolat, se souvient-on encore que, jusqu’à la fin du XIXe siècle, le chocolat était avant tout une boisson et non une friandise ? Autant dire que bien des subtilités et des harmonies gustatives ne nous ont pas encore été révélées.
Par-delà ces horizons à explorer, le passé des friandises et autres douceurs demeure empreint d’un certain mystère. Pourtant, chaque étape se décrypte… souvent dans un imbroglio où s’entremêlent réalité et légende. Chaque recette a son histoire, d’origine modeste ou princière, hasardeuse ou savante, rurale ou citadine. Gourmet célèbre entre tous, Balzac qualifiait la gourmandise de « délicieux » péché capital (Petites Misères de la vie conjugale). La nourriture est essentielle à la vie, la gastronomie à ses plaisirs. Les plaisirs sucrés ont, de tous temps, constitué le point d’orgue des moments de sociabilité et de convivialité. Rares furent les plumes indifférentes à cette source de jouissance, à la fois sensuelle et intellectuelle. Les textes sont là, qui, sous l’angle de la fiction ou d’un réel transgressé, attestent les penchants de leurs auteurs pour les subtilités de telle friandise ou de tel gâteau. De François Rabelais à Alexandre Dumas, de Gustave Flaubert à Émile Zola, d’Alphonse Daudet à Anatole France, de Guy de Maupassant à Marcel Proust… Des évocations de la comtesse de Ségur, qui nous affriandèrent, enfants, à celles, non moins alléchantes, de Roald Dahl (Charlie et la chocolaterie)… De la fascination que les vitrines des confiseries de la rue Vavin exercèrent sur Simone de Beauvoir (Mémoires d’une jeune fille rangée) aux innombrables bonbons et gâteaux que se remémorent, non sans nostalgie, Robert Sabatier (Trois Sucettes à la menthe, Les Allumettes suédoises, Les Noisettes sauvages, etc.) et Pascal Quignard (Le Salon du Wurtemberg)… De la table croulant sous les pâtisseries les plus variées décrite par Giuseppe Tomasi de Lampedusa (Le Guépard) à la « magnificence de cette liturgie sucrière » que Dominique Fernandez situe dans l’illustre pâtisserie viennoise Demel (L’Amour)… Il n’est de souvenir poétique qui ne constitue un témoignage de l’évolution des goûts au fil des siècles et n’aide à tisser la toile de l’histoire gourmande. Témoignage d’autant plus précieux que, hors les recueils de recettes, certes parfois bien commentés comme au XIXe siècle, l’univers des douceurs a connu peu d’historiens et d’exégètes.
En abordant le domaine des friandises, il y un peu plus de vingt-cinq ans, pour les besoins d’une étude que j’entrepris alors car elle me semblait faire défaut à leur connaissance, j’ignorais que le champ du sucré qui allait s’ouvrir à moi était aussi vaste. De miel en sucre, de biscuit en chocolat, j’ai ensuite compris que j’étais prise dans un labyrinthe d’informations éparses, fragmentaires, parfois contradictoires, et qu’un jour viendrait où il faudrait les réunir pour recréer le fil d’une chronique aux multiples facettes : celle de notre patrimoine sucré. Tel est le propos de ce Dictionnaire que j’ai tenté de structurer de façon que, loin de la froideur inhérente à ce type d’ouvrage et qui aurait été mal venue pour un tel sujet, chacun puisse y retrouver, en même temps qu’une réponse à ses questionnements, les parfums de son enfance, la nostalgie de saveurs oubliées, le souvenir de rituels familiaux… J’espère y être parvenue. Certains s’étonneront peut-être que le chocolat n’occupe pas une place plus importante. La raison en est qu’il mérite, à lui seul, qu’un dictionnaire lui soit entièrement consacré. Si je me suis limitée ici aux secteurs de la pâtisserie, de la biscuiterie, de la confiserie et des desserts, le chocolat y est omniprésent, intimement lié à tout ce qui se fait dans ces domaines. Bien évidemment, ce « recensement », pour le moins ambitieux, ne saurait prétendre ni à l’exhaustivité ni à l’impartialité. La première est, certes, impossible. Leur multiplicité ne permet pas d’inventorier les innombrables douceurs dégustées aux quatre coins de la planète. Je me suis donc efforcée d’évoquer celles qui ont joué un rôle dans l’histoire gourmande ou, du moins, qui sont les plus populaires. Qu’il me soit pardonné s’il en est d’omises ! D’autre part, cette sélection ne peut être parfaitement impartiale. Elle correspond à une sensibilité et à un mode de réflexion qui n’ont pas la prétention d’être universels.
L’attrait pour le sucré nous est donné à la naissance, ont montré les scientifiques. Si son intensité varie d’un être à l’autre, il est bien présent, ancré en nous, prêt à se manifester dès lors qu’un arôme ravivera notre mémoire ou qu’un goût nouveau aiguisera notre curiosité. Autrefois, certains prétendaient qu’il était de mauvais ton, pour un homme, de céder aux desserts et aux friandises, car c’était là affaire de femmes et d’enfants – la virilité n’aurait su s’accorder de telles frivolités, affirmaient-ils avec condescendance ; et les esprits qui émirent pareilles allégations ne furent pas des moins éclairés… Les temps ont changé. Le plaisir gourmand se manifeste sans honte, au masculin comme au féminin, il est même revendiqué haut et fort. Il a ses chercheurs et ses créateurs. Tel un styliste de mode, le pâtissier joue avec les textures et les couleurs ; tel un œnologue, le chocolatier exalte les subtilités du cacao. Les balbutiements d’hier ont conduit à l’explosion de formes et de saveurs que nous connaissons aujourd’hui. C’est à ce périple sur les flots d’une histoire tout entière consacrée aux compositions friandes que je vous invite, chers lecteurs, à m’accompagner, un voyage dans le temps et dans l’espace au long duquel, le sucré étant, dit-on, paré de vertus apaisantes, il ne peut être question que de convivialité et de bien-être.

A. P.-R.


NOTE AU LECTEUR
Autour de ce vaste Dictionnaire, riche en surprises gourmandes, le lecteur retrouvera, dans l’Index, les noms de pâtisseries et confiseries, ainsi que des objets, matières ou acteurs qui participent à leur confection et, dans la Bibliographie, les références complètes des auteurs culinaires, théoriciens de la cuisine en général et de la pâtisserie ou confiserie en particulier, chercheurs, etc., qui sont cités au fil des articles, pour lesquels elle dispense aussi des informations bio-bibliographiques.
Les graphies des textes anciens ont été modernisées.
 
Pour les sources bibliographiques les plus fréquentes dans le corps des articles, il a paru plus aisé de les indiquer sous forme des abréviations ci-dessous. Le lecteur trouvera l’intégralité des références de chaque abréviation dans la Bibliographie citée.
 
			


ABM : L’Art du bien manger, d’Edmond Richardin, 1913.
ADG, année : Almanach des gourmands et année.
ATP : L’Alimentation de tous les peuples et de tous les temps jusqu’au XVIe siècle, de Jean Bruyérin-Champier, 1560.
CCV : La Cuisinière de la campagne et de la ville, de Louis-Eustache Audot, 1841.
CF : Le Cannaméliste français, de Joseph Gilliers, 1751.
CGAGV : Calendrier gastronomique de l’Almanach des gourmands, Variétés, XIXe siècle.
CM : Cuisine messine, d’Ernest Auricoste de Lazarque, 1890.
DA : Dictionnaire des aliments, vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets…, par M. C. D. Chef de cuisine de M. le Prince de ***, 1750.
DAF : Dictionnaire de l’Académie française, 1798 (cinquième édition).
DAG : Dictionnaire de l’Académie des gastronomes, 1962.
DGCF : Dictionnaire général de la cuisine française ancienne et moderne…, 1839.
DPC : Dictionnaire portatif de commerce…, 1770.
Encycl. : Encyclopédie, de Diderot et d’Alembert, 1751-1772.
GDC : Grand Dictionnaire de cuisine, d’Alexandre Dumas, 1873.
HVPF : Histoire de la vie privée des François depuis l’origine de la nation jusqu’à nos jours, de Le Grand d’Aussy, 1782.
LCF : Le Cuisinier français…, de La Varenne, 1651.
LP : Le Livre de pâtisserie, de Jules Gouffé, 1873.
MA : Manuel des amphitryons, de Grimod de La Reynière, 1808.
MHF : Le Maître d’hôtel français…, d’Antonin Carême, 1822.
NICLF : Nouvelle Instruction pour les confitures, les liqueurs et les fruits…, de François Massialot, 1692.
PCV : La Pâtissière de la campagne et de la ville, de Pierre Quentin, 1905.
SLC : Les Secrets du liquoriste & du confiseur, contenant les procédés pour préparer soi-même toutes espèces de liqueurs, de ratafias, de confitures, etc., fin XVIIIe-début XIXe siècle.
TPM : Traité de pâtisserie moderne, d’Émile Darenne et Émile Duval, vers 1910-1911.
 
Vx : « vieux », forme vieillie et peu usitée d’un mot.




DICTIONNAIRE



  

  A

  
    
      ABERNETHY (SCOTCH), ou ABERNATHY BISCUIT.

      Biscuit ferme d’Écosse, parfumé avec des graines de cumin. Sa pâte, faite de farine, de poudre levante, de sucre, d’œufs et de lait, comporte généralement des graines de carvi et du zeste de citron. Ce biscuit aurait été créé au XIXe siècle par le médecin anglais John Abernethy (1764-1831), comme traitement digestif.

    

    
      ABOUKIR ou AMANDE (d’).

      Spécialité pâtissière suisse, qui tire son nom de celui d’une localité égyptienne située sur la presqu’île du même nom, au nord-est d’Alexandrie, et où la flotte française, commandée par l’amiral Brueys, fut détruite en 1798 par l’amiral Nelson (« désastre d’Aboukir »). Il est fait d’une génoise cuite dans un moule à charlotte, puis coupée horizontalement en tranches, entre lesquelles est intercalée de la crème de marrons. Le gâteau est ensuite glacé au fondant au café, puis décoré de pistaches hachées. — Friandise de type « petit four », faite de pâte d’amandes, parfumée au kirsch, colorée en vert, moulée ou façonnée en forme d’amande, dans laquelle est sertie une amande mondée. « On laque les aboukir à la gomme ou on les glace au sucre cuit au gros cassé », indique Prosper Montagné (Larousse gastronomique, 1938). — Bombe Aboukir, bombe glacée. Chemisage : glace à la pistache ; intérieur : bombe pralinée avec pistaches ; décor : pistaches hachées.

    

    
      ABRICOT.

      Fruit de l’abricotier. Nature, confit, apprêté en compotes, confitures, entremets, gâteaux, glaces, pâtes de fruits, tartes… : c’est là l’un des fruits les plus appréciés dans le domaine gourmand. — Abricot du Rhône : bonbon de pâte d’amandes fourré d’un praliné parfumé au rhum, spécialité du Lyonnais. — Abricots à la Banville : entremets froid constitué d’oreillons d’abricots pochés et dressés sur des macarons, de façon à former une couronne, dont le centre est garni d’un dôme de crème Chantilly, le tout étant décoré de cerises confites et de morceaux d’angélique confite. — Abricots à la Colbert : entremets chaud constitué d’oreillons d’abricots pochés et garnis de riz au lait, puis panés à l’anglaise et frits ; il est servi accompagné d’une sauce abricot. — Abricots à la diable, voir DIABLE (à la). — Abricots à mi-sucre : « abricots confits dans une quantité modérée de sucre cuit à la plume, & glissés dans du sirop cuit à perlé » (Encycl.). — Abricots à oreille : « abricots confits que les confiseurs appellent ainsi, parce qu’ils ont entordu & contourné une des moitiés, sans cependant la détacher tout-à-fait de l’autre, ou qu’ils ont enjoint ensemble deux moitiés séparées ; en sorte qu’elles se débordent mutuellement par les deux bouts, l’une d’un côté, & l’autre de l’autre » (Encycl.) — Abricots au kirsch des Vosges : pâtes d’abricots fourrées d’un noyau de kirsch. — Abricots au riz à la Jefferson : entremets créé à New York, par Charles Ranhofer, qui le baptisa du nom du troisième président des États-Unis, Thomas Jefferson (1743-1826), lequel avait découvert la qualité du riz italien lors de son séjour en Europe et contribua à améliorer la culture de cette céréale aux États-Unis. — Abricots de Lembron : fruits confits d’Auvergne.

      La Renaissance aimait la tourte d’abricots. Une pâtisserie dont la faveur devait perdurer puisque Menon l’évoque dans Les Soupers de la Cour. Olivier de Serres1 recommande confiture et « composte » – « mesme l’abricot confit au sucre, paroist entre les exquises confitures », observe-t-il. Au siècle des Lumières, l’Encyclopédie indique qu’on utilise l’abricot pour compotes, confitures sèches et liquides, et qu’avec son amande on confectionne pâte et ratafia. Pourtant, l’abricot n’était pas considéré alors comme bénéfique pour la santé, et il était recommandé d’en user « sobrement ». « On confit les abricots pour les rendre plus agéables & plus sains, & pour les conserver plus long-tems. Ils produisent de cette manière moins de mauvais effets, parce que le sucre & la coction raréfient leur phlegme vicieux. Ils en sont aussi plus pectoraux, parce que le sucre leur fournit de nouvelles parties huileuses, propres à adoucir les acretés de la poitrine », déclare le maître queux d’une cour princière (DA). Les abricots verds s’apprêtaient en compote. Une formule, que décrit l’Encyclopédie, consistait à les débarrasser préalablement de leur peau pour cet apprêt en les plongeant dans une « lessive » bouillante, faite « avec de la cendre de bois neuf ». Destinés à la même préparation ou à être transformés en confiture, les abricots mûrs pouvaient n’être pas pelés.

      Au XIXe siècle, l’abricot s’était déjà fait une large place dans le monde des douceurs. « Les officiers, les pâtissiers et les confiseurs en tirent parti de mille manières », constate Grimod de La Reynière (CGAGV), qui recommande les abricots-pêches, « plus gros et plus juteux », riches d’« un goût et un parfum particuliers ». La tourte aux abricots était très appréciée et d’autant plus délicieuse que, certaines années, les abricots étaient rares et chers (ADG 1807). Ce goût alors largement répandu pour ces fruits « adoucissants, nourrissants et relâchants » allait être confirmé, quelques décennies plus tard, par Alexandre Dumas : « L’abricot […] est un des éléments le plus usuellement et le plus agréablement employés dans la confection des entremets sucrés, ainsi que pour nos desserts de l’automne et de l’arrière-saison. Au moyen de cet excellent fruit, on parfume délicieusement des sorbets, des glaces ; on fait d’excellents gâteaux, des beignets, des tourtes, des flans, des crèmes, des compotes et des conserves, appelées vulgairement confitures sèches ou liquides » (GDC) Et l’écrivain gastronome livre le secret d’apprêts utilisant ce fruit, tels les « beignets d’abricots2 », dont la recette, provenant des « anciens dispensaires de la Régence », peut tout aussi bien s’appliquer à pêches ou brugnons, ou le « pudding aux abricots », dont le « pudding au prince régent » ne diffère que par l’emploi « de riz à demi cuit et assaisonné d’un peu de moelle fondue3 ». Détail intéressant : le gastronome mentionne l’association abricots-cerises, alors considérée comme moderne, mais déjà très appréciée à Paris. C’est ce mariage qui caractérisait le distingué flan d’abricots à la Metternich, tourte en pâte brisée garnie d’oreillons d’abricots et de cerises (ou de merises) dénoyautées, saupoudrée de sucre et nappée, après cuisson, d’une sauce faite de crème fraîche, de noyaux pilés au mortier et de sucre (DGCF). Pour ce qui est de la surprenante compote au vert-pré (dite aussi compote d’abricots verts), elle utilisait des fruits récoltés avant maturité, dont elle accentuait la couleur par l’ajout de feuilles d’oseille, de suc d’épinards et de pistaches bien vertes.

      Aujourd’hui, l’abricot est toujours utilisé pour la confection de tartes, flans, etc. Il se prépare en compotes, au sirop, etc. En compote, il se marie bien avec des feuilles de menthe fraîche et avec les fruits rouges (framboise, fraise, cerise, etc.). L’omelette aux abricots est une omelette au sucre fourrée, après cuisson, d’oreillons d’abricots préalablement sautés dans du beurre, avec un saupoudrage de sucre et un léger arrosage de kirsch. La glace à l’abricot entre dans la confection de diverses bombes glacées. Elle sert de chemisage, notamment, pour l’Andalouse (voir ce mot), la marquise (intérieur : bombe au champagne), la Méphisto (intérieur : bombe au rhum et au curaçao), la Mercédès (intérieur : bombe à la vanille et à la chartreuse ; décor : biscuits imbibés de chartreuse), l’Odessa (intérieur : bombe à la fraise, additionnée de fraises confites), l’Olga (intérieur : bombe à la fine champagne ; décor : abricots confits), l’Otéro (intérieur : bombe au cassis), la primevère (intérieur : bombe à la pistache ; décor : confiture de groseilles rouges de Bar-le-Duc), la Saint-Bernard (intérieur : bombe aux marrons, additionnée de débris de marrons glacés), ou la succès (voir ce mot).

      L’abricot est confit, surtout dans le bassin méditerranéen et au Proche-Orient – ainsi la tradition des « abricots d’or » de Damas (Syrie), gorgés de sucre et sertis d’une pistache, perdure délicieusement. Son amande entre dans la composition du persipan en Europe du Nord et des biscuits italiens amaretti. Quant aux pâtes d’abricots, elles sont l’une des grandes spécialités auvergnates. Voir AMARETTI, PÂTE DE FRUITS, PERSIPAN.

    

    
      ABRICOTINE.

      Petit pain d’épices rond du genre « Dijon ». — Petit gâteau garni d’un morceau d’abricot confit (avant cuisson), puis, une fois cuit, imbibé de sirop au rhum et nappé de marmelade d’abricots. — Viennoiserie en pâte feuilletée repliée sur un peu de crème d’amandes et garnie de deux oreillons d’abricot. Elle est dorée au sirop de sucre après cuisson. – Sorte de confiture d’abricots sans peau ni pulpe, utilisée pour napper des pâtisseries et des entremets. — Bombe abricotine : bombe glacée ; chemisage : glace à l’abricot ; intérieur : bombe à la fine champagne ou au kirsch seuls, ou bombe au kirsch et couches de marmelade d’abricots ; décor : abricots confits.

    

    
      ABSINTHE.

      Variété d’armoise, plante aromatique utilisée dans la fabrication d’un spiritueux à forte teneur alcoolique et de saveur légèrement amère. Interdite au début du XXe siècle, la distillation de l’absinthe est, à nouveau, autorisée4. L’essence d’absinthe était autrefois employée pour parfumer des bonbons de sucre cuit ; « son goût herbacé a besoin d’être corrigé par une addition d’essence d’anis », précise Émile Duval dans son Traité général de confiserie moderne. Les sucres d’orge verts à l’absinthe étaient très appréciés (voir 
 SUCRE D’ORGE). Il semble aussi que certains sirops de trempage, utilisés en pâtisserie, comportaient de l’absinthe : voir SAVARIN.

  Voir OMELETTE ; pour la « conserve d’absinthe », voir CONSERVE.

    

    
      ACIDULÉ(E).

      Se dit d’un bonbon de sucre cuit dont le goût, légèrement acide, est obtenu par ajout d’acide citrique ou d’acide tartrique. Les bonbons anglais, ou drops (voir ce mot), relèvent de ce type de saveur. En France, un exemple est fourni avec les p’tits quinquins (Lille, Nord), créés en 1921, en hommage à la chanson du Lillois Desrousseaux qui, durant la Grande Guerre, fleurit sur toutes les lèvres des « Nordistes ». De forme ovale, ils sont aromatisés d’essences de fruits divers et légèrement acidulés. « Sur la table de chevet, près de la petite lampe Gallé, il y avait une bonbonnière en nacre rose et je l’imaginais remplie de Petits Quinquins » (Pascal Quignard dans Le Salon du Wurtemberg).

    

    
      AEBLESKIVER (danois, « tranches de pommes »).

      Pâtisserie danoise de forme sphérique, faite d’une pâte lisse dont la texture évoque celle des pancakes et dans la composition de laquelle entrent bière, œufs, levure, épices (cardamome ou noix de muscade) et zeste de citron. Elle est souvent fourrée d’une tranche de pomme ou de compote de pommes – d’où son nom, aeble signifiant « pomme ». On l’appelle à tort « beignet danois », car elle n’est pas cuite en friteuse, mais dans un appareil spécial (aebleskivepande) en fonte, gravé d’alvéoles, où les gâteaux prennent leur forme ronde – plus proche du gaufrier que de la poêle, en dépit de son nom. Les aebleskiver sont ensuite servis chauds, saupoudrés de sucre, souvent accompagnés de confiture de fraises.

      C’est l’une des plus anciennes pâtisseries connues au Danemark ; elle fait partie des repas de fête depuis le XVIIe siècle. On la cuisait autrefois dans l’âtre, et on en confectionnait en grande quantité à Noël. Aujourd’hui, selon l’usage, l’un des dimanches précédant Noël, familles et amis vont ensemble en forêt pour abattre leur sapin de Noël. Au retour, ils se réchauffent en dégustant ces « gaufres » et en buvant du vin chaud (glögg)5.

    

    
      AGENT DE CHANGE.

      Pastille de gomme à la réglisse, très appréciée pendant la première moitié du XXe siècle. Translucides et lisses, les agents de change présentaient une texture molle et étaient parfumés à l’iris ou à la violette. Syn. : SPORTSMEN.

      Il semble qu’il ait existé une autre version de cette friandise. De fait, une affiche du tournant du XXe siècle, intitulée « Les Agents de Change des Patrons Pâtissiers Réunis de Belgique sont les meilleurs », montre une fillette et un garçonnet retirant d’un grand bocal de longs bâtonnets de réglisse, renflés à l’une de leurs extrémités, pour les déguster telles des sucettes.

    

    
      AGUIGNETTE.

      Sorte de petit pain en forme d’animal avec, parfois, un raisin sec pour figurer l’œil, gâteau traditionnel de la nuit de Noël en Normandie. Dans certaines régions, le mot « aguignette » désignait tant la chanson que la pâtisserie donnée à cette occasion. Syn. : HOQUIGNONNE (Manche), HOQUIGNANÉ (Bessin). L’étymologie du mot aguignette est méconnue. L’hypothèse selon laquelle le mot et la tradition pourraient dériver d’une coutume celte est peut-être vraisemblable pour la tradition, mais supposerait, pour expliquer le mot, que les prêtres gaulois l’aient appelé en français « Au gui l’an neuf », ce qui est improbable6.

      Au soir tombant, le 24 décembre, les enfants organisaient des quêtes et allaient de ferme en maison chanter les « Aguignettes ». Leur demande résonnait aussi dans les rues de Rouen :7

      
        Aguignette,

        Miette, miette,

        J’ons des miettes dans not’ pouquette,

        Pour nourrir vos p’tites poulettes2 !…

      

      En fait, il existait plusieurs versions de cette chanson de quête ; elles comprenaient généralement une demande, un remerciement et une menace ou une malédiction pour le cas où un refus serait opposé à la quête. Alphonse Chabot en décrit ainsi l’usage : « En Normandie, les indigents se pressent, à l’heure du réveillon, à la porte des fermes, en demandant des aguignettes (étrennes) et chantent en chœur ce vieux couplet :

      
        Aguignette, Aguignon,

        Coupez-moi un p’tit cagnon [croûton] ;

        Si vous n’ voulez pas le couper,

        Donnez-moi l’ pain tout entier.

      

      Les Aguignettes ! Tout le monde connaît, en Normandie, ces galettes feuilletées, ces gâteaux de deux sous, cousins germains des “cheminaux tout chauds” et des vieilles “nourolles” découpées à l’emporte-pièce et revêtant les formes les plus diverses, suivant les caprices du boulanger.

      « Quelle jolie couleur elles vous ont à la sortie du four et comme elles fleurent le bon beurre frais ! Elles sont surtout succulentes, quand un léger coup de feu leur a donné une teinte d’acajou […]. Quelles pâtisseries affriolantes que ces aguignettes d’enfants ! » (La Nuit de Noël dans tous les pays).

    

    
      AIGUILLETTE.

      En confiserie, petit bâtonnet d’écorce confite – d’orange, de citron ou d’un autre agrume –, parfois enrobé de chocolat.

    

    
      AIRELLE (airelle rouge ou airelle de Scandinavie).

      Petite baie employée pour la confection de gelées, de confitures et de compotes. Elle se prête aussi à la confection de pâtes de fruits. On fabriquait naguère des dragées à l’airelle.

      En Haute-Loire, on confectionnait une tarte aux airelles – un fond de pâte sucrée, parfumée au rhum, est garni de fruits et de sucre en poudre en couches alternées – ou à la confiture d’airelles. En Angleterre, le cranberry pie est une tarte de pâte brisée garnie d’une compote d’airelles et couverte de croisillons de pâte. En Scandinavie, la confiture d’airelles est très populaire. Les baies s’apprêtent également en compotes et en entremets. Les Finlandais confectionnent ainsi une crème aux airelles (puolukkaliemi), sorte de compote faite d’airelles cuites dans un sirop et de fécule, qui se sert bien froide, démoulée, masquée de crème chantilly et parsemée de chocolat râpé. En Russie, le kissel (pl. kissels)8 est un entremets fait d’une purée de fruits, notamment à base d’airelles. Pour une consommation chaude, le jus des fruits et une grande quantité d’eau, mêlés et filtrés, sont cuits, avec fécule et sucre, jusqu’à obtention d’une gelée épaisse, laquelle est versée dans un compotier et servie accompagnée d’une crème double présentée à part. Pour une consommation froide, le même appareil est mis à glacer et servi, telle une glace, accompagné d’une crème double. Tous les jus de fruits se prêtent à cette recette. Dans les États baltes, les pannkoogid sont des crêpes que l’on consomme avec de la confiture d’airelles.

    

    
      ALBERGE.

      Fruit de l’albergier, qui tient à la fois de la pêche et de ­l’abricot, à peau rugueuse et à chair un peu acidulée. Olivier de Serres9 mentionne ce fruit, de « saveur musquate », sous le nom d’auberge, et indique qu’on l’apprête en confiture et en « composte ». Au XVIIIe siècle, l’Encyclopédie définit l’albergier comme une « espece de pêcher dont les fruits sont des pêches précoces qui ont une chair jaune, ferme, & se nomment alberges ». Il existait deux variétés d’albergiers : l’albergier de Montgamet, assez gros, et l’albergier de Tours, plus petit – de fait, la Touraine était réputée pour ses alberges.

      L’alberge était autrefois transformée en pâte de fruits et fruits confits. Pendant la Révolution, un certain Rousseau, propriétaire de la boutique Au Fidèle Berger, rue des Lombards à Paris, était renommé pour « ses coffrets de confitures sèches de Tours, ses boîtes et marmelades d’alberges, son épine-vinette de Dijon » (Goncourt, Histoire de la société française pendant la Révolution). Balzac tenait en estime la confiture faite avec ce fruit : « En Anjou, la frippe, mot du lexique populaire, exprime l’accompagnement du pain, depuis le beurre étendu sur la tartine, frippe vulgaire, jusqu’aux confitures d’alberges, la plus distinguée des frippes » (Eugénie Grandet). Quant à Alexandre Dumas, non sans humour, il en recommande l’emploi pour la confection d’un plum-­pudding : « Je me rappelle avoir lu dans les Lettres de Paul-Louis Courier qui faisait peu de cas de ce fruit, que sa femme était devenue rêche et coriace comme une alberge. Si le lecteur n’est pas dégoûté de l’alberge par la comparaison qu’en fait le célèbre pamphlétaire, il pourra employer les conserves d’alberge en les coupant en petits morceaux de forme carrée et en garnissant le fond d’un plum-pudding à la moelle et aux tranches de citrons confits » (GDC).

    

    
      ALBERT.

      Célèbre biscuit britannique relevant de la variété des fancy biscuits, fabriqué par la maison Middlemass d’Édimbourg (Écosse). Sans doute fut-il créé en hommage au prince Albert (1819-1861), époux de la reine Victoria. Il obtint une mention particulière à l’occasion de l’Exposition universelle internationale de 1878, à Paris. Au tournant du XXe siècle, une superbe affiche de la Compagnie franco-américaine (Paris) lui est consacrée : aux abords de la statue de la Liberté, effleurant les vagues, une mongolfière dirigée par trois enfants et dont la nacelle est une boîte de biscuits Albert. — Gâteau Albert Ier : en biscuiterie, gâteau mettant en œuvre des amandes et des macarons finement broyés, un salpicon de fruits confits macérés au rhum et du zeste de citron. Il est parfumé à la vanille et allégé par une neige ferme. — Pudding Albert : pudding (voir ce mot) créé en l’honneur du prince consort d’Angleterre par le chef royal Charles Elmé Francatelli.

    

    
      ALCAZAR.

      Gâteau délicat renfermant sous son enveloppe de pâte sucrée un fourrage obtenu en incorporant à de la meringue des amandes en poudre, de la farine, du beurre et du kirsch. Il est cuit dans un moule à moka, puis, une fois démoulé, soit abricoté et masqué d’amandes grillées hachées, soit abricoté, décoré de motifs en pâte d’amandes et parsemé de demi-pistaches. Ce gâteau peut se conserver deux ou trois jours.

      Une recette moderne d’alcazar à la framboise le décrit comme un fond de pâte (farine, sucre, beurre et œufs) garni d’une couche de confiture de framboises, puis d’une crème d’amandes allégée par des blancs en neige, et cuit dans un moule à manqué avant d’être décoré de croisillons de meringue additionnée de poudre d’amandes. Un fois celle-ci blondie au four, on remplit le creux des losanges de confiture, et on décore le tout avec des amandes effilées.

    

    
      ALEXANDERTORTE, ou ALEXANDRE.

      Gâteau se référant, semble-t-il, à l’empereur de Russie Alexandre Ier (1801-1825), fin gourmet, que servit Antonin Carême. La Finlande en revendique la création, qu’elle attribue à des chefs pâtissiers suisses en activité à Helsinki en 1818, lesquels l’auraient mis au point pour la visite du tsar dans cette ville.

      En Lettonie, l’aleksander torte est un gâteau traditionnel, fourré de confiture de framboises, entre deux fines couches de pâte croquante (farine, sucre, beurre et œufs), et glacé au sucre et au citron. Il est confectionné en de grands rectangles. Après cuisson, fourrage et glaçage, ces gâteaux sont découpés en petits rectangles de 5 cm sur 2,5 cm.

    

    
      ALEXANDRA.

      Gâteau aux amandes et au chocolat, ainsi nommé, comme d’autres préparations culinaires, en hommage à la princesse de Danemark (1844-1925), épouse d’Édouard VII, roi de Grande-Bretagne. Il est abricoté et glacé au fondant au chocolat. — Entremets glacé constitué d’une glace à la vanille et de fruits pochés (pêches, abricots ou nectarines), le tout garni d’un coulis de fruits rouges (fraises), de pétales de roses rouges et blanches cristallisés, ainsi que de sucre filé. — Pêches Alexandra : voir PÊCHE. — Bombe Alexandra : bombe glacée créée en l’honneur de l’épouse d’Édouard VII, par Escoffier et le chef royal, Ménager ; chemisage : glace au café ; intérieur : bombe pralinée ; décor : noisettes grillées.

    

    
      ALFAJOR (esp., ar. al-fakhur ; pl. alfajores).

      Biscuit très populaire en Amérique du Sud, s’apparentant au macaron (dulce redondo). Deux ronds de pâte enserrent une crème épaisse, parfumée à la vanille ; le tout est saupoudré de sucre glace. — En Argentine, pâtisserie composée de plusieurs étages de biscuit alternant avec du dulce de leche (« confiture de lait »), le tout enrobé de chocolat. — En Espagne, pâtisserie de couvent, petit gâteau évoquant le pain d’épices, au miel et aux noix, parfumé à la cannelle, enrobé de sirop de sucre. Lors de son voyage en Espagne, en 1862, le baron Charles Davillier assista au pèlerinage du Rocío, qui se déroulait traditionnellement dans le petit village du même nom, à une douzaine de lieues de Séville : « Les marchands en plein air durent faire ce jour-là de brillantes affaires : la foule se pressait autour des Gitanas qui faisaient frire leurs beignets dans l’huile rance, et assiégeait les boutiques des avellaneras, surchargées de noisettes qui s’élevaient en monticules sur des tables de bois. Mais les marchandes d’alfajores attirèrent surtout notre attention ; ces gâteaux, de nom et d’origine arabe, sont faits de sucre et d’épices, et sont ordinairement vendus par de brunes serranas (montagnardes) d’une beauté remarquable » (Voyage en Espagne par MM. Gustave Doré et Ch. Davillier). Les alfajores de la Costa del Sol s’apparentent plutôt aux macarons.

    

    
      ALICE.

      Dénomination donnée à des entremets créés par Escoffier en hommage à la comtesse d’Athlone, sœur d’Édouard VII, roi de Grande-Bretagne.

    

    
      ALKÉKENGE.

      Autre nom de l’amour en cage, du physalis. On en fait des compotes et des confitures. Les fruits peuvent aussi être glacés au caramel ou au fondant parfumé (kirsch ou essence de framboise, par ex.) et éventuellement coloré (rose ou jaune).

    

    
      ALLELUIA 

      (de l’exclamation appartenant au latin ecclésiastique et transcrite de l’hébreu halleloujah, « Louez Yahvé »). Pâtisserie en pâte à choux, garnie de losanges d’angélique, spécialité du Languedoc, notamment de Castelnaudary. Colette Guillemard définit l’alléluia comme une « petite fougace que l’on offrait, le soir du samedi saint, aux enfants quêteurs du Lauragais, dans le Bas Languedoc » (Les Mots de la cuisine et de la table), et attribue l’appellation au mot latin alleluia, récurrent dans les couplets que chantaient des enfants. Ainsi allait le refrain :

      
        Alléluia, alléluia,

        Un fouacet a cado man,

        Le que n’aura ne manjara,

        Le que n’aura pas s’en passera.

      

      De fait, des alleluias étaient offerts, lors de la messe pascale, aux enfants de chœur qui venaient chanter l’hymne O filii et filiæ, en faisant la quête.

    

    
      ALLEMANDE (à l’).

      Qualification appliquée à certaines douceurs. Joseph Gilliers (CF) mentionne des biscuits à l’allemande : les uns, parfumés à l’anis vert, sont appelés Zweibach10, et les autres, aux amandes et aux épices, Listlen. Un gâteau à l’allemande figure parmi les entremets du « Dîner de Mesdames » (Adélaïde et Victoire, filles de Louis XV) qui se tint le mardi 23 octobre 1787 au château de Bellevue11. Le XVIIIe siècle confectionnait aussi des beignets glacés à l’allemande, dont la pâte, faite de farine, de sucre, de beurre et de jaunes d’œufs, était parfumée en lui ajoutant « un peu de canelle en poudre, de la rapure de citron bien menuë, un peu de biscuit, d’amandes amères, de celui de fleur d’orange, un peu d’iris, le tout bien en poudre » (DC) ; bien dorés, ces beignets étaient saupoudrés de sucre fin et glacés à la pelle rouge ou au four.

      La pâte allemande est une pâte levée enrichie d’amandes émincées et de raisins secs. Sa formule est donnée par André Viard : « Vous prenez le quart de votre farine pour le levain des trois autres quarts ; vous les mettez dans une terrine avec un tiers de beurre, un sixième de sucre, autant d’amandes coupées en tranches longues, le sixième de raisins de Corinthe, ce qui fait pour trois livres de farine une livre de beurre, une demi-livre de sucre, etc. Vous salerez votre pâte comme celle à brioche ; vous ferez tiédir le beurre sur un quart de farine ; versez dessus un verre de crème et le reste du mouillement en œufs ; vous délayerez le tout ensemble ; quand votre pâte sera molle, quoiqu’un peu épaisse, vous y mettrez le levain ; vous le mêlez bien avec la pâte ; après cela vous beurrerez une casserole ou un moule, et vous faites revenir la pâte dans un endroit doux, comme pour le baba, pendant cinq ou six heures ; dès qu’elle est bien revenue, vous la mettez au four au même degré de chaleur que pour le baba » (Le Cuisinier impérial). — Poires à l’allemande : voir POIRE.

    

    
      ALLUMETTE.

      Mince bâtonnet en pâte feuilletée, couvert d’une fine couche de glace royale. Les allumettes se préparaient généralement, naguère, avec des rognures de feuilletage. La pâte utilisée pour leur confection doit comporter moins de beurre que d’ordinaire car, si la pâte est trop riche, les gâteaux montent trop.

      L’allumette, qui doit son nom à sa forme allongée (8 cm de long sur 2 à 3 cm de large), évoquant le brin de bois du même nom, aurait été créée au milieu du XIXe siècle par un pâtissier d’origine suisse, un certain Planta, établi à Dinard (Côtes-d’Armor). Comme l’explique Pierre Lacam : « Planta […] avait un jour un reste de “glace à décorer” et ne savait à quoi l’employer. Ayant ramolli cette glace, il lui ajouta une pincée de farine, afin d’empêcher le sucre de couler à la chaleur du four, puis il l’étala sur une bande de feuilletage qu’il détailla en petits bâtonnets, et fit cuire au four » (Mémorial historique et géographique de la pâtisserie). Avant cette invention, le terme « allumette » apparaît dans le Nouveau Traité de la cuisine (1739) de Menon et désigne alors un bâtonnet de pâte feuilletée salé, garni au fromage ou à l’anchois.

    

    
      ALMENDRADO (esp.). 

      En Espagne, sucrerie faite de massepain et de lamelles d’amandes. — En Espagne, biscuit à base d’amandes en poudre et équivalant au macaron français. La région de Valence s’en est fait une spécialité : les almendrados y sont parfumés à la cannelle et au citron.

    

    
      ALOXAS, ou ALOSSES, ALOJAS (catalan/esp.), vx. 

      Friandise catalane faite de sucre, d’eau de rose et d’amidon de blé. Une fois cuite et bien épaisse, la pâte était versée dans une boîte. La recette, avec un fond de massepain, en est donnée, au XIVe siècle, dans le Libre de totes maneres de confits12. On en trouve aussi la formule (amidon, sucre, eau de rose et blanc d’œuf) dans le Manual de mugeres en el qual se contienen muchas y diversas reçeutas muy buenas, ms anonyme du XVIe siècle. À noter que cette sucrerie ancienne n’a rien à voir avec l’aloja, qui est une boisson au miel épicée.

    

    
      ALPHÆNIX, vx. 

      Nom autrefois donné par les confiseurs au « sucre d’orge blanc ou tors ». « Pour le faire, ils font cuire du sucre ordinaire ; ils l’écument bien : quand il est pur & cuit à se casser, ils le jettent sur un marbre frotté d’un peu d’huile d’amande douce. Ils peuvent le falsifier avec l’amydon, &, selon toute apparence, ils n’y manquent pas. Cependant ils lui donnent le nom d’alphænix pour le faire valoir », explique l’Encyclopédie de Diderot et d’Alembert. Voir PÉNIDE.

    

    
      ALTOIDS.

      Petits bonbons à la menthe forte très populaires au Royaume-Uni13 et aux États-Unis. Leurs composants sont : sucre, gomme arabique, essence de menthe, gélatine et sirop de glucose. Leur devise publicitaire reste : The Original Celebrated Curiously Strong Peppermints.

      Ces petits losanges, dont la saveur forte fut, dès leur apparition, réputée pour ses vertus calmantes (estomac, gorge, bronches), furent créés dans les années 1780, sous le règne de George III, par la firme londonienne Smith & Co., qui avait déjà créé les Zenoids, les Cyphoids et les Notoids, lesquels se voulaient aussi thérapeutiques. Au XIXe siècle, la Smith & Co. allait être absorbée par la confiserie anglaise Callard & Bowser14, fondée en 1837. Le parfum mentholé se renforça avec le temps, confortant l’originalité et les vertus « thérapeutiques » de cette sucrerie. Aujourd’hui, les arômes se sont diversifiés : peppermint, wintergreen, spearmint, cinnamon, liquorice, ginger, etc. En 2002 furent lancés les Altoids Sours, bonbons acidulés à la pomme, au citron, à la mandarine et à la framboise, en petites boîtes rondes. Les Altoids ont même engendré des chewing-gums, au peppermint, à la cannelle, à la cerise et à la pomme acide.

      Initialement contenus dans une boîte en carton, les Altoids sont conditionnés, depuis les années 1920, dans une petite boîte métallique rectangulaire, illustrée, que se disputent les collectionneurs. C’est dans les années 1920, également, que les Altoids conquirent les États-Unis ; ils y occupent aujourd’hui 60 % du secteur de la confiserie à la menthe, et les produits « dérivés » de la formule première (sours, chewing-gums) y connaissent un immense succès.

    

    
      AMANDE.

      Fruit de l’amandier. L’espèce la plus répandue est l’amandier commun (Amygdalus communis). Toutes les variétés se classent en deux groupes : celui des amandiers à fruits amers et celui des amandiers à fruits doux, le plus nombreux. L’amande douce se différencie de l’amande amère par son goût. On distingue aussi les variétés à coque tendre (ou demi-tendre), de bonne qualité gustative et qui peuvent être consommées fraîches, des variétés à coque dure (ou demi-dure), plus résistantes et cultivées pour la conservation. Avec ou sans peau, entière, effilée, hachée ou réduite en poudre, l’amande est omniprésente dans l’univers des douceurs : biscuits, crèmes (frangipane, par ex.), entremets, gâteaux, massepain, petits fours, pralin, etc. Macarons et massepains n’existeraient pas sans elle. Pithiviers et galette des Rois lui doivent toute la saveur de leur garniture. Amandines et tuiles ne supporteraient pas d’en être privées. Quant au pain de Gênes, elle lui garantit la délicatesse de son parfum. Enfin, elle est indispensable à certaines friandises comme la dragée, la praline, le calisson et le nougat.

      Amande de Jordanie : nom donné en Italie et dans certains autres pays (jordan almond ou dragee, aux États-Unis) à la véritable dragée, faite d’une amande enrobée de sucre. — Amande princesse : appellation commerciale désignant une amande fine à coque friable, de haute qualité. Syn. : PISTACHE15, SULTANE. — Amandes à la praline : « amandes cuites dans du sucre brûlant » (DAF). — Amandes à œuf, vx : dragées aux amandes grossies jusqu’à la taille d’un œuf, plus gros que celui de pigeon. Le petit traité anonyme Les Secrets du liquoriste & du confiseur (fin XVIIIe-début XIXe siècle) mentionne aussi les amandes à œuf, galantes, qui, en dépit de leur nom, ne comportent pas d’amandes, et en livre la recette : une pâte, faite de gomme adragante, d’eau et de sucre en poudre, est appliquée, avec le pouce, « dans un moule de bois de la forme de la moitié d’un œuf de poule, et de même grandeur ». Puis, « après avoir coupé la pâte qui déborde du moule, on en mouille un petit morceau, avec lequel on détache légèrement celle placée dans le moule : après y avoir inséré une chanson ou une devise avec un ruban, ou même un flacon plein d’une essence quelconque ou de marasquin, on donne un léger coup de pinceau trempé dans la dissolution de gomme arabique, sur les bords de la moitié d’œuf, et on la rassemble avec une autre moitié à laquelle on a donné pareillement un petit coup de pinceau trempé dans la gomme ». L’œuf formé est mis à sécher, puis étuvé et, enfin, transformé en dragée (grossissage, blanchiment, etc.). — Amandes blanches : amandes débarrassées de leur peau. Amandes obtenues « si vous vous contentez de les faire cuire dans du sucre préparé & cassé » (Encycl.). — Amandes chocolatées : amandes grillées ­dragéifiées (enveloppées d’une couche de sucre au chocolat) ou simplement enrobées de cacao en poudre. — Amandes d’Aboukir : voir ABOUKIR. — Amandes d’attrape : voir CHICOTIN. — Amandes glacées : pour les obtenir ainsi, « on jette les amandes pelées dans de la glace, composée de sucre en poudre, blanc d’œuf, fleur d’orange, ou de citron, & orange de Portugal si on en a ; on leur fait prendre la glace en les y roulant bien. Ensuite, on les dresse sur une feuille de papier, & on les fait sécher au four à petit feu » (DA). Dans cette catégorie s’inscrivent, en Espagne, les amandes glacées (garrapiñadas d’almendras) d’Alba de Tormes. — Amandes fines (ou mi-fines), vx : dénomination donnée, au XIXe siècle, aux amandes des variétés à coque tendre (ou demi-tendre). — Amandes lissées : « dragées faites d’amandes couvertes de sucre » (DAF). — Amandes soufflées : amandes obtenues « si après avoir échaudé & pelé vos amandes, vous les jettez dans du blanc d’œuf, & de-là dans du sucre en poudre ; si vous les glacez ensuite, recommençant de les remettre dans le blanc d’œuf, de-là dans le sucre en poudre, & de les glacer jusqu’à ce qu’elles soient assez grosses » (Encycl.).

      Beurre d’amandes : amandes pilées avec du beurre. Voir ci-dessous. — Crème d’amandes : voir CRÈME. — Lait d’amandes : « lait » obtenu en mélangeant des amandes finement pilées avec de l’eau chaude, du vin blanc ou du bouillon. Sucré, il était naguère consommé tel ou utilisé en remplacement du lait pour certaines préparations ; ainsi, spécialité de Touraine, la fromentée est-elle un gâteau de froment au lait d’amandes16. La glace au lait d’amandes entre dans la confection de bombes glacées. Elle sert de chemisage, notamment, pour la Madeleine (intérieur : bombe à la vanille et au kirsch, additionnée d’un salpicon de fruits confits) et la Margot (intérieur : bombe à la pistache ; décor : pistaches effilées). Par ailleurs, le lait d’amandes intervient dans la confection de certains caramels et de ganaches. — Pain d’amandes : petit biscuit croquant très répandu dans les Flandres, française et belge, et même dans le nord de l’Europe. En Belgique, les pains d’amandes sont des gâteaux secs à base d’amandes et de cannelle. Voir ci-dessous. — Pâte d’amandes (crue, cuite) : pâte réalisée en broyant et en mélangeant ensemble des amandes douces (émondées et séchées) et du sucre ; elle est consistante et de texture à se laisser modeler aisément. De qualité extra-fine, la pâte d’amandes crue comporte 50 % d’amandes blanchies et 50 % de sucre ; on l’appelle « poids égal ». On peut lui incorporer du sirop de sucre, du sorbitol ou du sucre inverti, pour obtenir une meilleure onctuosité, alcool, vanille, etc. pour la parfumer, un colorant alimentaire, etc. Quant à la pâte d’amandes cuite (entre 117 et 125 °C), elle peut être « confiseur » (un tiers d’amandes blanchies, deux tiers de sucre) ou « décor » (20 % d’amandes blanchies, 80 % de sucre). Voir ci-dessous. — Pâte d’amandes (intérieur) : intérieur de bonbons de chocolat, fait d’un mélange de sucre cuit et d’amandes blanches émondées et finement broyées. Ses parfums privilégiés sont le café, la pistache, l’orange et certaines liqueurs. Cet intérieur est de conservation délicate dans la mesure où la pâte d’amandes tend à fermenter rapidement.

      Amandalines : petits bonbons carrés associant confiture de mandarine et pâte d’amandes, spécialité (1981) de Pontivy (Morbihan). Leur originalité tient, outre à leur goût délicat, à leur présentation en bonbonnières rondes, tout en chocolat.

      
        Les douceurs aux amandes.

        « L’amande, c’est la douceur par excellence. Que ferions-nous sans l’amande ? Pas grand-chose. Aurions-nous des entremets si bons que nous en avons ? Non, c’est impossible. Glorifions la Provence, car c’est dans les plaines d’Aix que poussent les meilleures amandes et aux îles Minorque et Majorque. […] L’amande est presque la matière première du pâtissier, du confiseur et du glacier. Sa préparation demande beaucoup de soin pour la blanchir et l’émonder. Surtout, ne pas trop la faire sécher ; cela lui enlève totalement le goût », constate et recommande Pierre Lacam dans Le Nouveau Pâtissier-Glacier français et étranger. De fait, si l’amande est l’un des fruits favoris de la confiserie, elle l’est tout autant de l’univers des desserts sucrés. Et cela depuis les premiers temps des douceurs.

        Les vertus thérapeutiques du fruit, notamment dans le cas d’affections des voies respiratoires, furent à l’origine de l’intérêt qu’on lui porta. Ainsi Hippocrate (Ve siècle av. J.-C.) décrit une sorte de « pâte d’amandes » faite d’amandes pilées et de miel, recommandée contre la pleurésie, tandis que Galien (IIe s.) mentionne un médicament antitussif à base d’amandes et de pignons de pin mélangés à du miel – ce sont là, semble-t-il, les ancêtres des nougats et massepains. « Les amandes sont bonnes […]. Bien broyées sans leur peau et dans du miel de première qualité, elles conviennent […] aux phtisiques […] », explique le médecin byzantin Anthime17, au VIe siècle. Un rôle bénéfique qu’on retrouve, plus tard, dans l’Antidotarium Mesuæ (voir ANTIDOTAIRE), où un électuaire (electuarium regium) est confectionné à partir d’amandes entières, pignons entiers, sucre, eau de rose, roses rouges, santal, musc et huile d’amandes, à la manière du halva (voir ce mot). Dans ce même célèbre recueil figurent des confiseries aux amandes : un loch de amygdalis, qui n’est pas sans évoquer le massepain ; un loch sanum et expertum, qui, de l’invention propre de Mesué, comporte, outre de nombreuses plantes médicamenteuses et des fruits secs, des amandes et des pignons, et qui « oscille entre un nougat et un berlingot »18.

        Les Arabes utilisèrent donc l’amande à des fins à la fois bénéfiques et gourmandes, longtemps avant que les Européens n’y prennent goût. Si l’arbre fut tôt implanté en Italie, puis introduit en Espagne et au Portugal par les Phéniciens, l’Europe du Nord ne le découvrit qu’au Moyen Âge et la France ne l’« adopta » qu’à partir de la Renaissance. Néanmoins, dès les temps médiévaux, l’amande joua un rôle « gastronomique » important. La maison royale d’Angleterre en aurait consommé près de 28,500 lbs [treize tonnes] au cours de la seule année 1286… Elle servait de liant pour soupes et sauces, participait à plusieurs mets salés, et, à partir du XIVe siècle, entra dans la confection du massepain (voir ce mot). Fraîche et émondée, elle était confite au miel, selon une recette du Ménagier de Paris. L’amandiolle était une sucrerie proposée à la fin du repas, avec les autres confitures sèches et dragées, dans des drageoirs ou des escuelles plates19. Le lait d’amandes faisait partie, avec le riz et le lait, des ingrédients blancs mis en œuvre pour la confection du blanc-manger, dont de nombreuses recettes nous sont parvenues à travers les traités de cuisine européenne.

        Au XVIIe siècle, Pierre Gontier fait mention des « gâteaux d’amandes » dans ses Exercitationes Hygiasticæ (1668). La Varenne donne la recette d’un délicat entremets à base d’amandes, dit salade d’amandes douces : les amandes étaient émondées, séchées, puis coupées en morceaux, avant d’être mélangées à des graines de grenade, des pistaches et des tranches de citron ; le tout était ensuite arrosé d’eau de fleurs d’oranger et saupoudré de sucre. Au XVIIIe siècle, les amandes vertes se faisaient en confiture ou en compote. Amandes à la praline, amandes soufflées, amandé20, pâte d’amandes vertes… Les « biscuits d’amandes douces » et les « biscuits d’amandes amères » – ces derniers comportant un mélange d’amandes douces et d’amandes amères (en moindre quantité) – figuraient parmi les nombreuses sortes de biscuits en vogue. Joseph Gilliers livre une recette de « biscuits d’amandes amères » (CF). Les biscuits à la Bourgogne étaient faits en pâte d’amandes, parfois parfumée à la fleur d’oranger, et colorés au four. Également en pâte d’amandes, les biscuits à Dame Barbe étaient « larges d’un écu & moins épais » (DA). Les tourtes d’amandes, en pâte feuilletée, étaient garnies d’une pâte d’amandes parfumée au zeste de citron vert et dans la composition de laquelle entraient des « biscuits d’amandes amères », de la moelle de bœuf, du sucre et des jaunes d’œufs ; une fois cuites, elles étaient saupoudrées de sucre et glacées au four ou à la pelle rouge. Pour les jours maigres, la moelle de bœuf était remplacée par du beurre frais (DA). Le lait d’amandes s’apprêtait, avec des jaunes d’œufs, en une crème prise, parfumée à la cannelle et au zeste de citron vert et servie froide en entremets. C’est aussi en entremets froid que se servait, le plus souvent, la crème d’amandes, parfumée avec du zeste de citron confit et un peu de zeste de citron vert ; elle pouvait être consommée chaude, masquée d’une « glace blanche » et passée au four. Elle pouvait aussi garnir des tourtes, faites de « pâte croquante » ou de feuilletage21. Quant au gâteau d’amandes, si François Marin (Les Dons de Comus…) le confectionne avec amandes douces et amères, œufs (dont les blancs montés en neige), sucre en poudre et zeste de citron râpé, et le cuit à four très doux, il était généralement fait d’un appareil très simple (jaunes d’œufs, farine, sucre, amandes pilées menu), parfumé à l’eau de fleurs d’oranger.

        Au XIXe siècle, l’amande avait acquis de longue date toutes ses lettres de noblesse. Qualifiant ce fruit de « nourrissant, relâchant, calmant, adoucissant », tout en reconnaissant qu’« il exige un bon estomac », Grimod de La Reynière témoigne : « Les amandes ne paraissent guère en entier sur nos tables que vertes ou bien mélangées aux fruits secs de carême, connus sous le nom de mendiants. Pour les pâtissiers et les confiseurs, elles sont d’une tout autre importance ; elles font la gloire du petit four ; c’est le plus beau fleuron de la couronne du confiseur » (CGAGV). Dans son Manuel des amphitryons, Grimod de La Reynière recommande de délicats « gâteaux d’amande » parmi les entremets de repas d’apparat. Antonin Carême met en valeur le « gâteau d’amandes garni d’abricots » et les « gâteaux d’amandes au cédrat » (MHF). À partir du milieu du siècle, les recettes se multiplièrent, des biscuits aux macarons et de la compote d’amandes vertes, parfumée au kirsch de la Forêt-Noire, au flan d’amandes vertes à la d’Escars (DGCF). Jules Gouffé, dans son Livre de pâtisserie, donne la recette de la pâte de biscuits aux amandes et plusieurs recettes de « gâteaux d’amandes », glacés ou non. Il donne, notamment, une recette de pâtisserie comportant des amandes douces et un peu d’amandes amères, puis parfumée au zeste de citron. Ce « gâteau de voyage », qui se sert sans glaçage, se conserve, dit-il, pendant une quinzaine de jours au moins.

      

      
        Le beurre d’amandes.

        Rabelais mentionne le « beurre d’amendes » dans la liste de mets qu’il donne dans son Pantagruel (livre IV, chap. LIX et LX). Du côté anglais, à la même époque, une recette d’almond butter nous est révélée dans A Book of Cookrye. On en trouve ensuite la formule chez La Varenne, dans le Parfait Confiturier. Au XVIIIe siècle, la formule en est la suivante : « Pilez environ quarante amandes douces bien pelées, mettez-y environ une demi-livre de bon beurre frais, beaucoup de sucre en poudre, & un peu d’eau de fleur d’orange ; pilez le tout ensemble, passez-le à la seringue avec le fer rond à petits trous, & le dressez sur une assiette » (DA)

      

      
        La pâte d’amandes.

        Au XVIIe siècle, « la pâte d’amande sert à plusieurs usages, & se travaille de plusieurs manières ; elle sert à faire des abaisses pour des tourtes ; on la glace, on la passe à la seringue, & des rognures qui restent on fait des petits choux, ou autres garnitures de plats, après les avoir pilées avec un blanc d’œuf pour les ramollir » (DA). Pilée dans un mortier avec un peu de crème « naturelle et cuite », puis passée à la seringue, la pâte d’amande était frite et saupoudrée de sucre avant d’être servie en entremets22. Pour constituer les abaisses des tourtes ou tartelettes, elle était pilée avec beurre, zeste de citron vert râpé, sucre, jaune d’œuf et « quelques autres confitures » ; les jours gras, on lui ajoutait, en plus, de la moelle de bœuf.

        Aujourd’hui, sa confection s’est, certes, modernisée et, de ce fait, elle est moins pénible. Néanmoins, sa recette n’a guère évolué. Mais à la fabrication à l’ancienne est souvent préférée la pâte toute préparée fournie par des fabriques spécialisées. C’est l’un des matériaux de base des douceurs. Soit elle est utilisée telle, moulée selon les formes les plus variées (fleurs, fruits, légumes, animaux, etc.), puis colorée, décorée et le plus souvent candie. Soit elle sert pour la confection de certains fourrages, de fruits secs, notamment (voir DÉGUISÉ, fruit). Soit, enfin, elle forme, après aromatisation à l’alcool, la garniture de friandises raffinées. En matière de confiserie, la pâte d’amandes participe à de nombreux « bonbons ». Par exemple, Saint-Malo est connu pour ses patates, petites pommes de terre en pâte d’amandes, parfumées au kirsch. En Anjou, le carreau des Rairies, qui imite un carreau de terre cuite, comme il s’en fait dans la région, est un harmonieux mélange de pâte d’amandes à l’orange et de praliné au Cointreau, enrobé de chocolat de la couleur de l’argile cuite. Le long de la vallée de la Saône, les graviers sont à l’honneur, petits bonbons en pâte d’amandes dont Châlon-sur-Saône et Mâcon sont les grands centres. À Saint-Chamas (Bouches-du-Rhône), où l’olive verte est le produit du cru, la pichouline dissimule sous une couverture de chocolat vert un intérieur fait de pâte d’amandes et de pistaches.

        La pâte d’amandes a aussi inspiré d’innombrables douceurs, telles que le friand ou le miroir (voir ces mots), voire les petits pains de Turin, faits de pâte d’amandes colorée avec un peu d’infusion de safran et cuits à four modéré. Les pâtisseries à base de pâte d’amandes23 sont souvent faites d’un fond de pâte garni de pâte d’amandes. Ainsi, le Cyrano est une barquette en pâte d’amandes, recouverte de glace royale. La franchipane, une tartelette faite d’une pâte d’amandes additionnée d’œufs et de beurre, puis garnie avec de l’orange, de l’angélique, des cerises, des amandes et du sucre. La florette, une tartelette en pâte brisée, tapissée d’un peu de marmelade d’abricots, garnie d’une pâte d’amandes parfumée au kirsch, puis saupoudrée d’amandes en poudre et de sucre glace avant d’être cuite au four pendant une douzaine de minutes. La Lisette, une barquette en pâte brisée ou feuilletée, garnie de pâte d’amandes parfumée à l’orange, décorée d’un losange d’écorce d’orange confite et saupoudrée de sucre glace. Le Magenta, une tarte en pâte sucrée, garnie d’une pâte d’amandes enrichie d’œufs, de beurre et de crème de riz, et parsemée d’amandes effilées ; une fois cuite et refroidie, elle est nappée de marmelade d’abricots réduite et garnie sur son bord d’une couronne de pistaches hachées. Le Charles X est une tartelette en pâte sucrée garnie d’une pâte d’amandes, couverte, après cuisson, d’une composition à base d’amandes et saupoudrée de sucre glace ; la pâte d’amandes est additionnée de levure, allégée par un blanc d’œuf en neige et parfumée à la vanille (ou avec un alcool, comme kirsch ou rhum) ; la composition de couverture s’obtient en mélangeant du sucre glace, des amandes en poudre (1 cuillerée à soupe pour 100 g de sucre), une prise de farine et du blanc d’œuf (assez pour obtenir une pâte assez coulante). Jules Gouffé livre une recette différente, qu’il dit tenir d’un certain Penelle, pâtissier du comte d’Artois : le petit gâteau, rectangulaire, est constitué d’une abaisse de pâte d’amandes, d’une couche de marmelade d’abricots et d’une couche d’appareil à condé ; il est saupoudré de sucre glace avant cuisson (LP). Quant au khédive (du persan khadiv, « seigneur »), gâteau auquel le chef français qui l’inventa donna le nom d’un vice-roi d’Égypte, son enveloppe en pâte sucrée est garnie d’un mélange de pâte d’amandes (les amandes en poudre sont liées avec eau et kirsch), de jaunes d’œufs, de sucre en poudre et de sucre vanillé, le tout parfumé avec un peu d’essence d’amandes amères. Après cuisson, il est glacé au kirsch et parsemé de pistaches hachées.

        Autrefois très populaire dans la région de Toulouse, où il était consommé lors des fêtes de la Fenetra, puis tombé dans l’oubli, le fenetra (ou fénétra) a été ressuscité avec la réapparition de ces fêtes, au cours de la seconde moitié du XXe siècle ; voir FENESTRA. Il est fait d’un fond de pâte sablée ovale, enduit d’abricotine additionnée de dés de citron confit, garni de pâte d’amandes meringuée et décoré de rondelles de citron confit. En biscuiterie, le tam-tam est un petit four rond fait d’une pâte d’amandes cacaotée et parfumée à la vanille.

      

      
        Le pain d’amandes.

        Élaboré avec de la cassonade, du beurre, de la farine et des amandes d’Espagne (variété « Valence »), le pain d’amandes est une recette spécifique des Flandres. Il fut inventé en 1900 dans la région dunkerquoise. La cassonade lui donne une belle couleur dorée. Certains lui incorporent de la chicorée, qui renforce son croquant et sa couleur ambrée. Les pains d’amandes de Dunkerque sont réputés de longue date.

        Est aussi désigné sous l’appellation « pain d’amandes » un petit four sec du type bouchée, carré ou rectangulaire. Souvent parfumé à l’orange, à la vanille ou à la cannelle, il peut être parsemé d’amandes effilées. Jules Gouffé en donne une recette, comportant des amandes douces et un peu d’amandes amères, puis parfumée au marasquin.

        Autrefois, les petits pains anglais, en forme de fuseaux, étaient, de fait, des pains d’amandes confectionnés avec amandes pilées, œufs, sucre, vanille en poudre, beurre et farine, parfois parfumés au citron. Dorés au blanc d’œuf, ils étaient cuits à four chaud. Les pains anglo-écossais s’en différenciaient par l’absence de farine. Quant aux petits pains à la française, constitués de farine, amandes pilées, beurre, sucre, œufs et dressés en fuseaux de dix à quinze centimètres de long, ils étaient parfumés au zeste de citron.

      

      
        La crème d’amandes.

        Elle entre dans la confection de diverses pâtisseries, telles que l’alcazar (voir ce mot). L’amandier est une viennoiserie faite d’une pâte à croissant et d’une crème d’amandes, avec amandes et raisins. L’amandin, une viennoiserie faite d’une pâte levée feuilletée et d’une crème d’amandes parfumée au rhum et à la vanille. Le nivernais est une barquette en fine pâte brisée, garnie d’une crème aux amandes – faite d’amandes en poudre (100 g), de sucre en poudre (100 g), de jaunes d’œufs (3), de beurre (50 g) et de kirsch (3 cl) – et recouverte d’une abaisse de même pâte, dorée à l’œuf, saupoudrée d’amandes en poudre et de sucre.

      

      
        Les gâteaux et desserts aux amandes.

        Les amarettes, l’éponge, le milanais (voir ce mot), les nicettes, etc. sont des petits fours aux amandes. Le Biarritz est un petit gâteau sec aux amandes, rond et masqué de chocolat sur l’une de ses faces. Le Blidah, un petit gâteau sec aux amandes, de forme ovale, parfumé avec de l’orangeat haché et du rhum – naguère, ce petit four était coloré en rose avec du carmin. Le fantasia, un petit gâteau aux amandes, parfumé au cacao, à l’essence de café et à la vanille, dont la pâte est allégée par un meringuage et façonnée dans des moules fantaisie avec alphabet ou chiffres. Le nitouche, un petit gâteau aux amandes, parfumé à la vanille et saupoudré d’amandes effilées. Le non-pareil, un petit gâteau rond aux amandes, parfumé avec du cacao en poudre, décoré avec des amandes et saupoudré de sucre. Le Rita, un petit gâteau rond à base d’amandes finement broyées. La rosace amandée, un petit gâteau aux amandes, parfumé à la vanille et au rhum, glacé après cuisson. Petit gâteau aux amandes originaire d’Hyères, le Massillon emprunte son nom à l’évêque et prédicateur français Jean-Baptiste Massillon (1663-1742), qui naquit à Hyères et se fit connaître à la cour de Louis XIV.

        Entremets de pâtisserie créé, semble-t-il, par Pierre Lacam et qui tire son nom d’un célèbre café-concert parisien de la fin du XIXe siècle, le ba-ta-clan est fait d’amandes fraîches pilées au mortier, auxquelles on incorpore des œufs, un à un, puis du sucre, du rhum et enfin de la farine. Cuit dans un moule plat et cannelé, il est ensuite nappé d’un fondant aromatisé à la vanille. Au même célèbre praticien revient le gâteau de Lacam, dont l’appareil associe amandes pilées, sucre, œufs, vanille, crème de noyau, crème d’anisette, farine de riz et beurre ; cuit dans un moule à Solferino (voir ce nom), il est masqué d’une glace de sucre à l’anisette (PCV). Également très en faveur à la fin du XIXe siècle, l’Albuféra est un gâteau aux amandes, œufs, fécule et eau de fleurs d’oranger. Son nom évoque un lac de la région de Valence (Espagne), terre d’amandiers et d’orangers. La dénomination « à la d’Albuféra » fut, semble-t-il, utilisée pour la première fois par Plumerey, qui acheva l’écriture de l’œuvre d’Antonin Carême – sans doute alors en hommage au maréchal Suchet, promu duc d’Albuféra en 1812. Le rose-marie est une pâtisserie ronde constituée de trois abaisses d’un biscuit aux amandes alternant avec deux couches d’une crème d’amandes parfumée au chocolat. Le gâteau est abricoté, puis glacé avec un fondant au chocolat ; il est généralement décoré de roses en sucre tiré. Le gâteau de Gibraltar est, en fait, une tarte-flan en pâte feuilletée, garnie d’un appareil composé d’amandes pilées, d’eau, de kirsch, de sucre et de jaunes d’œufs ; après cuisson, il est masqué d’une glace de sucre au kirsch, additionnée d’un hachis de pistaches et d’angélique confite (PCV). Gâteaux cardinal (voir ce nom), Lauriston, Constantin, Graziella, La Vallière, Montalembert… Gâteaux de Florence, de Toulouse, du Frioul, du Bosphore, de la Jamaïque, de Calcutta… Gâteaux à la duchesse (voir ce nom), à la Cavour, à la Franklin, à la Richebourg… Infante blanche, infante à la bordelaise… Les recettes sont innombrables, qui mettent en œuvre amandes douces et amandes amères (en moindre quantité). Le XIXe siècle et le début du XXe ont fait montre d’une imagination débordante dans l’art de traiter les amandes.

        Hors des limites de l’Hexagone, même si l’on trouve des apprêts en amandes dans le Nord, les pâtisseries aux amandes se répartissent surtout autour du bassin méditerranéen. En Italie, où la célèbre pasta reale (voir ce nom) est à l’origine de délicates friandises, les passoliate, spécialité des Pouilles, sont des gâteaux secs faits de pâte d’amandes et de raisins secs. La pasta mandorla est confectionnée à Guardiagrele (région de Chieti, Abruzzes). Spécialité de Mantoue (Lombardie), créée dans les années 1970, la sbrisolona est une galette aux amandes tendre et friable. On ne la coupe pas au couteau, on la rompt. D’aucuns préfèrent conserver les amandes entières plutôt que de les hacher et parfument la sbrisolona à l’anis. Gâteau à base d’amandes, spécialité des Abruzzes (de Pescara, notamment), le parrozzo est consommé traditionnellement à Noël. C’était le dessert favori du poète Gabriele d’Annunzio.

        En Espagne, les amarguillos sont des petites meringues aux amandes. La tarta de Santiago (« tarte de Saint-Jacques ») est un gâteau caractérisé par un délicat goût d’amandes et par la croix de Saint-Jacques dessinée avec du sucre glace, spécialité de Saint-Jacques-de-Compostelle (Galice). Sa renommée a dépassé les frontières de sa région. La torta aux amandes est une des grandes spécialités de la région de Valence. Ce biscuit moulé, fait d’amandes, de sucre, d’œufs et, éventuellement, d’un peu de farine, parfumé au citron, peut prendre diverses formes et peut être décoré de meringue ou de fruits. Quant au bienmesabe (litt. « quel bon goût ! »), c’est un dessert moelleux à base de sirop de sucre, de jaune d’œuf et d’amandes.

        En Allemagne, les Mandelplätzchen sont des petits gâteaux aux amandes.

        En Inde, les amandes pilées avec du sucre sont considérées comme un mélange fortifiant ; aussi en donne-t-on souvent aux femmes qui viennent d’accoucher.

      

    

    
      AMANDINE.

      Gelée d’amandes. — Tartelette, en pâte sucrée, garnie d’une composition aux amandes – faite d’œufs, de sucre, d’amandes en poudre, de farine, de crème épaisse et de beurre fondu, et aromatisée avec un alcool (kirsch ou rhum) – et parsemée d’amandes, effilées ou hachées. Après cuisson, le dessus est abricoté et, souvent, décoré de bigarreaux confits. Certaines recettes recommandent d’étaler un peu de marmelade d’abricots sur le fond de pâte avant de le remplir avec la composition aux amandes. Edmond Rostand met en scène, dans son Cyrano de Bergerac (1897), le célèbre Cyprien Raguenau (on trouve aussi l’orthographe Ragueneau), rôtisseur-pâtissier français (1608-1654), fils d’un pâtissier, et lui fait donner sa recette des tartelettes amandines (II, 5), en vers… hélas ! en oubliant le sucre. — Gâteau en pâte à biscuit, confectionnée avec du sucre, des jaunes d’œufs, de la vanille, des amandes en poudre, de la farine, des blancs en neige et du beurre. Le mélange est versé dans un moule à savarin et glacé, après cuisson, au fondant blanc.

      Amandines : bonbons de forme ovale faits de nougatine fourrée de praliné aux amandes parfumé au chocolat, spécialité de Bourges (Cher), créés en 1885 par l’inventeur de la Forestine (voir ce mot). — Amandines au chocolat : amandes grillées dragéifiées avec une robe au chocolat. — Amandines de Provence, vx : biscuits secs rattachés à la Provence en raison de l’emploi d’amandes. Ils furent fabriqués par plusieurs firmes. La célèbre Amandine de Provence de la biscuiterie H. Lalo, à L’Isle-sur-la-Sorgue (Vaucluse), était une gaufrette en forme d’amande fourrée d’un fondant au goût raffiné. Au tout début du XXe siècle, Leonetto Cappiello illustra sa publicité par une femme élégante attablée devant une coupe de champagne et picorant dans une boîte d’amandines, ce « dessert exquis » qui obtint une médaille d’argent à l’Exposition universelle de 1900. Ces amandines d’Henri-Antoine Lalo inspirèrent, par ailleurs, à Fernel, en 1900, une affiche teintée d’humour : des écoliers avançant en rangs, d’un pas militaire, tout en grignotant des biscuits à l’unisson. Ainsi qu’à Auzolle, après 1901, une affiche pour le moins surprenante : une jolie Provençale repousse vigoureusement avec son balai une mégère chargée de deux boîtes de biscuits anglais, dont l’une, renversée par le choc, laisse échapper son contenu ; c’était, en quelque sorte, le symbole de la « lutte » engagée par les industriels français pour mettre fin à la domination anglaise en matière de biscuits. L’affiche que ce même artiste réalisa, également après 1901, sur le thème d’une Arlésienne dégustant des amandines, porte la seule mention « Biscuits Pernot »24. — Bombe amandine : bombe glacée ; chemisage : glace à l’amande ; intérieur : bombe au kirsch ; décor : amandes grillées. — Gâteau amandine : d’après Pierre Quentin (PCV), sorte de tarte en pâte à biscuits, garnie d’une crème d’amandes et masquée d’une glace de sucre à l’anisette.

      
        Un pâtissier-poète : Raguenau.

        Dans son « magasin de Cocagne » à l’enseigne Aux Amateurs de Haute Graisse (149, rue Saint-Honoré, entre la rue de l’Arbre-Sec et le Palais-Royal) se réunissaient poètes et comédiens « pour la bonne raison qu’ils savaient pouvoir échanger les poèmes manuscrits ou les billets de faveur contre les succulents gâteaux feuillés, bien saupoudrés de sucre blanc, les tartes de massepain, faites d’amandes pilées, assaisonnées de la moitié de leur poids de sucre, aromatisées d’eau de rose, les tourtes au musc et à l’ambre, les gâteaux aux fruits arrosés d’hypocras et les pièces de four piquées de dragées, de cédrat et de pistache, sans parler des rissoles, ni des petits choux, des craquelins, ni des cornets » (Héron de Villefosse, Histoire et géographie gourmandes de Paris). Amoureux de poésie, Raguenau avait prit l’habitude de versifier autour de ses recettes. « Il se mit à rimer, on ne le trouva plus que rêvassant au comptoir, comptant les hémistiches sur ses doigts, enfin pétrissant un sonnet en même temps qu’un godiveau et donnant par fournées les quatrains, les sixtains, les madrigaux comme les petits pâtés, seulement les petits pâtés étaient excellents et les vers détestables » (Francisque-Michel, Histoire des hôtelleries, cabarets et courtilles). Mais son goût immodéré des vers finit par prendre le pas sur son talent de pâtissier. Pour n’être pas parvenu à faire publier ses tragédies et s’être ruiné, il partit avec sa famille à Béziers, où son activité théâtrale, guère plus heureuse que dans la capitale, se limita à quelques rôles de valet (sous le nom de Monsieur de Lestang), avant de finir comme moucheur des chandelles de théâtre à Lyon… « Voilà le destin des fous quand ils se font poètes et des poètes quand ils deviennent fous », conclut d’Assoucy.

      

    

    
      AMARETTI (ital., de amaro, « amer »).

      Macarons italiens, originaires de Lombardie. Ils auraient été mis au point au milieu du XVIIe siècle par Francesco Moriodo, chef pâtissier à la cour de Savoie. Les plus connus sont ceux de Saronno, fabriqués avec des amandes amères. Ils sont généralement enveloppés dans des papillotes de papier de couleur. Aujourd’hui, ces biscuits se trouvent, avec quelques légères variations, dans de nombreuses régions d’Italie, notamment dans le Piémont et dans la région de Chieti (Abruzzes). En Sardaigne, les amaretti sont traditionnellement servis lors des baptêmes et des mariages.

      Les Italiens accompagnent les amaretti d’un vin de dessert, dans lequel ils les trempent avant de les consommer, ou les servent avec une glace. Finement broyés, ces biscuits participent à la réalisation de divers desserts et pâtisseries. Les amarettini sont de petits amaretti.

    

    
      AMUNDSEN (dessert d’).

      Dessert créé en hommage à l’explorateur norvégien Roald Amundsen (1872-1928) et qui lui fut servi, dans le Wisconsin, par des amis américano-norvégiens, peu avant sa mort accidentelle dans l’océan Arctique.

    

    
      ANANAS.

      Fruit tropical, originaire du Brésil. Il se consomme frais, mais il se prête aussi à de nombreuses douceurs. Sa « saveur surpasse celle de tous les fruits qui nous sont connus », affirme l’Encyclopédie au siècle des Lumières. En outre, d’après Louis Lémery, sa confiture « est bonne pour les personnes d’un tempérament faible25 ». Considéré au XVIIIe siècle comme le « roi des fruits » et comme « le plus sain de tous les fruits de la terre », l’ananas, dont on distinguait alors trois variétés – la meilleure étant la pomme de renette26 –, était alors transformé en confiture liquide, ou confit. L’ananas « est un fruit qui nous vient des Indes […] ; on le confit dans les Indes, comme chez nous l’on confit un cédra, cependant avec cette différence qu’ils n’emploïent que le sucre qu’ils purifient, qui sort des cannes de sucre, au lieu de sucre, pour le pouvoir servir sec », écrit Joseph Gilliers (CF). Cette vogue de l’ananas confit est confirmée par le DPC : « On fait des uns & des autres une excellente confiture liquide, & l’on en confit aussi de tout entiers qu’on tire au sec, & qu’on couvre d’un candi ou suc glacé. Ce sont ces confitures qu’on envoie en France des isles Antilles. L’excellence de ce fruit, pour le goût, n’est pas trop vantée par les voyageurs. Le P. Labat a bien raison de dire que l’ananas confit fait un très bel effet, pour terminer une pyramide de confitures sèches sur une table, mais que son goût & son odeur restent en Amérique ; car comme, dit-il, l’un & l’autre se trouvent dans son suc, ce suc ne peut être altéré par le feu & par le sucre sans se dissiper & se perdre presqu’entièrement. Il en a apporté en France, ajoute-t-il, fait à la Martinique, avec tout le soin possible, mais qui ne lui paroissoit plus que comme de la filasse sucrée, en comparaison de ce qu’il étoit avant qu’il fût confit. Il est très certain que personne ne pourra jamais bien juger de la bonté de ce fruit qu’il ne l’ait goûté plusieurs fois sur les lieux. »

      Au XIXe siècle, « l’ananas est le plus distingué des fruits qui paraissent sur nos tables ; c’est chez nous un produit des serres chaudes. On le mange cru, coupé par rouelles, assaisonné de sucre en poudre », témoigne Grimod de La Reynière, qui précise qu’on en fait des glaces très estimées (CGAGV). D’aucuns faisaient macérer les tranches d’ananas, pendant une heure, avec du sucre en poudre et du vin de Ténédos. Le summum du raffinement consistait à servir du vin de Chypre après les ananas. Mais ces fruits étaient aussi recherchés simplement pour leur caractère décoratif. « Il ne faut pas […] les émonder de leurs couronnes vertes ; ces belles feuilles radiales ont quelque chose d’aloésique et de tropical qui tranche agréablement avec nos fruits d’Europe, et qui produit un glorieux effet au milieu de l’or et des cristaux, des fleurs et des sucreries, des girandoles éblouissantes, et des autres somptuosités d’un grand dessert » (DGCF). Quant aux transformations alors pratiquées, c’étaient « des sorbets et glaces, des mousses d’entremets, des crèmes cuites ou crues, des pastilles, et surtout de petits soufflés qu’on met en caisse et qu’on fait servir autour de la table, à la minute » (DGCF). Le jus d’ananas des Antilles était utilisé pour la confection des entremets et des bonbons à l’ananas, alors très en faveur à Paris. De son côté, Alexandre Dumas préférait l’ananas en compote crue : « Pour manger l’ananas, on le coupe par tranches, on lui fait perdre son âcreté, en le laissant tremper dans l’eau, et on le met dans le vin en y ajoutant du sucre » (GDC). À moins de le transformer en beignets dans de la pâte à brioche, après l’avoir fait macérer dans du vin d’Alicante, d’en faire de la marmelade pour garnir des fanchonnettes (voir ce mot), de le marier avec des noix fraîches pour une glace à la crème panachée, ou de l’apprêter en sorbet, alors très estimé, voire en gelée. Et, se référant à M. de Courchamps, Dumas mentionne les biscuits à l’ananas. À la fin du XIXe siècle, la crème d’ananas, accompagnée de pâtisseries, figurait au dessert des plus grandes tables27. La Belle Époque raffinée privilégia les « turbans d’ananas de Versailles », l’« ananas de Versailles Pompadour », l’« ananas à la royale »28, l’« ananas glacé »… L’ananas à la Fontanges fut une célèbre recette du restaurant Le Lyon d’Or, à Bordeaux au tournant du XXe siècle : « des rondelles de biscuit amandé, montées dans un moule à charlotte, intercalées de tranches d’ananas, et saucées avec un sabagou à la pistache, mis à frapper à la glace » (ABM). Quant au gâteau Monte-Cristo, cuit dans un moule à génoise, son appareil (sucre, œufs, farine, beurre) était enrichi de petits dés d’ananas (PCV)29.

      Aujourd’hui, il n’est de recette qui ne puisse utiliser l’ananas (tarte, tourte, beignet, gâteau, crêpe, omelette, soufflé, etc.). Le fruit creusé se prête à de nombreuses préparations. On peut le garnir d’une glace à l’ananas et d’un salpicon d’ananas macéré au kirsch (ananas glacé), d’un appareil à bavarois à l’ananas et d’un salpicon d’ananas macéré au kirsch (ananas à la bavaroise), d’une macédoine de fruits bien assaisonnée (ananas en surprise), d’une glace à la vanille, d’une salade de fruits rouges et de crème Chantilly, etc. Aux États-Unis, le pineapple upsidedown cake (« gâteau à l’ananas renversé ») est une sorte de tarte Tatin traditionnelle et populaire, qui se décline en de nombreuses variantes. Dans l’Oklahoma, l’ananas se cuit au four, coupé en deux et nappé de miel. La tourte à l’ananas (two-crest fresh pineapple pie) est une spécialité d’Hawaii. Le flan à l’ananas (quesillo de piña), une spécialité du Venezuela. En Indonésie, les nanas goreng sont des beignets d’ananas, dont la pâte est faite de farine de riz, d’œufs, de sucre et de poudre à lever.

      Quant à la glace à l’ananas, elle peut se faire, entre autres formules, moldave (avec des biscuits imbibés de Cointreau), printanière (garnie de violettes cristallisées et arrosée de kirsch), Sarah (garnie de crème Chantilly) ou Suzette (voir ce mot). Elle participe aussi à plusieurs bombes glacées. Elle sert de chemisage, notamment, pour : l’algérienne (intérieur : bombe à la mandarine ; décor : salpicon d’ananas confit) ; l’Anita (intérieur : bombe au kirsch ; décor : ananas confit) ; la batavia (intérieur : bombe à l’abricot ; décor : abricots confits – l’appareil à bombe est parfois à la fraise avec des dés de gingembre ; dans ce cas, pas d’abricots confits en décor) ; la brésilienne (intérieur : bombe à la vanille et au rhum, avec des dés d’ananas ; décor : ananas confit) ; la Clarence (voir VIOLETTE) ; la créole (voir CRÉOLE) ; la duchesse (voir DUCHESSE) ; la Jamaïque (chemisage : glace à l’ananas et au rhum ; intérieur : bombe à l’orange) ; la mignon (voir MIGNON) ; la Mikali (intérieur : bombe au kirsch, additionnée de groseilles rouges de Bar-le-Duc) ; la moldave (intérieur : bombe au curaçao) ; la Serrona (intérieur : bombe pralinée) ; la Singapore (intérieur : bombe à la vanille ; décor : biscuits imbibés au kirsch) ; la Suzy (intérieur : bombe au chocolat ; décor : crème Chantilly) ; la Tosca (intérieur : bombe à la banane ou au marasquin, dans les deux cas additionnée d’un salpicon d’abricots confits ; décor : glace au citron, si la bombe est au marasquin). La prophète est garnie d’un chemisage de glace à la fraise et d’un intérieur constitué de bombe à l’ananas.

      En confiserie, l’ananas parfume bonbons, pastilles, pâtes… ou se fait confire. Pour cette dernière transformation, il faut noter qu’au début du XIXe siècle l’ananas confit indien était réputé au point d’être importé en France. « On l’apporte tout confit dans notre pays, sa figure est à peu près semblable à une pomme de pin, son sommet est garni d’un paquet de feuilles colorées. On le confit dans les Indes, comme chez nous l’on confit le cédrat, cependant avec cette différence qu’ils n’emploient que le sucre qu’ils purifient, qui sort des cannes à sucre », explique le Dictionnaire d’office français.

    

    
      ANDALOUSE.

      Se dit d’une crêpe garnie d’un coulis de cassis et de pêches pochées. — Entremets chaud constitué de fruits (abricots, ananas, pêches, poires ou pommes) pochés dressés sur du riz au lait vanillé, le tout masqué de meringue italienne colorée en rouge. Il est servi accompagné d’un coulis de fruits. – Bombe andalouse : bombe glacée ; chemisage : glace à l’abricot ; intérieur : bombe à la vanille ; décor : marmelade d’abricots.

    

    
      ANGEL CAKE (angl., « gâteau d’ange »).

      Gâteau très populaire aux États-Unis, composé de sucre, de farine et de blancs d’œufs montés en neige, parfumé à la fois avec de l’extrait de vanille, de l’extrait d’amandes et du jus de citron. Traditionnellement, il est cuit dans un tube pan, sorte de moule à savarin, plus petit et plus haut que ce dernier. Il est d’une extrême légèreté, compte tenu du grand nombre de blancs d’œufs mis en œuvre30, et se consomme tel ou accompagné d’une crème fouettée, d’un coulis de fruits, voire d’une salade de fruits. Syn. : FOAM-STYLE CAKE et ANGEL FOOD CAKE. N’étant constitué d’aucune matière grasse, l’angel cake est souvent mangé sans complexe par les Américains au régime.

      L’origine de ce gâteau reste méconnue. Selon un livre culinaire publié en 1883, une famille installée sur le littoral atlantique décida d’ouvrir une pension au bord de l’Hudson. C’est là qu’une amie fit découvrir à l’une des femmes de la famille, remarquable pâtissière, une précieuse recette qui lui avait été envoyée d’Inde. Et lorsque la famille regagna sa résidence de la côte, elle y ouvrit une pâtisserie où, parmi divers gâteaux, figura cette mystérieuse spécialité, dont la recette fut gardée secrète. Selon des sources différentes, l’angel cake aurait été créé en Pennsylvanie au début du XIXe siècle. D’autres encore y voient une invention des esclaves du Sud, d’autant que les Noirs américains ont coutume de le consommer à l’occasion du repas qui suit un enterrement. Quoi qu’il en fût réellement, ce gâteau, qui s’apparente au silver cake (voir ce nom), fut l’une des pâtisseries favorites de Lucy Webb Hayes, épouse du dix-neuvième président des États-Unis, Rutherford Birdchard Hayes (1822-1893). En 1884, Mrs D. A. Lincoln en livre la formule dans son Boston Cooking School Cook Book31.

    

    
      ANGÉLIQUE.

      Plante ombellifère aromatique, dont les tiges sont confites. On confectionne aussi de la crème d’angélique, sorte de confiture assez fluide, et de la liqueur d’angélique. — Angélique de Niort : angélique confite. Se prêtant, par la fertilité et la fraîcheur de son sol, à la culture délicate de cette plante, la région de Niort (Deux-Sèvres) s’en est fait une spécialité. Voir ci-dessous. — Anneau d’angélique, vx : friandise obtenue à partir d’une tige d’angélique taillée en anneaux, qui, après macération dans de l’eau-de-vie, sont séchés et perlés (dragéifiés avec un sucre très concentré). — Petits pains à l’angélique : voir PAIN À CHANTER.

      Selon certains, l’angélique serait originaire des hautes vallées de l’Himalaya. Selon d’autres, elle poussait autrefois spontanément dans le nord de l’Europe. Comme la plupart des plantes, elle fut d’abord considérée à travers son potentiel thérapeutique. Or celui-ci était fort riche, lui permettant d’intervenir favorablement dans les cas les plus divers. « Elle est stomacale, cordiale, céphalique, apéritive, sudorifique, vulnéraire », lit-on dans La Nouvelle Maison rustique (1804). Sa résistance au venin, dont Olivier de Serres faisait déjà mention deux siècles plus tôt, son efficacité pour enrayer la peste et les fièvres malignes ou pour guérir de la rage, sa faculté à rendre chaste ne constituaient que des parcelles de ses innombrables vertus, auxquelles elle doit, d’ailleurs, d’avoir été baptisée, au cours du Moyen Âge, « herbe du Saint-Esprit » ou « herbe des anges ». De ce surnom, son appellation savante porte toujours la marque : Angelica archangelica. Probablement lui doit-on aussi la superstition selon laquelle la plante préservait des sortilèges ; aussi, dans certaines régions, on en attachait au cou des enfants, selon le Dictionnaire des superstitions d’Adolphe de Chesnel (1856).

      L’angélique faisait, au Moyen Âge, l’objet d’une véritable culture dans les pays scandinaves, qui l’utilisaient comme légume. Au XIXe siècle, Alexandre Dumas écrira : « Cette plante est un grand régal pour les Lapons ; ils en mangent les feuilles et les racines bouillies dans du lait ; c’est en la mâchant et en mangeant les baies qu’ils trouvent sous la neige qu’ils complètent leur dessert » (GDC). Sa culture se propagea au cours des siècles suivants. Bientôt, les moines de Bohême, notamment, s’en firent une spécialité. L’angélique produite en Angleterre acquit aussi une excellente réputation. Les jeunes tiges, les graines et la racine se prêtaient à plusieurs recettes qui avaient donc fonction de remèdes. Parmi elles, le confisage des tiges dans le sucre, dont l’avantage était d’en permettre la conservation. On en trouve mention dans Le Théâtre d’agriculture… (1600), d’Olivier de Serres. Rehaussée par le sucre, la saveur aromatique particulière de l’angélique ne devait toutefois pas laisser indifférents les gourmands. « Son bon goût ne rappelle rien dont on se souvienne et […] il ne ressemble à aucun autre goût que le sien », déclare Mme de Sévigné. Sans doute est-ce cette originalité qui fit le succès de l’angélique de Niort (voir ci-dessous). Par ailleurs, au XVIIIe siècle, on transformait en dragées des petits anneaux d’angélique, blanchis et cuits dans un sirop de sucre.

      Les « confitures sèches d’angélique » furent longtemps une spécialité des nonnes des couvents de Châteaubriant (Loire-Atlantique) ; on en trouve encore trace dans les années 1830. La région de Clermont-Ferrand (Puy-de-Dôme) était aussi naguère réputée pour son angélique.

      
        L’angélique de Niort.

        La mise au point de sa recette reviendrait à des religieuses de la Visitation de Sainte-Marie. Celle-ci ne tarda pas à susciter un commerce prospère. Le XVIIIe siècle fut son âge d’or. D’après un rapport du préfet Dupin, daté de 1827, « en 1789, Niort expédiait près de 1 000 myriagrammes [10 tonnes] d’Angélique confite, tant pour l’intérieur de la France que pour l’étranger ». Malheureusement, à l’époque napoléonienne, la crise du sucre entraîna une régression de la fabrication de la friandise, qui devint denrée de luxe. En 1821, sa production tomba à 100 ou 150 myriagrammes, le kilogramme coûtant quelque dix livres. Cette douceur fort onéreuse fut, dès lors, très recherchée dans les milieux aristocratiques. On en expédiait même au-delà des frontières du royaume. Sa recette était la suivante : « On la fait confire au sec avec toutes ses branches intérieures en un seul bloc, et sans en détacher autre chose que les premières côtes et le haut bout de la tige. Il en résulte que la boîte qui la renferme a la même forme et quelquefois la même dimension que le cercueil d’un enfant, ce qui doit expliquer les vers latins de saint François de Sales, en envoyant un pied d’angélique au baron de Chantal, qui venait de perdre son fils » (DGCF). Sa dégustation faisait l’objet d’un véritable rituel. On découpait une large rouelle entre les deux extrémités de la plante confite, et on la servait, telle, sur une assiette garnie d’« un rond déchiqueté de papier d’argent, bouffant et gaufré, à cette fin d’attirer le regard et pour annoncer que c’est de la véritable angélique de Niort ; vu que celle de Paris ou de Rouen n’ont pas ce droit-là32 ». Les extrémités de ces pieds d’angélique confits étaient récupérées, puis découpées en diverses formes (carrés, losanges, etc.) pour décorer des assiettes montées, avec d’autres fruits confits, ou taillées en minces filets pour aromatiser crèmes cuites, puddings, beignets, etc.

        Bientôt, un maître confiseur niortais, du nom d’Épron, entreprit d’améliorer la présentation de l’angélique confite en la modelant, après confisage, en formes d’animaux, de fleurs, etc. Il fit école. C’est ainsi que, lors de son passage dans la cité poitevine, le 13 octobre 1852, le prince-président Louis-Napoléon Bonaparte se vit offrir un aigle impérial en angélique. C’est aussi dans ce souci esthétisant que fut conçue, par le maître confiseur Benoist, la grande pièce allégorique envoyée à Paris lors de la visite du tsar, en 1896, et qui figurait, taillées dans la masse, la France et la Russie se donnant la main. Les « grandes pièces » en angélique, sculptées à la gouge et au couteau, étaient alors très recherchées, et dans la région, pour les repas de fête, il était d’usage de décorer la table d’une de ces œuvres d’artistes.

        Aujourd’hui, l’urbanisation a contribué à la régression de la culture de l’angélique et, par là, à celle de la production des douceurs qu’elle génère. Néanmoins, Niort perpétue le traitement de la plante. Pâtissiers et fabricants de pain d’épices s’y approvisionnent en angélique confite. Pour les amateurs de friandises, la tradition des tiges confites et moulées s’est maintenue à travers divers sujets (canards, tortues, grenouilles, fleurs, artichauts, etc.) au goût suave. Par ailleurs, l’angélique intervient dans la composition du gâteau des Deux-Sèvres, spécialité de Niort, sorte de galette généralement consommée comme gâteau des Rois, et dans celle de diverses friandises (bonbons de sucre cuit, croquets à l’angélique, princesses de Niort à l’angélique, etc.), de soufflés, de glaces ou d’une liqueur. Créée en 1985, la Confrérie Raballée33 Dau Mighot et Dames de l’Angélique s’est fixé pour objectif de promouvoir la culture et les utilisations de l’angélique dans la région niortaise.

      

    

    
      ANIS (anis vert, Pimpinella anisum).

      Plante aromatique, très employée en confiserie et en pâtisserie. — Dragée constituée d’une graine d’anis enrobée de sucre. En 1765, le Dictionnaire de l’Académie française le définit comme « une sorte de dragée faite avec de l’anis ». L’anis de Verdun se rattache à ce type de douceur. — Anis-Biber : gâteau suisse à l’anis, voir BIBER. — Pain d’anis : gâteau sec à l’anis, voir PAIN D’ANIS.

      À noter que la glace à l’anisette est de saveur délicate. La bernoise est une glace ou parfait à l’anisette34, additionnée d’un salpicon de fruits confits macérés à l’anisette, avec des fruits en décor. La glace à l’anisette entre dans la confection de quelques bombes glacées. Elle sert de chemisage, notamment, pour l’Alméria (intérieur : bombe à la fraise ou à la grenadine ; décor : crème Chantilly), ou la Ruy-Blas (intérieur : bombe à l’abricot ; décor : abricots confits macérés).

      
        L’anis vert en confiserie.

        Ses graines furent utilisées dès la plus haute antiquité pour leurs vertus aromatiques et médicinales. Elles furent très tôt réputées « chaudes » et « dessicatives ». Au temps de Pline (Ier siècle), l’anis de Crète était le plus estimé, suivi de celui d’Égypte. On y voyait alors un antidote contre les morsures de scorpion, un stimulant de l’appétit, un produit de beauté, etc. Au Moyen Âge, on prêtait à l’anis des vertus cordiales et stomachiques, pectorales et carminatives, digestives… La célèbre école de Salerne, qui brilla du IXe au XIVe siècle, comptait parmi ses remèdes des cures d’anis dont certains effets furent précisés avec quelque verdeur :

        
          La sauge et la cannelle

          L’anis et la réglisse

          N’ont pas des effets différents.

          Au fond des intestins ils vont chercher les vents

          Et par-derrière ils les font rendre.

        

        Cette faveur accordée à l’anis par les médecins devait se perpétuer au-delà du Moyen Âge et au-delà de l’utilisation de l’anis dans la confiserie. Elle contribua à l’essor de sa consommation, d’autant que les Croisés rapportèrent du Levant l’habitude orientale de croquer de petites friandises à base d’anis. Les bonbons et dragées à l’anis durent leur succès à leur nouveauté et à leur saveur, mais certainement aussi aux effets médicaux que l’on attendait d’eux. Ainsi, au Moyen Âge, l’anis vert figurait parmi les épices de chambre. Son emploi en confiserie de sucre devait ensuite s’exprimer par des pastilles, des pâtes de réglisse et des bonbons de sucre cuit. Mais, surtout, dès la Renaissance, par des petites dragées enrobant de sucre une graine ou une pâte dure d’anis. Au XVIIIe siècle, l’anis, considéré comme ayant de bons effets sur la santé, était utilisé pour des « sucreries » ou pour aromatiser plusieurs pâtisseries. Comme l’explique sans grande clarté Louis Lémery dans son Traité des aliments : « L’anis est une petite semence, de couleur grise verdâtre, qu’on appelle communément anis vert, pour la distinguer du petit Verdun, ou de l’anis à la reine, qui est une petite dragée, ou de l’anis vert, couvert de sucre. Il nous vient une grande quantité d’anis vert de la Touraine ; cependant le meilleur & le plus gros vient de Malthe & d’Alican. Ce dernier est moins vert que l’autre. » En revanche, le Dictionnaire universel de commerce (1760) distingue bien, en tant que dragées, « l’anis, qu’on nomme anis-reine ou, à la reine, qui est peu couvert de sucre, et propre, à ce qu’on prétend, pour sortir les vents du corps », « l’anis, appellé petit Verdun, qui ne diffère du précédent qu’en ce qu’il est plus chargé de sucre et qu’il a un peu d’odeur de civette », et « d’autres sortes d’anis, qu’on nomme anis couverts, quoique ce ne soit que du fenouille chargé de sucre ». Et de préciser que « les anis couverts se font de douze différentes grosseurs ».

        Au XIXe siècle, l’essence d’anis aromatisait diverses douceurs et friandises. Au milieu du XIXe siècle, « la Touraine est le pays du monde où l’on en cultive le plus ; ce qui n’empêche pas que la graine d’anis qui nous arrive de Malte et d’Andalousie ne soit très supérieure à celle de Touraine. On en fait des dragées qui n’ont rien de fort agréable, fussent-elles fabriquées à Verdun, ville de France où l’on en débite le plus » (DGCF). Au début du XXe siècle, l’anis de Malte passait pour être le meilleur. L’anis du Midi – d’Albi, notamment –, au grain vert jaune et ovale, rivalisait avec celui de Tours, rond et de couleur plus tendre ; le premier présentait un parfum plus profond, mais moins tenace que le second.

        Les dragées à l’anis de Verdun, mentionnées dans les ouvrages des XVIIe et XVIIIe siècles sous les noms d’anis de Verdun ou de pois sucré en anis de Verdun, furent longtemps les plus appréciées, l’appellation « de Verdun » étant synonyme d’« anis confit ». À la fin du XVIIe siècle, dans un des mémoires qui furent fournis au duc de Bourgogne par les intendants du royaume, Turgot indique que les anis de Verdun « jouissoient aussi de la plus grande renommée35 ». Obtenu selon la même technique, l’anis à la reine se présentait sous forme de dragées blanches ou roses, un peu plus grosses. Au milieu du XIXe siècle, les « dragées d’anis » n’avaient rien perdu de cette réputation (Bouillet, Dictionnaire universel…). À l’heure actuelle, cette tradition de dragées se perpétue à travers l’anis de l’abbaye de Flavigny. Il convient de noter qu’au XIXe siècle certaines dragées pharmaceutiques étaient des « dragées d’anis », constituées d’un noyau, fait d’un anis de Flavigny, et d’un enrobage de sucre médicamenteux (sucre et médicament mêlés).

      

      
        L’anis de l’abbaye de Flavigny36.

        Les origines de ce bonbon ont fait l’objet de maintes controverses et demeurent, aujourd’hui encore, incertaines. Sise sur le territoire de l’actuelle Côte-d’Or, l’ancienne cité de ­Flavigny-sur-Ozerain, dont l’emplacement avait reçu, en 52 avant notre ère, le camp de Jules César pendant le siège d’Alésia, s’étendit au Moyen Âge grâce à l’abbaye bénédictine Saint-Pierre, fondée en 718, à l’initiative de Pépin le Bref et qui, devenue très importante, compta jusqu’à huit cents moines sur l’ensemble de ses terres et trente dans l’abbaye elle-même. La légende orale rapporte que ces moines auraient fait présent de huit livres d’anis au pape Jean VIII, qui, en 878, accompagné de dix-huit évêques, effectua un séjour de six semaines dans leur monastère. La culture de l’anis vert (ou « petit anis ») dans ce coin de Bourgogne remonte donc bien au-delà. Et cette coutume d’offrir de l’anis à tous les hôtes de marque de passage dans la région se prolongea au fil des siècles.

        Il a été longtemps dit, par erreur, que c’était les sœurs ursulines établies en la vieille citée de Flavigny depuis 1692 qui étaient à l’origine de la création des Anis, jusqu’à ce que la ville de Semur ait retrouvé dans ses archives un écrit de 1591 (donc cent ans plus tôt) qui mentionne, parmi la longue liste des cadeaux offerts à ses hôtes de passage, des oies, du beurre, du pain et… des Anis de Flavigny. Il est indiqué, de la même manière, que, le 18 juin 1700, le prince de Condé, se rendant à Dijon pour les états de la province, fut accueilli à l’abbaye de Saint-Rémi par « le mayeur, un échevin, et le syndic » ; le mayeur « lui demanda de continuer à protéger la ville et le syndic lui présenta 4 douzaines de boîtes d’anis de Flavigny pesant trente-huit livres achetées à raison de 28 sols la livre37 ». Le 23 mars 1701, M. de Créancey, lieutenant du roi pour l’Auxois, et son épouse s’en virent offrir à Semur douze boîtes, d’un coût global de vingt-deux livres et dix sols. Le 18 juin 1703, à nouveau, le prince de Condé reçut vingt-quatre boîtes d’Anis. Outre le plaisir lié à la dégustation de ces friandises, les vertus curatives, nombreuses et des plus diverses, que la médecine du passé (notamment, l’école de Salerne) attribuait à l’anis, contribuèrent certainement, à l’origine, au développement de la production des anis de l’abbaye de Flavigny. Mais la Révolution intervint… Ses turbulences passées, la confection des petites dragées cessa d’être l’exclusivité de Flavigny, qui, peu à peu, allait en récupérer la spécialité indiscutée. Si la ville comptait trois fabriques d’Anis au début du XVIIIe siècle, et en abrita jusqu’à cinq (Mongenet, Lavrillat, Sordet, Couturier, Naudot38), elle n’en possédait plus que deux à la fin du XIXe, lesquelles furent réunies, avant la Grande Guerre, dans les bâtiments restaurés de l’abbaye bénédictine Saint-Pierre par la famille Galimard. La famille Troubat reprit en 1923 le flambeau de la tradition.

        La confection de ces dragées d’anis, petites et ovoïdes, est particulièrement minutieuse. L’enrobage, qui ne peut se faire que par superposition de couches de sirop de sucre, s’obtenait autrefois par le brassage à la main, dans une bassine chauffée, de graines d’anis et d’un sirop de sucre versé lentement. C’était là un travail long et pénible, qui exigeait un séchage après chaque enrobage. La fabrication s’étalait sur près de six mois… ce qui expliquait le coût élevé de ces bonbons. Au milieu du XIXe siècle, l’utilisation de machines à dragées les mit à la portée de toutes les bourses, grâce à une plus grande facilité de production. Aujourd’hui, la préparation de l’« anis de Flavigny » dure quinze jours, du jour où la graine commence à être couverte de sirop de sucre jusqu’à celui où le bonbon est prêt à être consommé. Différents arômes naturels interviennent : fleur d’oranger, réglisse, violette, citron, menthe, rose, gingembre, cassis, mandarine. Les dragées s’adaptent à l’évolution du goût, sans pour autant perdre de vue la recette séculaire qui a fait, et continue de faire, leur succès.

      

      
        L’anis en pâtisserie.

        Dans la Rome antique, de l’anis en grains entrait dans la recette des petits pains de Caton. Des recettes de biscuits à l’anis figurent dans des ouvrages de la Renaissance, par exemple chez Thomas Dawson39. Au XVIIIe siècle, considérée comme l’une des quatre semences chaudes, l’anis joua déjà un rôle important en pâtisserie. « Les pâtissiers font des biscuits fort agréables où ils font entrer l’anis », écrit Louis Lémery dans son Traité des aliments. Les gâteaux dits anisés étaient alors garnis d’« une couche d’anis » (DAF). À chaque variété ses usages propres. Alexandre Dumas évoque la faveur dont cette plante aromatique, « abondante dans toute l’Europe, en Égypte et en Syrie, en Italie et à Rome surtout » et qui « fait le désespoir des étrangers, qui ne peuvent fuir ni son goût ni son odeur », bénéficie à son époque : « on en met dans la pâtisserie, dans le pain ; les Napolitains en mettent dans tout. En Allemagne, elle est le principal condiment de ce pain, que l’on trouve en compagnie des figues et des poires tapées, et qui a conservé le nom de pompernick, qui lui vient de l’exclamation de ce cavalier qui, en ayant goûté une bouchée, porta immédiatement le reste à son cheval nommé Nick, en disant : “Bon pour Nick” c’est-à-dire, avec l’accent allemand, Pompernick » (GDC).

        L’anis fait partie des aromates mis en œuvre dans le pain d’épices. Il parfume de nombreuses spécialités gourmandes : galette à l’anis de Honfleur, pain anisé de Fère-en-Tardenois, etc. Les Méditerranéens parfument à l’anis vert ou à l’anis de Paris certaines pâtisseries. Propre à la Corse méridionale, le fenuchjettu d’Ajaccio est, en fait, un échaudé (voir ce mot), très croquant ; il est aussi appelé canistronu à Bonifacio. Ce biscuit doré, semé de grains d’anis, se présente en forme de « 8 », de 16 cm de long sur 6 cm de large. Naguère, dans le Périgord, les gaufres à l’anis constituaient un dessert éminemment festif, lié aux noces, baptêmes et autres fêtes, familiales ou votives. Les nenes de Saint-Affrique (Aveyron) sont des petits biscuits parfumés à l’anis. Les gimblettes (voir ce mot) font la renommée gourmande d’Albi. La cité de Bourgoin-Jallieu (Isère) est connue pour le chaudelet, sorte de galette à l’anis, créée à la fin du XIXe siècle et qui connut Frédéric Dard parmi ses adeptes – il l’évoque dans plusieurs de ses livres.

        L’Allemagne a ses Anisplätzchen. En Italie, les pizzelle (voir ce mot) sont souvent parfumées à l’extrait d’anis. Les anicetti sont des petits biscuits à l’anis confectionnés dans la Marche. Biscuit à l’anis, l’anacino est une spécialité des provinces de Sienne et de Grosseto. Syn. : STINCO DI MORTO, BISCOTTI AGLI ANACI, BISCOTTI LESSI. Les Espagnols aiment les gâteaux secs à l’anis, en forme d’anneau (rotllets). Les pestiños al anis sont des petits beignets rectangulaires, faits d’une pâte sucrée comportant du vin blanc et de l’huile, parfumée au citron et à l’anis ; une fois cuits, ils sont plongés dans un sirop de miel, puis poudrés de sucre glace. Les Marocains apprécient des petits pains ronds à l’anis et au sésame (karachel). Les pays nordiques confectionnent aussi du pain anisé.

        En biscuiterie, les anisés sont de petits gâteaux parfumés avec des grains et de l’essence d’anis et saupoudrés de sucre cristallisé avant cuisson.

      

    

    
      ANKERSTOCK.

      Sorte de pain d’épices très populaire en Écosse au XIXe siècle, mais encore en usage aujourd’hui. Son nom vient du mot hollandais anker, qui désigne une mesure. Il est fait de farine de seigle, d’épices et de raisins secs.

    

    
      ANNEAU.

      Biscuit en forme d’anneau. Les gâteaux en anneau étaient autrefois souvent liés au cycle du carême et du carnaval. Leur forme symbolisait le soleil. De nombreuses régions en confectionnaient. Parmi ces gâteaux : les campaniles (voir ce mot) de Corse, les marmottes de carême à l’anis (Berry), les brassadèu (voir BRASSADEAU) de Pâques (Vaucluse), les bretzels du vendredi saint, de Noël et du jour de l’an (Alsace). Au tournant du XXe siècle, les anneaux d’Espagne étaient très populaires, faits d’une pâte levée (farine, sucre, levure de boulanger, œuf, huile d’olive), parfumée à la fleur d’oranger, ainsi que le rapporte la baronne Staffe dans ses Traditions culinaires. Les anneaux vénitiens, quant à eux, mettent en œuvre farine, levure de bière, beurre et sucre en poudre. — Anneau d’angélique : voir ANGÉLIQUE. — Anneau de Willisau : célèbre biscuit suisse fabriqué sans matière grasse, avec farine, levure chimique, sucre, miel, zestes de citron et d’orange. Sa recette originale fut mise au point au château Heidegg par la famille Pfyffer. Au milieu du XVIIIe siècle, une amie de la famille se serait emparée de la recette et l’aurait remise à son mari Heinrich Maurer, boulanger à Willisau, lequel n’aurait pas tardé à commercialiser les « anneaux de Willisau ».

    

    
      ANNIVERSAIRE (gâteau d’).

      Traditionnellement, la base de cette pâtisserie est un biscuit de Savoie (voir ce nom), diversement fourré et glacé, richement décoré et garni de bougies dont le nombre, la disposition ou la forme figurent l’âge de la personne concernée. Aujourd’hui, ce type de gâteau s’est modernisé, adapté aux textures et saveurs à la mode ; il en est donc de toutes sortes, de toutes tailles40 et de toutes formes. Néanmoins, un usage veut que ce gâteau soit glacé blanc lorsqu’il est destiné à une jeune fille.

      Les Grecs empruntèrent aux Perses, réputés pour leurs pâtisseries, la tradition du gâteau d’anniversaire décoré. Les adorateurs d’Artémis, déesse de la Lune et de la chasse, célébraient son anniversaire le sixième jour de chaque mois en faisant cuire un énorme gâteau de farine et de miel41. Était-il garni de bougies allumées symbolisant la lumière de la lune ? D’aucuns le supposent. Cet usage s’appliquait aussi aux autres divinités. En outre, un banquet et un gâteau fêtaient l’anniversaire d’un homme aisé – celui des femmes et des enfants n’était pas jugé assez important pour être fêté. De même, les Romains célébraient divers types d’anniversaires : ceux au sein de la famille et du cercle des amis, ceux des villes et des temples, ceux des empereurs et des membres de la famille impériale. Le cinquantième anniversaire faisait l’objet d’une célébration particulière, avec un gâteau au miel, fait de farine de froment, de fromage et d’huile d’olive.

      La coutume de célébrer les anniversaires cessa avec l’avènement du christianisme. Les premiers chrétiens, sans cesse opprimés, n’avaient aucune raison de fêter les anniversaires. En outre, les Pères de l’Église considéraient ces festivités comme des reliquats de coutumes païennes. Lorsque l’Église commença à infléchir son attitude et chercha à connaître avec exactitude le jour de naissance de Jésus, le monde occidental se mit à fêter les anniversaires. Certains prétendent que la tradition du gâteau d’anniversaire vit le jour en Allemagne en ces temps médiévaux, lorsqu’on façonna une pâte sucrée en forme de bébé emmailloté, pour célébrer la naissance de l’enfant Jésus, et que, plus tard, un gâteau vint fêter l’anniversaire des jeunes enfants. Quoi qu’il en fût, en Europe, à partir du XIIe siècle, les paroisses enregistrèrent les dates de naissance des femmes et des enfants, ce qui, chaque année, multiplia les fêtes familiales… et les gâteaux garnis de bougies.

      Pour rendre l’effet plus spectaculaire, on présente souvent ce gâteau, les bougies allumées, après avoir réduit la luminosité de la pièce. L’usage de souffler les bougies perdure, et les éteindre d’un seul souffle, après avoir fait secrètement un vœu, assure la réalisation de ce vœu – une superstition veut que, si la personne révèle son vœu, celui-ci ne peut s’accomplir. De même subsiste, dans les pays anglo-saxons, et même ailleurs, la coutume, pour les convives, de chanter, alors que les bougies sont encore allumées, le célèbre refrain Happy Birthday to You à l’intention du héros ou de l’héroïne du jour. Enfin, il est très courant que ce soit la personne fêtée qui découpe la première part du gâteau, sauf dans le cas des jeunes enfants.

      En Angleterre, le birthday cake renferme un petit objet symbolique (figurine, fausse pièce) ou une friandise. Autrefois, c’était une pièce ou un dé : à la personne qui la/le trouvait, la première annonçait la prospérité, le second prédisait qu’elle ne se marierait jamais.

      Dans les pays anglo-saxons, lors de célébrations « prestigieuses », les gâteaux peuvent atteindre des dimensions exceptionnelles et constituer de véritables architectures. La tradition en est ancienne. Pour exemple, en 1805, en Virginie, lors du bal traditionnel donné en souvenir de George Washington, l’énorme gâteau fut garni d’une statue du général enveloppée de sucre filé et surmontée de l’aigle américain (catalogue de l’exposition The Confectioner’s Art, New York).

    

    
      ANTIDOTAIRE (antidotarium), vx.

       Traité de pharmacie, « livre dans lequel sont décrits les antidotes, ou lieu où l’on les compose ; c’est le même que dispensaire. Telles sont toutes les pharmacopées, où on trouve un grand nombre d’antidotes de tout genre », explique l’Encyclopédie au XVIIIe siècle. Syn. : DISPENSAIRE, FORMULE, PHARMACOPÉE.

      Compte tenu des liens étroits qu’entretinrent longtemps la confiserie et la médecine, les antidotaires comportent de nombreuses recettes de confitures et confiseries. Les plus connus sont les antidotaires dits « de Nicolas », parmi lesquels le plus important est celui de Nicolas le Myrepse, rédigé en grec au cours de la seconde moitié du XIIIe siècle (1280) et imprimé pour la première fois à Lyon sous sa traduction latine en 1529 ; il demeura l’un des ouvrages de base des apothicaires pendant plus de trois siècles. L’un des plus célèbres est l’Antidotarium Mesuæ, dont l’auteur, Mesué le Jeune, peut, d’après Liliane Plouvier, « être considéré comme le père de la confiserie moderne ».

      
        L’Antidotarium Mesuæ.

        Il a été écrit en latin, par un médecin italien, dit « Pseudo-Mesué42 », au XIe ou XIIe siècle, à partir de sources d’origine arabe – notamment, Avicenne (médecin perse, début du Xe siècle), Rhazès (médecin perse, Xe siècle) et Abulcasis (médecin de Cordoue, Xe siècle). Les plus anciens manuscrits de cet antidotaire ne remontent toutefois pas au-delà du XIIIe siècle. Son influence s’est exercée dans toute l’Europe jusqu’au XVIIIe siècle.

        Il comporte un certain nombre de recettes de confiserie, empruntées à la médecine arabe (pâtes de fruits, massepain, nougat, sirops) ou inventées par lui (confitures de pommes, de pêches, de prunes). Des confiseries sont considérées comme des médicaments purs, mais d’autres ont bien le statut mixte des épices : médicament pour aider à la digestion et produit de gastronomie à servir en fin de repas. Ces recettes sont réparties au fil de l’ouvrage :

        • chap. I, De electariis delectabilis (« électuaires ou médicaments délectables ») : recettes de confitures (électuaires) véritablement novatrices, puisque faites avec du sucre ;

        • chap. IV, De conditis : recettes de fleurs (violette, rose), épices (gingembre) et fruits (coing, pomme, poire, pêche, écorce de citron) confits ;

        • chap. V, De speciebus loch : le loch (traduit de l’arabe la’uq) désigne des confiseries, héritage des Grecs puis des Arabes, tels que nougat, massepain, sortes de berlingots et rahat-loukoums (voir ces mots) ;

        • chap. VI, De syrupis et robub : recettes de sirops de fruits (pommes, poires, coings, prunes), de menthe, de grenadine – tous à la fois médicaments et boissons désaltérantes –, ainsi que des recettes de robs (voir ce mot).

      

    

    
      ANZAC BISCUIT.

      « Biscuit national australien » (Australia’s National Biscuit) s’apparentant au biscuit de mer et aussi appelé Anzac wafer ou Anzac tile. Variante des gâteaux d’avoine écossais (oatcakes ; voir ce mot), dont la recette aurait été introduite dans ces pays par les immigrants écossais au début du XIXe siècle, il fut d’abord nommé soldiers’ biscuit (« biscuit des soldats »), car les femmes en envoyèrent aux soldats de leur famille qui se battaient en Europe pendant la Première Guerre mondiale. Mais après le débarquement des ANZAC (Australian and New Zealand Army Corps) à Gallipoli (Turquie), en 1915, et la terrible défaite australienne qui s’ensuivit, il prit le nom de « Anzac biscuit ». Ce biscuit sec joua à nouveau un rôle important pendant la Seconde Guerre mondiale. De nos jours, il est encore employé comme aliment de dernier recours. En Australie et en Nouvelle-Zélande, le 25 avril de chaque année, à l’occasion du « Anzac Day », les organisations de vétérans le commémorent et récoltent des fonds à des fins caritatives.

    

    
      APEE, ou APEA (pl. eepies, ou apeas).

      Petit gâteau sec au beurre et aux épices, d’origine germanique, gravé des lettres « AP » et populaire dans la communauté hollandaise de Philadelphie et en Pennsylvanie (États-Unis). Selon les uns, son nom dérive de celui d’Ann Page, une boulangère philadelphienne réputée qui, au cours du premier tiers du XIXe siècle, avait coutume de graver ses initiales sur les biscuits de sa confection. Selon les autres, il s’agissait d’une sorte d’anis platchen (« gâteaux à l’anis »), qui furent marqués des lettres « AP » par souci de les distinguer des petits gâteaux au carvi, connus sous le nom de seed cakes (voir ce nom). Nombre de boulangers fabriquèrent des apeas, très appréciés des enfants, et, à Philadelphie, une femme du nom d’Ann Page s’illustra dans cette production, qui resta associée à son nom – d’où l’explication précédente.

    

    
      APPENZELL.

      Grand gâteau carré, spécialité du canton d’Appenzell, région de la Suisse alémanique qui reste très attachée à ses traditions. Il est orné d’un vacher en sucre, en costume traditionnel (culottes jaunes et veste écarlate), sur fond d’alpage.

    

    
      APPLE(’S) CAKE (angl., de apple, « pomme », et cake, « gâteau »).

      Entremets aux pommes d’origine française, dont les Anglais reprirent la tradition, en le rebaptisant ainsi. Une compote de pommes, parfumée au citron, mixée en mousseline, additionnée de sucre, de beurre et de fécule, est versée dans un moule à charlotte chemisé de caramel blond et ainsi mise à cuire au bain-marie. L’apple cake se sert chaud, aussitôt démoulé.

      Cette préparation, plus proche de l’entremets que du gâteau, se faisait déjà en France au XVIIe siècle – on en trouve trace dans le Menu royal des dîners de Marly – ; il en existait deux recettes, mais elles n’avaient plus cours au XIXe siècle. « Les Anglais n’ont fait autre chose que d’en conserver la tradition et de leur imposer le nom qu’ils portent », lit-on dans le DGCF. Une recette anglaise consiste à incorporer à une compote de pommes, parfumée à la cannelle, réduite en purée et bien sucrée, des œufs entiers et des jaunes d’œufs battus, puis à faire cuire l’appareil dans un moule beurré, au bain-marie, pendant une heure. L’entremets, démoulé, se consomme froid.

      L’apple’s cake dit « à la reine Anne » est fait d’une mousse de pommes parfumée au citron, aérée de blancs d’œufs en neige et présentée en forme de rocher, « sur un plat d’entremets […] foncé d’une gelée transparente au ratafia d’écorces de citron » (DGCF). Quant au Dorset apple cake et au Somerset apple cake, ce sont deux variantes traditionnelles, appartenant, comme leurs noms l’indiquent, au patrimoine gourmand du Dorset et du Somerset. Du cidre local peut entrer dans leur composition.

    

    
      APPLE(’S) PIE (angl., de apple, « pomme », et pie, « pâté »).

       Sorte de pâté aux pommes, très populaire au Royaume-Uni. Il se fait généralement avec des fruits de saveur acidulée, telles la Bramley ou la Granny Smith. Les tranches de pommes, saupoudrées de sucre et d’un peu de cannelle, parfois additionnées de clous de girofle, sont rangées dans un plat à pie (voir ce mot) beurré et recouvertes d’une abaisse de pâte brisée, bien soudée au bord du plat. Cuit pendant une heure, l’apple pie est saupoudré de sucre glace. Il se consomme chaud ou froid, tel ou accompagné de crème double, de glace, voire de custard (voir ce mot). — Dutch apple pie : pie constitué d’un fond de pâte, garni de lamelles ou morceaux de pommes additionnés de cannelle et de sucre, voire d’un peu d’alcool, et couvert d’un grillage de pâte laissant voir cette garniture. Syn. : APPELTAART, APPELGEBACK.

      En France, on trouve en Bourgogne un pâté aux pommes proche de l’apple pie anglais. D’aucuns prétendent que c’est là un souvenir de la guerre de Cent Ans.

      La formule de l’apple pie trouverait ses origines au XIVe siècle. Une recette anglaise de 1381 l’annonce, qui met en œuvre « de bonnes pommes, de bonnes épices, des figues, des raisins et des poires », emploie le safran pour donner couleur, verse la préparation dans un fond de pâte et la fait cuire au four. Le fait que la préparation médiévale ne requiert ni miel ni sucre n’a rien de surprenant en un temps où le sucre était fort onéreux, et le goût des Anglais, moins porté sur le sucré qu’aux époques ultérieures. Sans doute le jus des poires adoucissait-il quelque peu le pie. Mais, à partir de la Renaissance, le sucre, dont la consommation se répandit, fit partie de la recette, comme l’atteste un livre culinaire anglais de l’époque des Tudors43. Au XVIIIe siècle, l’apple pie était incontestablement une des douceurs les plus populaires44 et se confectionnait même hors saison45, avec des fruits séchés, ce qui, d’ailleurs, ne devait pas beaucoup jouer sur le goût final. À la fin du XIXe siècle, l’apple pie inspira à l’illustratrice Kate Greenaway un de ses plus célèbres livres46 pour enfants, joyeux abécédaire construit autour de cette pâtisserie. Aujourd’hui, l’apple pie est le plus souvent désigné sous l’appellation d’apple tart.

      Au fil des siècles, ce dessert donna lieu à des variations. Ainsi l’apple pie and cheese, particulièrement apprécié au XIXe siècle, était réalisé avec du cheddar, célèbre fromage de vache du Somerset.

      
        L’apple pie aux États-Unis.

        Un dicton américain, très populaire depuis les années 1960, va ainsi : As American as apple pie, expression abrégée de As American as motherhood and apple pie. Cette métaphore traduit bien l’importance de cette douceur dans l’alimentation américaine. Autrefois, il n’était, chez les immigrants, un repas qui ne comportât des apprêts aux pommes (pies, beignets, puddings, etc.), notamment en Nouvelle-Angleterre. Et des recettes coloniales aux créations américaines, l’évolution se fit rapidement…

        Dans son ouvrage The Accomplisht Cook (1660), Robert May donne la recette d’un dessert fait de beurre et d’œufs (A Made Dish of Butter and Eggs), qui va être modifié au XVIIIe siècle en Marlborough Pie (ou Marlborough Pudding), introduit dans le Nouveau Monde par les pèlerins, et connaître un tel succès qu’il deviendra la douceur favorite de la célébration de Thanksgiving. La recette dispose des pommes dans un fond de pâte, rehausse la saveur acidulée avec du jus de citron et recouvre le tout de pâte avant cuisson ; elle ne se distingue de celle de l’apple pie que par l’addition d’œufs. Dans son ouvrage American Cookery (1796), Amelia Simmons la formule ainsi : « Prendre 12 cuillerées de pommes étuvées, 12 de vin, 12 de sucre, 12 de beurre fondu, et 12 d’œufs battus, un peu de crème, épicer selon votre goût ; étaler dans la pâte […], dans un plat profond ; faire cuire au four pendant une heure et quart. » Ce qu’elle indique comme étant l’apple pie – décliné aussi en buttered apple pie (« apple pie au beurre ») – ne comporte effectivement pas d’œufs.

        Toutefois, ce furent les pèlerins anglais qui, en 1620, apportèrent les premières graines de pommiers sur le sol américain. Et il fallut attendre que les colons développent la culture de cet arbre pour que l’apple pie se répande jusqu’à y prendre rang de spécialité. Les pommes disponibles servaient alors à la fabrication du cidre, et les pies (ou pasties) se faisaient plutôt avec de la viande qu’avec des fruits. Ce dessert aurait été mentionné, pour la première fois, semble-t-il, dans le journal de Samuel Sewall, citoyen de Boston, lorsqu’il relate un pique-nique à Hog Island en octobre 169747. Selon le dictionnaire de Noah Webster (1828), l’apple pie américain se différencie de son homologue britannique par une croûte plus importante. Par ailleurs, il en existe autant de versions que de variétés de pommes. Pour n’en citer que quelques-unes : l’apple cobbler (voir PIE), l’apple pandowdy (voir ce mot), l’apple crisp (voir CRUMBLE), à la croûte friable, et l’apple slum, qui, selon une recette de 1848, consistait à chemiser un moule de pâte, à le garnir de pommes et à sucrer avec de la mélasse.

        Dans le nord des États-Unis, l’apple pie est une tarte aux pommes couverte de cheddar. Apple-pie without cheese is like a kiss without a squeeze (« une tarte aux pommes sans fromage, c’est comme un baiser sans étreinte »), disent les Américains.

      

      
        L’apple pie à la mode.

        Ainsi nomme-t-on, aux États-Unis, un apple pie servi surmonté d’une glace, en général à la vanille. Au milieu des années 1890, le professeur Charles Watson Townsend, qui dînait régulièrement dans un hôtel de Cambridge (État de Washington), commandait souvent de la glace avec son apple pie. Un jour, une femme, assise non loin de lui, Mrs Berry Hall, l’interrogea sur le nom de ce dessert et, apprenant qu’il n’avait pas d’appellation, le baptisa pie à la mode. Le professeur adopta d’emblée cette dénomination. À telle enseigne que, prenant plus tard un repas au fameux restaurant Delmonico’s de New York, et commandant un pie à la mode, il fut outré de n’être pas compris du serveur et fit un véritable scandale, que relata un article du New York Sun. Dès lors, le Delmonico’s afficha ce dessert à son menu et contribua à sa notoriété.

      

    

    
      ARABESQUE.

      Variété de bonbon fondant candi (coulé dans l’amidon), naguère très appréciée. « On décore les arabesques au cornet avec de la glace royale blanche et de couleur, ou avec de la pâte de chocolat préparée pour cet usage », précise Barbier-Duval dans son Art du confiseur moderne (1879).

    

    
      ARBOLADE, vx.

      Omelette sucrée ou salée, en faveur du Moyen Âge à la fin du XVIIe siècle. L’arbolade du Ménagier de Paris (1393) est une omelette épaisse aux herbes, poudrée de fromage râpé. L’arbolade dont La Varenne donne la recette dans LCF est un entremets sucré. Syn. : ARBOULASTRE, HERBOLADE.

    

    
      ARBOUSE.

      Fruit de l’arbousier, qui, par sa forme, ressemble à la fraise. Cette baie sphérique, rouge, sert à la confection de confitures, gelées et bonbons (en Corse, notamment). Il ne faut pas confondre l’arbouse avec un fruit asiatique souvent apprêté en sirop.

    

    
      ARROW-ROOT.

      Fécule extraite du rhizome d’une plante (Maranta arundinacea) originaire d’Amérique tropicale. Elle était autrefois plus connue sous le nom de « salep des Indes ». On en trouve à La Réunion, où elle fut introduite en 1817, en provenance de Rio de Janeiro, par M. Desbassyns de Richemont.

      Au XIXe siècle, la fine « poudre d’arrow-root » était très appréciée pour ses vertus émollientes. De ce fait, elle entrait dans la composition de chocolats de santé. Par ailleurs, les Anglais en faisaient grand usage en biscuiterie. « Il faut admettre […] la supériorité des Anglais pour la confection des biscuits à base d’arrowroot et de fécule, dont ils ont la spécialité, et je dois constater que, pour cette fabrication, aucun pays du monde ne peut rivaliser avec eux », reconnaît Alfred Suzanne dans La Cuisine et pâtisserie anglaise et américaine… (1904). Aujourd’hui, l’arrow-root est utilisé comme agent de liaison pour certains entremets (crèmes, etc.). On confectionne à La Réunion des « bonbons à l’arrow-root (la rouroute) », à mi-chemin entre bonbons et biscuits (100 g d’arrow-root, 125 g de saindoux, 125 g de sucre, 2 œufs), telles des galettes de 4 à 5 cm de diamètre.

    

    
      ASSEMBLÉE (gâteau d’).

      Dénomination donnée à certains gâteaux qu’autrefois l’on préparait pour les foires, les communions ou les mariages, et qui accompagnaient toujours les vins d’honneur. L’un des plus connus est le « gâteau broyé [voir ce nom] du Poitou ».

    

    
      ASSIETTE.

      Assortiment d’aliments d’une même catégorie. Assiette de biscuits, par ex. Autrefois, le mot « assiettée » était souvent utilisé : « assiettée de fruits » (Balzac), « assiettée de petits gâteaux » (Zola), etc. — Au Moyen Âge, parfois synonyme de service (voir ce mot). « Un dîner de vingt-quatre mets à six assiettes était un repas de six services, dont chacun se composait de quatre mets différents réunis dans un même plat » (Alfred Franklin48, La Cuisine). — Assiette étagère, vx : assiette montée à plusieurs étages, généralement deux ou trois. Syn. : GIRANDOLE. — Assiette montée, vx : assiette à pied destinée au service des desserts (fruits confits, petits fours, fruits ou fleurs au candi, etc.) et qui constituait un des principaux ornements des buffets. Parmi ses adresses parisiennes favorites, Grimod de La Reynière recommande ainsi un décorateur parisien, spécialiste reconnu des surtouts de dessert et qui proposait « des assiètes montées de la plus grande élégance et du meilleur goût » (ADG, 1804). Il fut un temps où la mode était de proposer des desserts à « quarante-huit assiettes montées ». Ces assiettes participaient à l’élégance de la table. « Les gâteaux et les petits fours sont arrangés avec goût sur des assiettes montées dont le fond est recouvert d’une jolie petite serviette ronde ; sur ces assiettes aussi sont disposés les fondants, les fruits confits, etc. », recommande la baronne Staffe dans ses Traditions culinaires. — Assiette volante, vx : ensemble d’apprêts réunis en un même plat, par opposition aux autres plats présentés distinctement. — Porte-assiettes : voir ce nom.

    

    
      AUGUSTINETTES.

      Petits gâteaux frais et délicats créés par le célèbre pâtissier parisien Rouget au début du XIXe siècle, en hommage à Mademoiselle Augusta, à l’occasion de sa réception au Jury dégustateur49. Ces gâteaux font écho aux gâteaux à la minette (voir ce nom), Mademoiselle Augusta étant la sœur de l’actrice Mademoiselle Minette.

    

    
      AUMÔNIÈRE.

      Entremets constitué de fruits (abricots) enveloppés dans un morceau de pâte fine et dont la présentation évoque la petite bourse que l’on portait autrefois à la ceinture. Les abricots, dont le noyau est remplacé par un morceau de sucre, sont enfermés dans des triangles de pâte brisée ; on réunit ensuite les pointes en soudant les bords. Ces aumônières sont ensuite cuites au four et accompagnées d’une sauce à l’abricot chaude, garnie d’amandes hachées et grillées. — Petite bourse en tissu, destinée à contenir des dragées.

    

    
      AURORE.

      Se dit d’un entremets froid constitué de fruits (abricots, pêches ou nectarines) pochés et dressés sur une mousse aux fraises. – Petit gâteau aurore : tartelette en demi-feuilletage garnie d’une crème d’amandes additionnée d’un salpicon d’écorces d’orange confites, parfumée avec un mélange de kirsch, de marasquin et de rhum et allégée par des blancs en neige. Une fois froide, cette tartelette est lustrée de gelée d’abricots, explique Édouard Nignon dans ses Éloges de la cuisine française (1933).

    

    
      AVELINE (du lat. avellana, d’Avella ou Abella, ville de Campanie, Italie).

      Variété de grosse noisette, provenant de Sicile ou d’Espagne. Les « biscuits d’avelines » étaient très appréciés au XVIIIe siècle. Joseph Gilliers en livre une recette (CF). On confectionnait encore avec ce fruit des dragées, servies au dessert « pour donner bonne bouche, & pour faciliter la digestion » (DA). Au XIXe siècle, les avelines, « adoucissantes et nourrissantes, […] font partie des fruits secs du carême ; mais elles ne conviennent pas à tous les estomacs. Le confiseur et l’officier nous les offrent sous plusieurs formes délicates et appétissantes », témoigne Grimod de La Reynière (CGAGV). La variété la plus estimée était produite dans le pays de Foix et le Roussillon, bien qu’on pût en obtenir d’excellentes dans les régions situées autour de Paris. Employées comme les amandes et les pistaches, les avelines servaient à confectionner gâteaux, flans, biscuits, macarons pralinés, sorbets, dragées, etc. (DGCF).

    

    
      AVOINE.

      Céréale autrefois surtout utilisée en bouillie pour l’alimentation des jeunes enfants, des vieillards et des convalescents. Élément du breakfast britannique, le porridge (« bouillie ») est une bouillie faite de flocons d’avoine ou de farine d’avoine, de lait ou de crème, et de sucre. Il était autrefois consommé dans des porringers, petits contenants ronds et creux, pourvus d’une ou deux anses triangulaires, que, par ailleurs, certaines recettes utilisaient pour la confection de friandises50. — Crème d’avoine : bouillie sucrée et aromatisée. — Kugel d’avoine : entremets de la cuisine juive (Allemagne). D’après Roukhomovsky : « Mélangez une cuillerée de graisse avec 7 jaunes d’œufs, 3 semel’s (petits pains sucrés) trempés et pressés, un quart d’amandes douces, 4 ou 5 amandes amères, une pincée de sel, une demi-livre de graines d’avoines cassées. Ajoutez les blancs en neige ; versez dans la cocotte et faites cuire à four doux. À demi-cuisson, placez des quetsches sur le kugel et couvrez » (L’Art culinaire français).

      On confectionnait naguère, en Normandie, un « gâteau à l’avoine », fin et délicat, en torréfiant à sec, dans une poêle, de l’avoine en grains, en faisant infuser ces grains dans du lait bouillant, en filtrant ce mélange à travers une passoire fine, puis en incorporant au lait aromatisé tiède des œufs battus, du sucre et un parfum selon son choix (eau de fleurs d’oranger, kirsch, etc.). L’appareil obtenu était ensuite versé dans un moule caramélisé et cuit au bain-marie, au four, pendant une quarantaine de minutes. Une fois refroidie, cette sorte de crème était démoulée et servie avec de la crème Chantilly en accompagnement.

      Dans certaines contrées du Nord – Islande et Norvège, entre autres –, la farine d’avoine sert à confectionner une sorte de biscuit. Elle entre dans la confection du bannock et de l’oatcake (voir ces mots) écossais. En Écosse, la cream-crowdie est une crème froide aux flocons d’avoine grillés et au vieux rhum, qui était traditionnellement confectionnée pour le mardi gras. Un anneau était caché dans cette crème, servie dans des verres ou des coupes individuelles ; il présageait un mariage heureux à qui le trouvait. Enfin, les Canadiens confectionnent des cookies à la farine d’avoine et au sucre d’érable.

    

    
      AZEROLE.

      Fruit de l’azerolier, de saveur aigrelette et un peu sucrée. Syn. : ÉPINE D’ESPAGNE. Elle était autrefois plus utilisée qu’elle ne l’est aujourd’hui. On consommait l’azerole crue ou confite ; on en faisait également une délicate gelée. Ainsi qu’en témoigne Olivier de Serres51, la confiture d’« arseiroles », au sucre ou au miel, existait déjà au tournant du XVIe siècle. Il était alors fréquent que des framboises fussent associées à ces petits fruits. Au XVIIIe siècle, d’après Joseph Gilliers, l’azerole se confisait comme la cerise. Au XIXe siècle, le midi de la France, notamment la région de Fréjus, qui en avait développé la culture, la transformait en d’excellentes confitures et des conserves à l’eau-de-vie. On la cultivait aussi autour de Paris, à Versailles et dans l’Orléanais (DGCF). Par ailleurs, la confiture d’azeroles est, de longue date, très appréciée dans le Languedoc et dans certains pays du bassin méditerranéen. En Corse, elle a nom de confiture de mazarole.

    

  





  
    
      
        1- Le Théâtre d’agriculture et ménage des champs, sixième lieu, chap. XXVI.

      

      
      
        2- Beauvilliers les inscrit parmi les entremets d’un menu de son Art du cuisinier. Alexandre Dumas indique les ajouts qui permettent d’en raffiner la recette : « Quelques personnes recherchées font ajouter une petite rouelle d’angélique confite au milieu des beignets, ce qu’il est aisé d’opérer en les mettant dans la pâte et s’y prenant avec attention. Dans quelques hautes cuisines on ajoute au cœur des beignets, au lieu d’angélique, une sorte de noyau factice qui se compose de crème sucrée, de jaune d’œuf et d’amandes amères pilées, dont on fait une boulette ou quenelle assortie pour le volume à la grosseur de chaque beignet. »

      

      
      
        3- Dumas s’inspire beaucoup du DGCF.

      

      
      
        4- Interdite en Belgique en 1906, en Suisse en 1910, aux États-Unis en 1912 et en France par la loi du 16 mars 1915 – au motif qu’elle titrait 72 degrés d’alcool et qu’elle contenait une molécule « épileptisante » (la thuyone) –, la « fée verte » vit sa production relancée en Europe à la suite d’une directive de 1988 autorisant 35 mg de thuyone par litre. Cette fabrication ne reprit toutefois dans l’Hexagone qu’en 2001, sous la dénomination « boisson spiritueuse aux plantes d’absinthe », car les Suisses entendaient détenir le monopole de l’appellation « absinthe ». Or, depuis la loi du 17 mai 2011, dite « de simplification et d’amélioration de la qualité du droit », la liqueur peut désormais être commercialisée sous son nom d’absinthe.

      

      
      
        5- Cette boisson chaude est faite de vin rouge, de brandy (ou de snaps) et de brisures d’amandes.

      

      
      
        6- Dans son Dictionnaire historique des institutions, mœurs et coutumes de la France (1855), Adolphe Chéruel affirme que le mot « aguignette » (comme aguilanneuf, aguilloneu ou auguilanneuf) rappelle l’usage druidique qui voulait qu’au début de l’année le chef des druides cueille le gui sacré, avec une faucille d’or, et que les enfants sollicitent des étrennes en criant « au gui l’an neuf ».

      

      
      
        7- Une autre version allait ainsi : « Aguignettes ma marraine, / Aguignettes, aguignettes, / J’ vous ai vues par la verreine [fenêtre], / J’ai des miettes dans ma pouquette, / Vous faisiez un biau gateau, / Pour donner à vos poulettes, / Donnez-m’en un petit morceau ! / Pour qu’elles pondent de gros œufs, / Aguignolo ! La maîtresse donnez-m’en deux. / Aguignoleu ! » (le texte original est régional et ancien ; l’orthographe en a été modernisée).

      

      
      
        8- Il convient de noter qu’on peut confectionner un kissel de canneberge.

      

      
      
        9- Le Théâtre d’agriculture et ménage des champs, sixième lieu, chap. XXVI.

      

      
      
        10- Au début du XIXe siècle, on trouve mention de ce Zweibach, spécialité allemande, dans le Dictionnaire d’office français.

      

      
      
        11- BNF, Arsenal, Ms. 7458, f. 58.

      

      
      
        12- Per fer alosses, in Boletín de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona, n° 19, 1946.

      

      
      
        13- Ils sont fabriqués par Callard & Bowser-Suchard à Bridgend (pays de Galles).

      

      
      
        14- La firme Callard & Bowser allait être d’abord reprise par Suchard, puis, en 1982, par Terry’s, d’York. Cette dernière entreprise fut absorbée en 1993 par Kraft General Foods International. Enfin, en 2004, Wm. Wrigley Jr. Company (« Wrigley’s »), de Chicago, racheta à la Kraft les unités C&B et LifeSavers.

      

      
      
        15- Par-delà cette désignation utilisée dans le négoce, c’était « une amande particulièrement appréciée des Provençaux qui en avaient la plupart du temps un arbre pour la consommation familiale » (Martel, Amandiers, amandes et cassoirs en Haute-Provence), une amande dont le fruit est mi-fin, petit et de la forme d’une pistache.

      

      
      
        16- On trouve trace dans le Suffolk (Angleterre) d’une frumenty, bouillie de froment au miel, qu’autrefois, à Noël, les paysannes déposaient, dans une écuelle, devant leur porte à l’intention des fées…

      

      
      
        17- De observatione ciborum, traité rédigé à l’intention de Thierry Ier, roi des Francs et fils de Clovis, et qui s’inscrit dans la tradition diététique d’Hippocrate et de Galien.

      

      
      
        18- « Une orgie de drogues (cannelle, hysope, réglisse, jujube, capillaire, anis, fenouil, iris, calaminthe, etc.) est cuite dans 4 livres d’eau avec des raisins secs, des figues et des dattes. On fait réduire de moitié et ajoute 2 livres de penidium. Le tout est cuit jusqu’à la consistance du miel. Puis on met de la gomme adragante et arabique, de l’amidon, des amandes et des pignons. On mélange bien jusqu’à ce que la préparation soit blanche. […] La Nouvelle Officine de Dorvault (édition 1955), livre de base des pharmaciens des XIXe et XXe siècles, mentionne encore ce loch inventé par pseudo-Mesué » (Liliane Plouvier, L’Europe à table). Sur Mesué le Jeune, voir ANTIDOTAIRE et la note.

      

      
      
        19- Il en est fait mention à propos du dîner que le prince Humbert, dernier dauphin du Viennois, se faisait servir, chaque lundi, au couvent des Jacobins, à Paris, où il vivait.

      

      
      
        20- Vx. Nom autrefois donné à une boisson à base d’amandes. « C’est une boisson qui se fait de la manière suivante. Pelez des amandes douces ; faites bouillir légèrement dans de l’eau une demi poignée d’orge mondé ; jetez cette eau ; faites bouillir votre orge une seconde fois, jusqu’à ce qu’il commence à crever ; retirez la décoction ; passez le tout par un linge ; pilez vos amandes ; à mesure qu’elles

      

      
      
        21- « Lait d’amandes en gras, ou pour entremets », in DA.

      

      
      
        22- « Pâte d’amande seringuée », in DA.

      

      
      
        23- Les gâteaux à base de pâte d’amandes qui ne comportent pas de beurre (massepain, par ex.) se conservent plusieurs jours.

      

      
      
        24- La biscuiterie Lalo fut rachetée par la Manufacture dijonnaise des Biscuits Pernot en 1901. Elle ferma ses portes en 1906, et son matériel fut déménagé à Dijon l’année suivante.

      

      
      
        25- « On tire par expression de l’ananas un suc dont on fait un vin excellent, qui fortifie, arrête les nausées, réveille les esprits, provoque les urines, mais dont les femmes enceintes doivent s’abstenir. On confit les ananas, & cette confiture est bonne pour les personnes d’un tempérament faible » (Lémery, Traité des aliments).

      

      
      
        26- Il doit son nom au fait qu’il a le parfum et le goût de cette variété de pomme.

      

      
      
        27- Par exemple, lors du dîner servi à la cour de Saint-Pétersbourg, sous la direction de M. Thiou, en novembre 1886.

      

      
      
        28- On servit le premier au tsar Nicolas II et à l’impératrice en voyage officiel en France en septembre 1901, au château de Compiègne. L’« ananas de Versailles Pompadour » et l’« ananas à la royale » étaient servis à la table du président Émile Loubet dans les années 1900.

      

      
      
        29- À noter qu’une recette de gâteau à la Monte-Cristo se fait sans ananas, avec des amandes pilées, du sucre, des œufs, du beurre, de la fécule de pommes de terre et du rhum – le gâteau est cuit sur un fond de fruits confits hachés, puis, après cuisson, masqué d’une glace de sucre au rhum.

      

      
      
        30- Vingt à trente selon les recettes du XIXe siècle.

      

      
      
        31- Elle mêle de la crème de tartre à la farine. La même recette figure sous l’intitulé « Angel Food Cake » dans la version du Boston Cooking School Cook Book datée de 1896 et est due à Fannie Merritt Farmer. L’ouvrage de Mrs Lincoln a fait l’objet d’une réimpression en 1996 (Dover Publications Inc., New York).

      

      
      
        32- Texte écrit au château de Bellevue par le sieur Gohier du Lompier et cité par le DGCF.

      

      
      
        33- Outil agraire d’origine celte, qui symbolise l’union. Le mighot est une ancienne boisson rafraîchissante à base de vin, d’eau et de fraises.

      

      
      
        34- La même recette se fait avec du kirsch.

      

      
      
        35- Rapporté par Le Grand d’Aussy : « Sur la fin du dernier siècle, les confitures qu’on faisait à Metz & à Verdun, avaient une grande réputation. Le Mémoire de M. Turgot, l’un de ceux qui furent fournis au duc de Bourgogne par les divers intendans du royaume, dit qu’elles se transportaient par toute la France & dans toute l’Europe. L’auteur ajoute que les anis de Verdun, jouissoient aussi de la plus grande renommée » (Histoire de la vie privée des François, 1782).

      

      
      
        36- Avec l’aimable concours de Mme Catherine Troubat, directrice des Amis de l’abbaye de Flavigny.

      

      
      
        37- Archives de Semur, 20 juin 1700, rég. 19, f° 352.

      

      
      
        38- Aux enseignes poétiques : À la Fontaine de la Recluse, À la Source des Douceurs, À la Belle Marraine, etc.

      

      
      
        39- Goode Huswife’s Jewel, 1596 : « To make fine bisket bread » – des biscuits faits de farine, d’œufs, de sucre, de graines d’anis et d’eau de rose.

      

      
      
        40- Ce gâteau peut atteindre des proportions imposantes. Pour exemple, pour célébrer le soixante-cinquième anniversaire du président des États-Unis Dwight David Eisenhower (1890-1969), la brigade des cuisines de l’hôpital Fitzsimmons, où il était alors en traitement, confectionna un « énorme » gâteau. Quelque 30 kg de farine, 20 kg de sucre, 159 kg de blancs d’œufs, 15 l de lait, 10 kg de matières grasses, 1 kg de levure, 500 g de sel… La pièce montée fut décorée de drapeaux

      

      
      
        41- D’après Philochorus, historien grec du IIIe siècle av. J.-C.

      

      
      
        42- Mesué (Yuhanna Masawaih Damasqui) était un médecin arabe du IXe siècle. Pseudo-Mesué, comme il était courant au Moyen Âge, a emprunté pour pseudonyme un nom célèbre afin d’obtenir une certaine notoriété.

      

      
      
        43- A Proper newe Booke of Cokerye, declarynge what maner of meates be beste in season, for al times in the yere, and how they ought to be dressed, and served at the table, bothe for fleshe dayes, and fyshe dayes, 1545.

      

      
      
        44- Un poème de William King (1663-1712), Apple Pye, en témoigne : « Of all the delicates which Britons try / To please the palate of delight the eye, / Of all the sev’ral kings of sumptuous far, / There is none that can with applepie compare. »

      

      
      
        45- À l’époque, on ne trouvait pas des pommes toute l’année, comme aujourd’hui.

      

      
      
        46- A Apple pie, Frederick Warne & Co. Ltd, Londres et New York, 1886.

      

      
      
        47- « Had first Butter, Honey, Curds and Cream. For Dinner, very good Rost Lamb, Turkey, Fowls, Applepy. »

      

      
      
        48- Il se réfère au Ménagier de Paris.

      

      
      
        49- Le Jury dégustateur fut créé par Grimod de La Reynière au début du XIXe siècle. Les séances se tenaient le mardi en l’hôtel de l’illustre gourmet, au bas des Champs-Élysées.

      

      
      
        50- Par exemple, la pâte de violettes dans A Closet for Ladies and Gentlewomen.

      

      
      
        51- Le Théâtre d’agriculture et ménage des champs, sixième lieu, chapitre XXVI.
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      BABA.

      Gâteau rond et massif, en pâte levée additionnée de raisins secs et imbibé, après cuisson, d’un sirop de punch (de sucre au rhum) – le gâteau froid est trempé dans du sirop chaud, ou inversement. Certains l’imbibent plutôt d’un verre de vin de Madère ou de Porto. — Baba savoureux : gâteau en pâte à baba, cuit dans un moule cannelé à brioche. Une fois cuit, « couper le dessus, creuser légèrement, imbiber au lait d’amandes, garnir de crème Chantilly vanillée, recouvrir et glacer blanc ; semer des amandes grillées sur la surface » (TPM).

      On s’accorde à penser que le baba a vu le jour au XVIIIe siècle, à Lunéville (Meurthe-et-Moselle), à la cour du roi de Pologne exilé, Stanislas Leszczyński (1677-1766)1, grand-duc de Lorraine et de Bar – « prince fort gourmand vers la fin de ses jours, et qui n’étoit point étranger à la pratique de la cuisine », précise Grimod de La Reynière, en 1808. D’après certains, Stanislas lui-même, trouvant trop sec le kugelhopf qui se faisait à Lemberg depuis 1609, eut l’idée de l’imbiber d’un sirop pour en améliorer le goût – d’aucuns prétendent que c’est avec du tokaji qu’il aurait confectionné ce sirop. Le gâteau connut une immense faveur à la cour. Antonin Carême, qui excella, dit-on, dans la confection des babas, indique que, selon la comtesse Kisseleff, née comtesse Potocka et parente des Leszczyński, « le véritable baba polonais devait se faire avec de la farine de seigle et du vin de Hongrie ». Il précise aussi qu’il était servi « avec du vin de Málaga sucré avec une sixième partie d’eau distillée de Tanésie [Tanaisie] », ­présenté en saucière.

      C’est un pâtissier d’origine polonaise, Nicolas Stohrer2, qui, l’ayant vu faire à Lunéville où il avait été entremettier, introduisit le baba à Paris au début du XIXe siècle. Il le parfuma au rhum et en fit la spécialité de sa boutique, sise au 51 de la rue Montorgueil, au cœur de la capitale. Le succès fut considérable. Comme l’explique Christian Guy, « Stohrer ne siropait pas ses babas : il se contentait d’avoir repris une recette donnée par le pâtissier Muller à Antonin Carême pour la faire figurer dans son Pâtissier parisien, et l’avoir légèrement “arrangée” à sa manière… Comme Muller et Carême, Stohrer mettait du madère ou du malaga à la pâte, la laissait lever et la mettait au four. Son “truc” à lui était d’arroser les babas sitôt démoulés, avec du rhum, puis de les tenir enveloppés dans des linges pour que la saveur se concentre mieux » (Almanach historique de la gastronomie française).

      D’autres pâtissiers parisiens intégrèrent le baba à leur production et excellèrent dans sa fabrication, tel le célèbre Rouget. Un pâtissier du nom de Félix, tenant boutique dans le passage des Panoramas, confectionnait les babas non au rhum, mais au citron. Tout au long du XIXe siècle, le baba au rhum fut à la mode. Ainsi, en 1889, avec des gâteaux des îles, des babas au rhum vinrent clore le repas préparé par le traiteur parisien Potel et Chabot pour les dix-huit mille maires réunis au palais de l’Industrie. Au début du XXe siècle, cette pâtisserie fit partie des recettes qui, pour être très populaires, furent mises en chansons par la revue hebdomadaire Paris qui chante3 :

      
        Petit baba, gâteau des jours de fête,

        Voici comment on te fabriquera :

        Pour trois cents gramm’ de farine on apprête

        Cinq gramm’ de l’vur’ qu’un peu d’eau délay’ra…

        Petit baba, petit baba !…

        […]

        Quand il s’ra cuit, il faudra qu’on l’arrose

        De sirop d’ sucr’, puis on le parfum’ra…

        Avec du rhum et vanille à p’tit’ dose

        Et les enfants, lorsqu’on leur servira

        Le p’tit baba

        En s’ront babas !…

      

      
        Étymologie.

        La tradition veut que, fervent lecteur des Mille et Une Nuits, Stanislas Leszczyński ait baptisé le gâteau « Ali-Baba », du nom d’un héros de ces contes, et que, par tendance à la simplification, la clientèle parisienne de Stohrer ait plus tard abrégé le nom en « baba ». Toutefois, certains, comme Diderot en 1767, ont préféré rattacher le nom du gâteau au mot polonais baba (« vieille femme »), duquel est tirée l’appellation d’une pâtisserie polonaise, babka (voir ce mot). Cette hypothèse laisserait supposer que le roi importa le gâteau de Pologne et que celui-ci fut modifié. À la suite de l’adoption du rhum pour le sirop apparut l’appellation « baba au rhum ».

      

      
        Recette.

        À l’époque de Grimod de La Reynière, « le safran et les raisins de Corinthe sont les principaux assaisonnements du baba, mais peu de cuisiniers savent bien le faire. Il est plus sûr de s’adresser à des pâtissiers de premier ordre, tel que M. Rouget, par exemple, qui étant dans le cas d’en faire souvent, sont moins sujets à le manquer4. » Sans s’éloigner des traditions de la cour de Lunéville, Carême incorpore à la pâte des raisins de Corinthe, des raisins de Málaga, ainsi que des petits filets de cédrat confit et d’angélique confite ; il la parfume au safran et au vin de Málaga. Par ailleurs, il s’oppose à la fabrication de petits babas, qui se dessèchent rapidement et ne sont pas dignes des vrais pâtissiers. « Le baba […] doit toujours présenter assez de volume pour être servi comme grosse pièce et entremets, et pour pouvoir figurer pendant plusieurs jours sur les buffets d’en-cas. » En 1839, Maurice Cousin de Courchamps en donne aussi une recette avec raisins de Corinthe, raisins muscats de Málaga, cédrat confit, angélique confite et safran ; pour trois livres de farine, il emploie 22 œufs et deux livres de beurre (DGCF, éd. originale). Quelques décennies plus tard, selon Pierre Quentin, la pâte à baba ne se différencie de la pâte à brioche que par une plus grande quantité de levure et par l’emploi de lait et de crème au lieu d’eau (PCV). De fait, la pâte à baba se prépare comme la pâte à brioche. Enrichie de raisins de Corinthe et de raisins de Málaga épépinés, elle est souvent rendue molle à souhait par l’ajout de malaga, de madère, de porto ou de xérès, car elle doit être plus souple que la pâte à brioche. Le gâteau est cuit dans un moule spécifique ; s’il comporte du safran, quand il est convenablement cuit, il doit être rougeâtre. La même pâte, sans raisins, est cuite dans un moule à couronne et donne le savarin (voir ce mot). Le sirop au rhum (ou au kirsch) utilisé pour les babas est souvent le même que celui employé pour arroser les savarins. Initialement, le gâteau était imbibé au pinceau. Puis fut adopté le principe de l’immersion dans le sirop.

        Jules Gouffé indique que le baba polonais, dont il fournit la recette, se consommait autrefois avec un vin doux comme boisson et ajoute, à cet égard, que cet usage « était conforme aux lois de l’hygiène », car « l’estomac n’était pas fatigué comme il l’est par les babas imbibés de sirops ou de liqueurs que l’on fait aujourd’hui » (LP). Par ailleurs, sa recette de baba moderne suppose de glacer au rhum ce gâteau, qui comporte dés de cédrat, raisins de Corinthe et raisins de Málaga. Ce baba additionné de fruits secs et confits est souvent qualifié de « parisien ». Enfin, au tournant du XXe siècle, les recettes parfument le baba polonais avec du muscat, de Frontignan ou d’ailleurs, voire du xérès, ainsi qu’avec une infusion de safran, et lui incorporent des raisins de Corinthe. L’accompagnement souvent recommandé pour le baba arrosé d’un sirop de punch (au rhum) est une glace d’abricots – on fait fondre de la marmelade d’abricots, et on lui incorpore le sirop de punch égoutté.

      

      
        Gâteaux dérivés.

        Plusieurs gâteaux se confectionnent à partir d’une pâte à baba, comme le savarin, le Marignan (voir ce mot) ou la Marie-Louise (voir ce mot). Le Fribourg (ou gâteau de Fribourg) est une sorte de baba confectionné à Bordeaux vers 18405. Également créé au XIXe siècle, mais par la maison Bourbonneux, à Paris, le gorenflot est aussi en pâte à baba6. Le pâtissier Auguste Jullien serait à l’origine de la recette. D’après Pierre Lacam, « il donna à son ami Bourbonneux, avec lequel il avait travaillé chez Chiboust, l’idée de créer, toujours avec la même pâte [pâte à baba], moulée cette fois dans un moule hexagonal, un gâteau qui fut baptisé le gorenflot, du nom du héros de La Dame de Montsoreau, que les deux amis venaient d’entendre ensemble. » De fait, Gorenflot est le nom du moine créé par la verve d’Alexandre Dumas, qui, d’ailleurs, dans son Dictionnaire de cuisine, mentionne le « gâteau à la Gorenflot »7. Dumas avait lui-même emprunté ce nom à la commune de Gorenflot, située près d’Amiens. Jules Gouffé donne la recette du gorenflot (LP), que l’on trouve aussi dans plusieurs ouvrages de pâtisserie de la Belle Époque. Une fois refroidi, il est imbibé d’un sirop fait de lait d’amandes très sucré. Il est souvent parfumé au kirsch.

        Le gâteau à la Stanley, fait d’une pâte à baba, est imbibé d’un sirop au lait d’amandes et nappé d’une glace royale à la vanille ; son centre est garni d’une plombière aux reines-claudes – au XIXe siècle, celle-ci était légèrement colorée avec du vert d’épinard (CCV). Quant à la pomponette, c’est un petit gâteau rond en pâte levée, à baba, additionnée de raisins secs. Il est trempé au punch8, décoré d’une demi-cerise confite et glacé avec un fondant au rhum.

      

    

    
      BABELU(T)TE, ou BABLUTE.

      Sucre d’orge au miel ou à la cassonade, spécialité du nord de la France. — Babeluttes de Lille : caramels rectangulaires faits de sucre, de glucose, de lait, de vergeoise et de vanille. Ces bonbons, dont le fabricant se trouve à Tourcoing, remontent au XIXe siècle. — En Belgique, long caramel dur, d’environ 4 cm de long, enveloppé dans un papier blanc et bleu.

      L’origine du mot est controversée. Selon les uns, le mot babelutte, en vieux langage, signifie « bagatelle », « babiole ». Selon d’autres, la babelutte tire son nom du flamand – babelen, « parler beaucoup », et uit, « terminé » – car, fabriqué dans les Flandres depuis la fin du XIXe siècle, ce caramel dur collait aux dents et gênait le bavardage. Autrefois, dit-on, pour faire taire quelqu’un, on lui offrait une babelutte.

      À noter qu’aux Pays-Bas les Zeeuwse babbelaars, caramels faits de sucre et de mélasse, sont des bonbons traditionnels de Zélande.

    

    
      BABKA.

      Gâteau polonais en pâte levée rappelant celle du kugelhopf (voir ce mot), autrefois traditionnellement confectionné à Pâques. Très haut et troué en son centre, il tire son nom du mot baba (« vieille femme »), « soit par analogie de silhouette avec les paysannes slaves, soit parce qu’il était la spécialité des grands-mères, familièrement appelées babkas par les enfants polonais et russes », comme l’explique Colette Guillemard dans Les Mots de la cuisine et de la table. Syn. : BABA, dénomination qu’adoptent certains auteurs, tel Édouard de Pomiane.

      Le babka au citron (babka cytrynowa) est parfumé avec un zeste de citron et glacé avec sucre glace et jus de citron. Le babka aux amandes (babka migdałowa) fait intervenir des amandes en poudre et des blancs d’œufs montés en neige. Le babka au rhum (babka rumowa), dont la pâte comporte des raisins secs, est, une fois cuit et refroidi, arrosé d’un sirop au rhum parfumé à la coriandre, décoré de cerises confites et servi accompagné de crème fouettée. Mais il existe de nombreuses autres sortes de babkas : avec des raisins secs et du zeste d’orange confit ; avec des amandes hachées et des prunes pochées dans du vin (avec sucre et zeste de citron) ; avec des raisins secs et au café ; au chocolat ; etc.

      Introduit aux États-Unis par des immigrants, le babka y est aujourd’hui largement consommé tant dans les communautés chrétiennes que juives originaires d’Europe de l’Est. Il se présente le plus souvent avec un fourrage aux fruits (raisins, notamment) et un glaçage aux fruits, parfois parfumé au rhum. Mais on le trouve aussi au chocolat, comme celui rendu célèbre par un « show » télévisé (Seinfeld Show) très populaire, dans les années 1990.

    

    
      BABOVKA.

      Gâteau marbré slovaque et tchèque. Il est fait de couches alternées de pâte sombre, au chocolat, et de pâte claire, aromatisée à la vanille. Enrichi de raisins secs et parfumé au rhum, il est cuit dans un moule rond à haut bord. En Moravie, des cerneaux de noix grossièrement hachés peuvent être ajoutés aux raisins secs.

    

    
      BACIO (ital., « baiser » ; pl. baci).

      Nom donné à certains biscuits, en Italie. Le bacio gelato (« baiser glacé ») est une spécialité de Campanie. Les baci di Alassio se consomment en Ligurie. Les baci di Assisi sont des petites bouchées aux amandes amères et pistaches. — Baci di dama (« baisers de dame ») : biscuits fourrés, constitués de deux demi-anneaux de pâte brisée, à base de noisettes et d’amandes, assemblés avec du chocolat. Cette spécialité italienne est originaire du Piémont, notamment de la région des Langhe, où est produite la célèbre noisette Tonda Gentile delle Langhe. —  Baci : bouchées de chocolat noir fourrées d’un praliné aux noisettes, très populaires en Italie. Les Baci ont été lancés en 1922 par la firme La Perugina, à Pérouse (Ombrie).

    

    
      BAGATELLE.

      Autre nom du fraisier (voir ce mot). — Au Québec, entremets élaboré à partir de restes de gâteau (génoise, gâteau de Savoie, etc.) ou de biscuits secs. — Vx : friandise. — Futilité. « Mais, dira-t-on, nous n’avons parlé ni du dessert, ni des crèmes, ni des pâtisseries. C’est avec intention que nous avons ainsi fait, notre premier soin était pour les gourmands. Eh bien ! pour les véritables gourmands, ce ne sont là que bagatelles, affaires de friandise, ils les abandonnent aux dames » (ADG).

    

    
      BAGEL, ou BEÏGEL (angl.).

      Échaudé (voir ce mot) en forme de petite couronne, parfois parsemé de graines de pavot ou de sésame, spécialité d’Amérique du Nord, notamment de New York et de Montréal. C’est, indique le dictionnaire de langue anglaise Webster, « un rouleau de pain dur fait d’une pâte levée, tortillé en forme d’un petit doughnut [beignet], cuit dans de l’eau frémissante, puis étuvé ». Les bagels se conservent cinq à sept jours au réfrigérateur, à condition d’être enveloppés dans un film ménager. Sur la côte orientale des États-Unis, ils participent généralement au petit déjeuner.

      Il semble que cet échaudé a vu le jour en Europe centrale, probablement en Pologne. Un document de 1610, provenant de Cracovie, mentionne des beygls offerts à des femmes après leur accouchement. Mais s’agit-il là véritablement des échaudés connus aujourd’hui sous le nom de bagels ? D’aucuns prétendent qu’en 1683, à Vienne (Autriche), pour remercier le roi de Pologne Jan Sobieski d’avoir protégé son pays contre l’invasion turque, un boulanger juif confectionna un pain dur en pâte levée, en forme d’étrier, car le roi était un remarquable cavalier, et qu’il le nomma beugel. Avec le temps, ce pain prit la forme d’un anneau, et son nom devint bagel. Les bagels connurent un succès grandissant en Pologne, où l’usage s’instaura d’en offrir aux femmes à la naissance d’un enfant. Du fait qu’ils ouvaient facilement les tenir, les mères y virent un moyen pour les enfants d’y faire leurs dents. Appréciés dans toute l’Europe de l’Est, il semble que ces échaudés aient été introduits en Russie, où ils furent baptisés bubliki et vendus en chapelets. À l’instar des objets en forme d’anneaux, ils étaient réputés apporter la chance et posséder des pouvoirs magiques.

      Quand les juifs d’Europe de l’Est émigrèrent en Amérique du Nord, dans les années 1880, ils apportèrent les bagels dans leurs bagages. Ainsi la consommation de ces échaudés s’établit-elle au Canada – Toronto et Montréal furent bientôt réputés pour cette spécialité –, tout comme, entre 1910 et 1915, aux États-Unis, plus précisément à New York, où plus de trois cents artisans se spécialisèrent dans la fabrication de ce produit, créant une véritable corporation de Bagel Bakers Local, au nombre de membres limité – le métier se transmettant exclusivement de père en fils. Confectionner des bagels requérait un grand savoir-faire, et l’apprentissage durait plusieurs mois. Le travail était, en outre, très pénible. Les hommes travaillaient en équipes de quatre : deux préparaient la pâte, un troisième, dit kettleman, les échaudait, et un quatrième assurait leur cuisson. Leur travail était rémunéré dix-neuf cents par boîte, chaque boîte contenant soixante-quatre bagels. Ils produisaient jusqu’à cent boîtes par nuit. L’emploi croissant de la levure dans les boulangeries contribua à l’essor des bagels. En 1927, un boulanger polonais, Harry Lender, ouvrit le premier établissement spécialisé dans les bagels hors de New York, à New Haven (Connecticut). Et le goût de ces échaudés se répandit peu à peu dans tous les États-Unis. À la fin des années 1950 et au cours de la décennie suivante, des boulangers de New York et du New Jersey s’établirent dans d’autres États. On put désormais se procurer des boîtes de bagels dans certaines épiceries. Dans les années 1960, on trouva même des bagels surgelés. À tout cela s’ajoutèrent d’importants progrès technologiques, avec l’invention, par Dan Thompson, fils d’un boulanger du Winnipeg (Canada), d’une machine spécifique pour façonner la pâte, capable de produire cent soixante-quinze douzaines d’échaudés à l’heure, et la création de la Thompson Bagel Machine Corporation autour de cette machine.

    

    
      BAGUETTE.

      Biscuit long et étroit, dont la forme évoque une baguette. Ainsi les baguettes flamandes sont des petits gâteaux secs en forme de bâton, dont la grosseur n’excède pas celle de l’auriculaire, ni la longueur deux fois celle de ce doigt. Leur pâte est parfumée soit à la vanille, soit à l’eau de fleurs d’oranger. Ils sont recouverts d’un hachis d’amandes avant cuisson.

    

    
      BAICOLI (ital.).

      Biscuits secs, fins et très croquants, qui, traditionnellement, accompagnent le café et le zabajon (« sabayon ») en Vénétie (Italie). En forme de losange, ils sont faits d’une pâte très riche en beurre, généralement parfumée avec du jus d’orange.

      Les baicoli auraient été inventés à Venise, au XVIIIe siècle, par un boulanger du Campo Santa Margherita. « De la pasta reale sucrée, spongieuse, biscuitée, qui se trempe dans le café ou des boissons similaires. On le nomme baicolo par similitude, bien que grossière, avec le corps des tout petits mulets [poissons], appelés justement baicoli », ainsi Giuseppe Boerio les décrit-il en 1856 dans son Dizionario del dialetto veneziano. Ils jouèrent, au fil de l’Histoire, un rôle similaire à celui des biscuits de guerre ou de mer, du fait de leur longue et excellente conservation. Plusieurs pâtissiers en fabriquent encore, mais les plus célèbres restent ceux de la maison Angelo Colussi9, à Venise ; leur publicité a fait l’objet de superbes affiches, notamment dans les années 1930.

    

    
      BAISER.

      Petite pâtisserie composée de deux meringues réunies par une crème au beurre, une crème Chantilly ou une composition glacée. — En Autriche, pâtisserie à base de blancs d’œufs, de noix de coco ou de noisettes, dite das Busserl.

      Baiser de Malmédy : meringue à la crème fraîche, spécialité des Hautes-Fagnes (Ardennes belges). — Baisers de dame : version française des baci di dama (voir BACIO). — Baisers de jeunes filles, vx : beignets. — Baisers de mère, vx : bonbons. « “Bonbon, marmonnait-il, cela veut dire deux fois bon ! Jadis on les nommait baisers de mère !” », lit-on sous la plume de Pascal Quignard dans Le Salon du Wurtemberg. Sans doute l’écrivain se réfère-t-il à une étude de Jacques Arago, qui écrivit : « Bonbons ! C’est-à-dire deux fois bons ; c’est-à-dire encore, pour les enfants surtout, une chose délicieuse, comme un baiser de mère… » (Physiologie du bonbon, 1842) — Baisers de nègre, vx : meringues enrobées de chocolat. — Baisers de Vierge : petite pâtisserie composée de deux meringues réunies par une crème Chantilly enrichie de violettes blanches et de pétales de roses blanches cristallisés, le tout recouvert d’un voile de sucre filé (T. Gringoire et L. Saulnier, Le Répertoire de la cuisine, 1929). — Baisers d’ange (beijos de anjo) : entremets traditionnel brésilien, constitué de jaunes d’œufs battus, auxquels sont incorporés les blancs d’œufs montés en neige. Démoulés à froid, les « baisers » sont pochés dans un sirop parfumé à la vanille et à la girofle. On trouve une recette similaire sous le nom de papos de anjo (« bouchées d’ange ») dans Cuisine de tous les pays, de Ginette Mathiot.

    

    
      BAKED ALASKA (angl.).

      Dessert composé d’une couche de gâteau de Savoie imbibée de liqueur, sur laquelle est posée une couche de glace (parfum au choix) ferme, le tout étant masqué de meringue, spécialité des États-Unis. La préparation est rapidement dorée au four avant consommation. C’est l’équivalent anglo-saxon de l’omelette norvégienne (voir OMELETTE).

      Le président américain Thomas Jefferson (1743-1826), réputé pour son goût de la gastronomie, aurait proposé, en dessert, de la glace enfermée dans une croûte chaude lors d’un dîner, le 6 février 1802. Cette douceur, définie comme une sorte de pudding, consistait en « de la très bonne glace, une croûte entièrement séchée, effritée en de fins éclats10 ». Une recette de Baked Alaska Apple Pie figure, en 1855, dans le recueil The Philadelphia Houswife, d’Aunt Mary (pseudonyme de Mary Hodgson) ; il s’agit, en fait, de pommes meringuées, dont le cœur, évidé, est garni de glace à la vanille, et non de marmelade. Mais sans doute est-ce au chef français du restaurant new-yorkais Delmonico’s11, Charles Ranhofer, qu’on doit d’avoir popularisé le dessert. En effet, il créa un entremets évoquant l’omelette norvégienne, pour célébrer l’achat de l’Alaska à la Russie par les États-Unis12 en 1867 – dans son livre The Epicurean (1893), il le baptise Alaska, Florida, et le propose en portions individuelles. Toutefois, d’évidence, Ranhofer n’en était pas l’inventeur. De fait, à la même époque, Mary F. Henderson mentionne, sous le nom de German Steamer Baked Ice-Cream, un dessert glacé découvert à la table d’un navire à vapeur allemand – une abaisse ronde de biscuit de Savoie, garnie d’une couche de glace bien ferme, le tout masqué d’une meringue parfumée – et qui doit son originalité à son passage à la salamandre pendant deux minutes13. De même, en 1894, Agnes Marshall fournit la recette d’une bombe glacée, Princesse Marie d’Orleans Surprise Bombe, qui ressemble curieusement au baked Alaska, tel que nous le connaissons aujourd’hui (Fancy Ices). Mais c’est en 1896 qu’apparut, pour la première fois semble-t-il, la dénomination baked Alaska, sous la plume de Fannie Farmer14, qui, d’ailleurs, en livre la recette.

    

    
      BAKEWELL PUDDING (angl.).

      Dessert anglais traditionnel constitué d’une fine couche de confiture de framboise et d’un appareil à flan aux amandes. Il est parfois nappé d’un glaçage au fondant. Il tire son nom de la petite cité de Bakewell (Derbyshire), qui en revendique la paternité. Au XXe siècle, le Bakewell pudding fut souvent confondu, à tort, avec la Bakewell tart. Le Cherry Bakewell diffère simplement par la présence d’une cerise sur le dessus.

      D’après la légende, ce « pudding » serait né accidentellement, dans les années 1860, d’un quiproquo entre la propriétaire de l’auberge de Bakewell, White Horse Inn, Mrs Graves, et son chef. Des aristocrates, de passage, commandèrent une tarte aux fraises ; au lieu d’incorporer l’appareil à base d’œufs, de sucre, de beurre et d’amandes dans la pâte, le cuisinier l’étala sur la confiture. Le succès fut tel qu’une certaine Mrs Wilson, femme d’un dénommé Tallow Chandler qui vivait dans un cottage15 voisin – resté célèbre –, perçut l’intérêt de commercialiser cette pâtisserie, en acquit la recette et lança son affaire. En fait, ce « pudding » était déjà connu de longue date – on en trouve trace à l’époque médiévale.

      Les recettes abondent, notamment celles fournies au XIXe siècle par Eliza Acton16 et Mrs Beeton. Aujourd’hui, cette spécialité reste fidèle à sa recette originale. Des exemplaires en sont expédiés dans le monde entier. Des restaurants réputés l’ont inscrite à leurs menus ; on l’y consomme chaude, accompagné d’une custard (« crème ») ou de crème fraîche.

    

    
      BAKLAVA, ou BAKLAWA.

      Gâteau répandu dans les Balkans, le Maghreb et le Moyen-Orient, fait de pâte feuilletée, fourré de fruits secs, parfumé à l’eau de rose ou à la fleur d’oranger et enrobé, après cuisson, d’un sirop de sucre (et non de miel, contrairement à ce que l’on tend à croire). En Turquie, on le consomme avec une sorte de yaourt-crème très ferme. Le baklava est très difficile à réaliser, car il est constitué de très fines feuilles de pâte filo17 arrosées de beurre ou huilées, puis pliées, superposées ou enroulées et placées dans un plat rond ou carré. Des pistaches ou des noix finement moulues sont déposées entre les feuilles, qui sont ensuite cuites et trempées dans de l’eau sucrée, du jus de citron ou du miel, voire dans de l’eau de rose. Déposé dans un moule rectangulaire, l’appareil est découpé en triangles avant cuisson. Une fois cuits, les baklavas sont enrobés de miel épicé et d’un sirop parfumé au citron. De nombreuses variantes existent selon les régions. Le sultan, le nid de rossignol et le turban enroulé diffèrent par la quantité et l’emplacement des fruits secs, la taille et la forme des morceaux, ainsi que par la quantité de sirop.

      Le baklava est-il grec ou turc ? D’après certains, les Assyriens créèrent ce gâteau au VIIIe siècle av. J.-C., en insérant un hachis de noisettes entre des abaisses de pâte à pain, en ajoutant du miel et en enfournant cette préparation, destinée à des occasions particulières. L’ayant découvert lors de leurs périples, marins et marchands hellènes l’auraient rapporté dans leur pays. La principale contribution des Grecs à la recette, et non la moindre, consista en la mise au point d’une technique permettant d’obtenir des « feuilles » de pâte extrêmement fines. Dès le IIIe siècle av. J.-C., le gâteau participa aux circonstances festives dans toutes les demeures aisées. Du fait de la situation géographique de leur royaume sur la route des épices, les Arméniens introduisirent cannelle et clous de girofle dans la recette. De leur côté, les Arabes ajoutèrent cardamome et eau de rose. La formule s’adapta peu ou prou aux divers pays qui s’y intéressèrent, de Rome à la Perse. Les Byzantins en furent aussi très friands – il aurait été introduit, au VIe siècle, à la cour de Justinien Ier à Constantinople. On en trouve également quelque écho, aux temps médiévaux, dans le yoka des nomades d’Asie centrale ou dans le baki pakhlavasi d’Azerbaïdjan, fait d’une alternance de huit fines couches de pâte et de sept couches de noix pilées.

      À partir du XVIe siècle, à Constantinople, les cuisiniers de l’Empire ottoman en améliorèrent la recette. L’immense faveur dont bénéficia le gâteau auprès des sultans s’explique, selon certains, par le fait que les deux principaux ingrédients – noix et miel – étaient considérés comme aphrodisiaques. Des épices furent incorporées à la pâtisserie de façon à accentuer ce caractère : de la cannelle pour les gâteaux destinés aux femmes et de la cardamome pour ceux destinés aux hommes, ainsi que des clous de girofle pour les deux sexes. Le baklava permit-il aux seigneurs de mieux honorer leur harem ? À partir du XVIIIe siècle, sa composition n’évolua plus. Néanmoins, sa présentation subit quelques modifications. La traditionnelle découpe de sa pâte (youfka) en carrés ou en triangles s’affina sous l’influence française : un certain Guillaume, chef pâtissier de Marie-Antoinette, en exil au palais de Topkapi, avait appris la confection du baklava et avait créé la technique du « dôme », consistant à couper et à plier les carrés de balklava ; le chef de brigade (kahyabasi) de la cuisine impériale adopta cette innovation, sous le nom de « baklava à la francaise » (frenk baklavasi). Par ailleurs, le service des gâteaux se fit, désormais, sur des plateaux (sini). Jusqu’au milieu du XIXe siècle, ce gâteau très riche allait être réservé aux gourmands fortunés. De son Voyage en Orient (1851) et, plus précisément, de son séjour à Constantinople, Gérard de Nerval conserve l’image des marchands de pâtisseries orientales : « Partout […] des vendeurs de baklavas, sortes de galettes très imprégnées de beurre et de sucre, dont les femmes sont surtout friandes. »

      Aujourd’hui, le baklava continue de tenir une place particulière dans la pâtisserie turque. La ville de Gaziantep, au sud-est du pays, lui est attachée, tous les pâtissiers de Turquie viennent de cette localité18. Les ingrédients sont aussi importants que la fabrication. Le rouleau à pâtisserie utilisé pour les travailler est en bois de poirier. La pâte du baklava doit être si fine que l’on puisse voir à travers, et le baklava doit être formé de quarante feuilles alternant avec des pistaches. La cuisson se fait au feu de bois de chêne. Il semble que, généralement, les hommes préfèrent les baklavas aux pistaches, et les femmes, ceux aux noix. De différentes formes et garnis de diverses façons – il existe même des baklavas allégés, diététiques et à l’aloe vera, etc. –, les baklavas suivent l’évolution des goûts et des modes. Ceux de Syrie sont réputés dans tout le Proche-Orient. Les Persans mirent au point le baklava en forme de diamant, fourré aux noix et parfumé au jasmin.

      À travers cette pâtisserie, à laquelle il confère une connotation symbolique, Bernard Lory suggère la profondeur des imprégnations culturelles dans les Balkans : « La fine couche supérieure du gâteau, généralement dorée et craquante, figurerait les cultures nationales », alors que son fourrage, constitué d’une alternance de couches de fruits secs (noix, pistaches, etc.) et de fines feuilles de pâte, évoquerait la culture balkanique qui « repose sur un passé commun de cinq siècles de régime ottoman, sur mille ans de civilisation byzantine, sur l’héritage antique de la culture gréco-romaine et, plus encore, sur un très vieux socle néolithique ». Mais, plus encore, ajoute-t-il, « la spécificité de la baklava réside dans le sirop qui l’imprègne et qui circule à travers toutes les couches superposées », tels « ces courants osmotiques verticaux (entre des périodes que l’histoire politique sépare trop radicalement) et horizontaux (entre les régions considérées chacune pour elle-même, sans s’intéresser aux voisins) [qui] restent encore largement à étudier, si l’on souhaite parvenir à une compréhension globale des Balkans19. »

    

    
      BALMORAL CAKE (angl.).

      Gâteau britannique, très en vogue à l’époque victorienne et qui tire son nom du château de Balmoral, résidence d’été des souverains britanniques, en Écosse. Parfumé avec des graines de carvi, il était coupé en tranches, que l’on faisait « toaster » devant le feu. Robert Wells en fournit une recette dans The Bread and Biscuit Baker’s and Sugar-Boiler’s Assistant (Londres, 1890).

    

    
      BALUSHASHI.

      Pâtisserie croustillante, spécialité de l’Inde. La pâte sucrée est frite dans du beurre clarifié, puis aussitôt plongée dans un sirop de sucre.

    

    
      BANANAS FOSTER (angl., « bananes Foster »).

      Ce dessert, originaire de La Nouvelle-Orléans (Louisiane, États-Unis), a été créé, au début des années 1950, au restaurant d’Owen Edward Brennan, par le chef Paul Blangé et baptisé du nom de Richard Rushton Foster, personnalité de la ville, ami de Brennan et client assidu de son restaurant. Aujourd’hui, 35 000 livres de bananes20 servent, chaque année, à la confection de ce dessert, qui est très en faveur dans toute l’Union. Il se compose d’une banane, coupée dans sa longueur et revenue dans du beurre, avec sucre, épices, rhum et liqueur. La banane et sa sauce sont servies avec une boule de glace à la vanille, et le tout est flambé.

    

    
      BANANE.

      Fruit du bananier, utilisé notamment dans les pays tropicaux et qui donne une connotation exotique aux apprêts sucrés auxquels il participe. — Banane séchée : banane vendue séchée, comme fruit sec. La banane est aussi transformée en « croustilles », comme amuse-gueule. — Banane à la Beauharnais : entremets ainsi nommé en hommage à la renommée gastronomique de la poétesse Fanny de Beauharnais, tante de Joséphine ; il comporte rhum et crème. — Banana bread : sorte de quick bread (« pain rapide », confectionné avec de la baking powder  21), spécialité d’Amérique du Nord. Il utilise, principalement, pulpe de banane écrasée, farine, poudre levante, sucre, beurre, œufs, noix ou noix de pécan grillées et concassées, cannelle et vanille. Cuit dans un moule à cake, il est décoré, sur le dessus, de rondelles de bananes. — Banana split : dessert américain composé d’une banane, coupée en deux dans sa longueur et surmontée de trois boules de glace (vanille, fraise, chocolat), le tout nappé d’une sauce à la fraise, au chocolat ou au caramel et garni de crème fouettée, de cerneaux de noix concassés et de cerises confites ou à l’alcool (marasquin). Sa popularité débuta dans les années 1920.

      Nature, en entremets, en gâteaux, en tartes, en glaces, en sorbets… Les bananes sont aussi présentes dans le « flan Joséphine Baker », dont Robert-J. Courtine donne la formule, citée ici par André Castelot : « On fait entrer précautionneusement des rondelles fines de bananes et quelques fragments de zeste de citron dans un mélange de farine, d’œufs et de lait. On mouille de deux cuillerées de vieux kirsch et deux de chartreuse verte. On fait cuire vingt minutes, il faut attendre, avant de savourer, que cela soit froid » (L’Histoire à table). La glace à la banane peut se faire, entre autres formules, Titania (avec des biscuits imbibés de liqueur de prunelles). Elle entre dans la confection de bombes glacées raffinées. Elle sert de chemisage, notamment, pour la Talma (intérieur : bombe à la vanille), la Titaynaf (intérieur : bombe pralinée ; décor : amandes grillées), la Tortoni (intérieur : bombe à la fine champagne), la Tourangelle (intérieur : bombe à la framboise), et la Trocadéro (intérieur : bombe à la fraise, avec fraises confites). Enfin, ce fruit peut être confit ou transformé en pâte de fruits. On trouve des bonbecs parfumés à la banane, des bonbons parfumés à la banane, de la pâte de guimauve à la banane, de la banane sèche enrobée de chocolat blanc (Brésil), etc. Sa pulpe est aussi utilisée comme fourrage en confiserie et en chocolaterie.

      Les Australiens sont friands d’un gâteau de bananes (banana cake), fourré d’un mélange de purée de bananes et d’amandes pilées, qui, une fois démoulé, à froid, est saupoudré de sucre glace. La confiture de bananes (banana jam), qu’ils confectionnent volontiers, garnit divers petits gâteaux. À Madagascar, la banane se prête à divers desserts : gâteau au riz et aux bananes (mofo-akondro) – l’appareil, fait de riz brisé, de pulpe de bananes en purée et de sucre, est enveloppé en portions individuelles dans des feuilles de bananier et cuit à la vapeur –, gâteau aux cacahuètes et aux bananes (koban-dravina) – l’appareil, composé de farine de riz, de cacahuètes grillées pilées, de bananes en morceaux et de sucre, est réparti, à l’identique, dans des feuilles de bananier et cuit dans un récipient couvert avec une certaine quantité d’eau, qui doit être absorbée –, beignets de bananes, etc. En Indonésie, l’apprêt dit pisang goreng consiste en des rondelles de bananes trempées dans un appareil fait d’œufs, de fécule de riz, de poudre à lever, de sucre, d’eau et d’un peu de sel, puis frites. En Thaïlande, le kluay budt chee est fait de rondelles de bananes étuvées dans du lait de coco sucré et additionné d’un peu de sel ; il se sert chaud ou froid. Au Vietnam, un dessert apprécié (chuoi chien) est fait de bananes fourrées d’une pâte de noisettes ou de pistaches, enrobées d’une pâte (farine, fécule de maïs, sucre), frites et éventuellement flambées, puis servies chaudes, poudrées de sucre glace. Une autre douceur, che chuoi, marie bananes émincées, sirop au lait de coco et tapioca ; elle est servie parsemée de graines de sésame grillées. Les Brésiliens sont très friands d’une marmelade de bananes (bananada). Au Guatemala, les bananes plantains sont apprêtées en dessert, garnies de sauce au chocolat, de sirop au miel et à la cannelle, ou accompagnées de jus d’orange et de crème fouettée.

    

    
      BANBURY CAKE (angl.).

      Petit gâteau anglais, spécialité de Banbury (Gloucestershire, Royaume-Uni). Son origine remonterait au XIIIe siècle : les croisés auraient rapporté de la Terre sainte le souvenir d’un gâteau renfermant un mélange de fruits et d’épices. Il était très populaire au tournant du XXe siècle. De forme ovale (10 cm de long sur 6 cm de large), il est fait de deux couches de pâte feuilletée enserrant un fourrage composé de raisins de Corinthe ayant macéré dans du rhum, de petits carrés de cédrat confit, de beurre, de sucre, de biscuit émietté et de cannelle en poudre. Il est saupoudré de sucre avant cuisson. La recette qu’en donne Gervase Markham, dans The English House Wife, en 1615, l’apparente, par la composition et l’emploi d’épices, au stollen (voir CHRISTSTOLLEN). L’Eccles cake (Lancashire) ne se différencie du Banbury cake que par la taille (il est plus petit) et la forme (il est rond) ; il est fourré de raisins secs et d’écorces confites.

      Il existe une variation du Banbury cake : la Banbury tart. Le fond de tarte est garni, avant cuisson, d’un appareil composé de raisins secs, de sucre, d’œufs, de jus de citron, de zeste de citron, de beurre et de fruits confits taillés en dés. Une fois cuite et refroidie, la tarte est décorée de crème fouettée. Aux États-Unis, associées au dessert ou à l’heure du thé, les Banbury tarts sont faites de pâte feuilletée et garnies d’une sorte de mince meat (voir PIE, « Le mince pie »), parfumée au citron.

    

    
      BANNETTE (dimin. de banne, « manne d’osier »).

      Sorte de panier, généralement long et étroit, utilisé pour contenir des viennoiseries ou des pâtisseries sèches.

    

    
      BANNOCK.

      Pain rond et plat (sans levain), aux fruits secs ou confits, originaire de la cité de Selkirk (Écosse) et très populaire dans les comtés septentrionaux de l’Angleterre. Généralement fait de farine d’avoine, il adopte la forme d’un grand oatcake. Si, autrefois, il comportait du saindoux, aujourd’hui, il met en œuvre du beurre (ou de la graisse végétale) – certains conseillent, néanmoins, un mélange des deux. Jadis cuit sur une grille, il est désormais cuit au four et souvent commercialisé sous le nom de Selkirk. Il était autrefois considéré comme un symbole du soleil et réservé à Noël ; il est aujourd’hui consommé tout au long de l’année.

      Dans le Nord canadien, le bannock est une galette utilisée comme douceur ou comme collation. Cette recette trouve ses origines chez les peuples autochtones du Canada. On peut aussi le préparer sur un feu de camp. Dans le Manitoba, il reste populaire chez les Métis et est offert en toutes circonstances festives.

    

    
      BANQUET (angl.).

      Collation spécifique de l’Angleterre de la Renaissance et du XVIIe siècle. Voir CONFISERIE, « Un survol de la confiserie anglaise ».

      D’un usage très répandu dans les grandes demeures du temps d’Élisa­beth Ire et de Jacques Ier, comme en témoignent les mentions qu’en fait Shakespeare dans certaines de ses pièces22, le banquet succédait au repas proprement dit. Mais il arrivait, explique Stephen Mennell, « qu’on le serve à n’importe quel moment, un peu comme le café et les biscuits, ou comme un pique-nique ». Il était constitué d’assortiments de sucreries, de fruits et de confiseries et était servi dans des petites pièces réservées à cette coutume. Un aperçu nous en est donné par Gervase Markham, qui termine son ouvrage culinaire, The English House Wife (1615), par « les Banquetting et les plats composés avec d’autres fantaisies et secrets », lesquels, « quoiqu’ils ne soient pas d’un usage général, sont cependant, lorsqu’on les emploie au moment convenable, si utiles à l’ornement que toute femme qui les ignore est infirme et n’est que la moitié d’une bonne maîtresse de maison ». Dans la liste des douceurs concernant le banquetting stuff figurent, notamment, pâte de coings, gâteaux aux coings, conserves de coings, confiture de coings, leach (gelée d’amandes), pain d’épices, jumbals (sorte de meringues), gâteaux aux épices, Banbury cake, massepain, conserves de fleurs et de fruits et gaufres. Autre ouvrage de l’époque, A Closet for Ladies and Gentlewomen (1636) inclut aussi pâte de violettes, biskettello, marmelades et quodiniacks (voir COTIGNAC) parmi ces friandises dites banqueting conceits.

    

    
      BAPTÊME.

      Premier sacrement de l’Église par lequel un fidèle est accueilli dans la communauté chrétienne. À cette célébration sont liés des rituels gourmands, et l’un des plus importants est celui des dragées. Au début du XIXe siècle, observe Grimod de La Reynière, « dans quelques grandes villes de France, chaque baptême est encore l’occasion d’un grand goûter, qui porte le titre de collation, et où les friandises abondent. C’est cependant moins un goûter qu’un ambigu, puisqu’on y sert des viandes chaudes et froides, et que l’on y boit du vin » (ADG, 1805).

      Dans les pays non chrétiens, des festivités ont aussi souvent été associées à la naissance. Ainsi, en Chine, naguère encore, il était d’usage que « parents et voisins offrent à la mère des gâteaux tsao-lao et kang-kao », car « elle ne doit pas prendre d’autre alimentation pendant les trois premiers jours » qui suivent ses couches. « Ce temps expiré, les gens du dehors ne peuvent plus pénétrer dans son appartement, ce serait néfaste ! » (Doré, Manuel des superstitions chinoises).

      
        Les dragées de baptême.

        L’usage remonte loin. Pour exemple, dans le journal tenu par un docteur en médecine de Besançon, Jean Garinet, de 1595 à 1657, il est fait mention, à l’occasion de la naissance du premier et du troisième des enfants qu’il a eus avec sa seconde femme, Claudine Henry, de « grandes boüettes tant de confitures seiches que de dragées », et ces dragées sont « de toutes sortes23 ». Le XIXe siècle allait être très attentif à cette symbolique, même si Grimod de La Reynière affirme déjà : « Les dragées, dont il n’étoit question autrefois que pour les baptèmes, se mangent aujourd’hui pendant toute l’année ; et, au grand contentement des enfans et des dames, les poches des hommes de bonne compagnie, ont été métamorphosées en bonbonnières » (ADG, 1804). De fait, le savoir-vivre veut que, pour le baptême, le parrain assume les plus lourdes dépenses, et se charge d’acheter les dragées. Dans son Histoire de la vie privée des Français (1782), Le Grand d’Aussy indique que « les boëtes de dragées & de confitures seches que ceux qui sont parreins distribuent encore aujourd’hui, lorsqu’ils tiennent un enfant sur les fonts batismaux, sont un vestige de l’ancienne coutume ». Cet usage fort ancien, qui a perduré jusqu’à nous, veut que le parrain confie des dragées à la marraine, que celle-ci offrira à qui bon lui semble. « Dans la matinée du jour du baptême (ou la veille), il envoie à sa commère des boîtes et des sacs de dragées, un bouquet, un bibelot, ou il remplace ce dernier par des gants insérés dans un coffret ou dans un sachet » (baronne Staffe, Usages du monde…24). Quand ses moyens le lui permettent, il fait don d’une grande et belle boîte, de satin, de laque ou de tout autre riche matériau, à la marraine. En deuxième lieu vient la mère de son ou sa filleul(e) : il lui adresse « des boîtes de dragées, qu’elle distribuera à celles de ses amies qui n’ont rien à attendre du parrain ni de la marraine » (id.). Enfin, il offre des dragées à toutes les femmes qui font partie de ses relations.

        Par ailleurs, « c’est dans une boîte de dragées que le parrain insère la pièce d’argent ou d’or ou le billet de banque qu’il veut offrir au prêtre officiant. Mais dans le cas où ce serait un prélat qui donnerait à l’enfant le premier sacrement, il faudrait bien se garder d’introduire une somme quelconque dans la boîte de dragées. On prierait l’évêque ou le cardinal d’accepter un présent de burettes en vermeil, ou un calice, ou tout autre objet servant au culte. Après avoir signé sur le registre des actes de baptême, le parrain dépose sur la table la somme d’argent destinée au sonneur et aux enfants de chœur. Cette somme est enveloppée dans un papier blanc. Au retour de l’église, le parrain distribue des gratifications plus ou moins importantes aux serviteurs de la maison, à la sage-femme, à la nourrice, etc. Ces sommes sont contenues dans des sacs de dragées » (id.). Boîtes, petits sacs, cornets… Le choix lui revient. Cependant, le conditionnement des friandises doit respecter une hiérarchie. « La civilité puérile et honnête lui interdit de donner les dragées dans des sacs, et, dans la distribution de ses boîtes, elle veut qu’il pense avant tout à la sage-femme, à la nourrice, à la garde. Quant aux cornets, ils ne doivent être donnés qu’aux domestiques » (Larousse du XIXe siècle). En ce qui concerne les sacs, tous les manuels de bienséance de l’époque ne sont pas d’accord. D’aucuns les bannissent. « Une particularité à noter […], c’est que l’on ne peut se servir de sacs pour un baptême ; les boîtes et les cornets sont seuls usités. Mais ce sont là de ces détails que la mode change d’un instant à l’autre » (Dufaux de la Jonchère, Le Savoir-vivre dans la vie ordinaire et dans les cérémonies civiles et religieuses).

        D’une élégante simplicité, la boîte est plus ou moins luxueuse selon le matériau utilisé ; en effet, « on confectionne pour des sortes de dons des boîtes, des sacs et des cornets de papier glacé, gaufré et doré, de soie, de satin ou de velours, dont la fabrication est l’une des branches les plus importantes de l’industrie du cartonnage » (Larousse du XIXe siècle). Elle porte le prénom de l’enfant et la date du baptême, en souvenir de ce jour mémorable. Son couvercle est souvent décoré d’une gravure, ancienne ou moderne, ou, pour commémorer l’entrée de l’enfant dans l’Église, d’une image d’inspiration chrétienne, telle que la figuration du saint patron de l’enfant ou d’un épisode évangélique. « Il y en a aussi en forme de missel. D’autres ont des décorations moyen âge et une inscription gothique relate en outre des noms de l’enfant, ceux des parrain et marraine, avec la qualification Dame et Messire ; la date, la désignation de l’église où le baptême a été reçu, etc., y figurent également. Enfin la fantaisie et l’imagination peuvent se donner libre carrière sur ce point » (baronne Staffe, Usages du monde…). Pour parachever la présentation, l’usage veut que la boîte soit nouée d’un joli ruban, bleu s’il s’agit d’un garçon, rose pour une fille, mais qui, hors de toute considération de sexe, peut être aussi blanc, crème ou or. Cette différenciation de couleur peut se manifester au niveau du contenant lui-même : les boîtes et les sacs sont bleus pour un garçon, roses pour une fille. Dans tous les cas, le poids de la boîte varie entre 125 et 500 grammes. Aux dragées, traditionnelles ou « fantaisie », se mêlent souvent des dragées argentées25, de l’anis d’argent ou des violettes cristallisées. Bien évidemment, ces cadeaux s’adaptent aux possibilités financières de chacun et peuvent être réduits au strict minimum, voire à des coupes de dragées disposées sur la table du repas ou du lunch organisé pour le baptême. En effet, le repas de baptême se doit de comporter des dragées… « C’est un grand dîner, relativement aux ressources. Des dragées y figurent toujours au dessert. Si l’on est riche, on n’oublie pas les pauvres et les déshérités, en ce jour de bonheur. On envoie aux enfants assistés des dragées et la desserte de la table » (baronne Staffe, Usages du monde…).

        D’autre part, outre ces usages dont témoignent de nombreuses œuvres littéraires de l’époque26, il est de tradition, dans certaines régions, de lancer des dragées à la foule, à l’entrée de l’église. Dans les campagnes, le cortège se rend à pied à l’église, et, le long du chemin, il est d’usage de jeter, de temps à autre, des dragées, mêlées à des centimes, aux petits paysans qui suivent le cortège. À moins que ce rituel n’intervienne après la cérémonie et que des poignées de dragées ne soient lancées aux enfants à la sortie de l’église. Sans doute arrive-t-il aussi que l’on lance des dragées – ou d’autres sucreries – sur le trajet du cortège, une fois la cérémonie terminée. « Le parrain, avant d’aller à l’église, où il est suivi d’une troupe de compères et de commères babillardes, se munit aussi d’une ample provision de dragées ou de petites monnaies, pour les jeter, à l’issue de la cérémonie du baptême, aux polissons qui suivent le cortège, en criant : à la crepille ! à la crepille ! terme corrompu d’accroupi, parce que l’on s’accroupit pour ramasser par terre les dragées et les pièces de monnaie27. » Cette pratique n’est pas dénuée de risques, les enfants en arrivant à se battre pour ramasser les dragées. Guy de Maupassant évoque cette coutume dans l’un de ses contes, Le Baptême28 : « Quand la cérémonie fut achevée, la famille demeura sur le seuil pendant que l’abbé quittait son surplis ; puis on se remit en route. On allait vite maintenant, car on pensait au dîner. Toute la marmaille du pays suivait, et, chaque fois qu’on lui jetait une poignée de bonbons, c’était une mêlée furieuse, des luttes corps à corps, des cheveux arrachés ; et le chien aussi se jetait dans le tas pour ramasser les sucreries, tiré par la queue, par les oreilles, par les pattes, mais plus obstiné que les gamins. »

        Par ailleurs, quand on reçoit une boîte de baptême, le savoir-vivre intervient aussi… « Lorsqu’une boîte de baptême vous a été envoyée, on peut aussi réserver ces dragées pour les offrir à ses visiteurs. C’est la boîte qui est tendue. Les personnes auxquelles elle est présentée ne prennent qu’une dragée à la fois. La dame du logis insiste toujours pour qu’on reprenne une seconde dragée. On suit la même règle en ce qui concerne l’assiettée de bonbons » (baronne Staffe, Usages du monde…).

        Il convient de noter que, naguère, en Italie, le nombre des dragées devait être impair dans les boîtes, en signe de bon augure pour la naissance de l’enfant.

      

      
        Les pâtisseries de baptême.

        L’usage du gâteau à l’heure de la naissance et du baptême est ancien. Comme l’explique Le Grand d’Aussy, « c’était un gâteau qu’offraient à l’église les femmes nouvellement accouchées, lorsqu’elles allaient se faire relever. Enfin, c’était un gâteau qui formait le plat principal de la collation qu’on donnait à la suite du baptême d’un enfant ; & sur ce point, Paris, jusques vers la fin du siècle dernier [XVIIe siècle], ne différait point des autres villes du royaume. S’il n’y avoit que vingt-cinq lieues d’ici à Lyon, écrivait Patin à Spon, son ami, dont la femme était enceinte, j’irois dire la vie de sainte Marguerite, & prendre une part du gâteau de baptême de cet enfant qui viendra » (HVPF). Pour le baptême, la famille du bébé distribuait des gâteaux aux parents et aux amis. Dans le Rhône, c’étaient des pognons aux peurniaux, et en Alsace, des kugelhopfs. Le repas familial organisé pour la circonstance se terminait souvent par une pièce montée, principalement dans les villes. Cet usage, qui s’est ensuite répandu dans les campagnes, tend, depuis quelques décennies, à s’effacer au profit de pâtisseries plus simples. Loin du raffinement de ce croquembouche, certaines régions avaient, peu ou prou, leurs propres particularités. La spécialité gourmande du terroir était alors souvent de la fête : la pompe, en Provence ; la brioche tressée, en Lorraine ; le farz, en Bretagne ; la brioche en forme de bébé emmailloté (cugneux), dans la région de Montbéliard ; etc.

        Au Royaume-Uni, le christening cake (« gâteau de baptême ») est de même composition que le wedding cake (« gâteau de mariage »). Seul le décor diffère, les attributs devant symboliser le baptême.

      

    

    
      BAQUET.

      Sorte de tartelette cuite dans un moule dit « à baquet ». – Baquets d’abricots : en biscuiterie, baquets garnis de confiture d’abricots et décorés d’un hachis d’amandes colorées vertes.

    

    
      BARA BRITH.

      Gâteau traditionnel gallois qui fait partie de la catégorie des tea breads, biscuits que l’on coupe en tranches, que l’on beurre et qui accompagnent l’heure du thé. De confection simple et rapide, il se conserve au moins dix jours. Ce gâteau existe également en Écosse, sous le nom Selkirk bannock (voir ce mot), et en Irlande, sous celui de barmbrack (nom très proche du nom breton). Le barmbrack, pain sucré aux raisins de Corinthe, n’était autrefois confectionné que pour Halloween. L’usage voulait qu’on y cachât un anneau, une pièce de monnaie ou un dé et que les parts tirées au sort désignassent qui allait se marier, qui allait rester célibataire, qui allait être riche, etc.

    

    
      BARBE À PAPA (pl. barbes à papa).

      Friandise en sucre filé, qui tire son nom de sa forme opulente évoquant une barbe et est indissociable des fêtes foraines et de certaines réunions populaires. En France, elle vit le jour à la faveur de l’Exposition universelle de Paris, en 1900. La recette était des plus simples : du sucre cristallisé travaillé à la chaleur et à une certaine vitesse, dans une machine actionnée par une manivelle. Le résultat était spectaculaire : une masse légère de fils de sucre que l’on ramassait autour d’une grande pique en bois. La dégustation ne manquait pas d’attrait ; enfants et adultes prirent un égal plaisir à « mordre » dans ce cocon doux et envahissant. Le succès ne se fit donc pas attendre et fut pérenne. En effet, aujourd’hui encore, par-delà l’évolution des habitudes gourmandes, la barbe à papa inspire la même gourmandise. Toujours aussi « aérienne », elle est, le plus souvent, d’un beau rose, mais il lui arrive d’être verte, orange, jaune et même bleue. La production demeure artisanale. La grande différence avec la Belle Époque : après avoir été adaptée au gaz, la machine qui sert à la fabriquer fonctionne désormais à l’électricité.

      Si les Français sont amateurs de cette sucrerie, Anglais et Américains en font une plus grande consommation encore. Ils la nomment cotton candy (« friandise de coton »), car, de plus petite taille qu’en France, elle rappelle les fleurs de coton. C’est sous ce même nom qu’elle est également très appréciée au Japon. Américains et Japonais ont mis au point des machines très performantes.

      
        Le cotton candy.

        Aux États-Unis, initialement appelée fairy floss, la friandise fut rebaptisée cotton candy au début des années 1920. On trouve aussi les dénominations : spun sugar et candy floss.

        On ne s’accorde pas sur son véritable inventeur. Thomas Patton, Josef Delarose Lascaux, John C. Wharton ou William J. Morrison ? Wharton et Morrison, confiseurs à Nashville (Tennessee), déposèrent, en 1897, le brevet de la première candy machine électrique utilisant la force centrifuge pour confectionner du sucre filé comestible rapidement et en grande quantité ; leur invention fut remarquée à la foire internationale de Saint Louis (Missouri)29, en 1904, et ils y vendirent 68 655 boîtes de fairy floss, à 25 cents l’une30. De son côté, un vendeur de « casse-croûte », Patton, déposa, en 1900, un brevet pour son procédé de fabrication, utilisant un récipient rotatif fonctionnant au gaz. Il l’expérimenta au Ringling Bros. and Barnum & Bailey Circus, ce qui lui valut de faire connaître la friandise auprès des enfants. À la même époque, un dentiste de Louisiane, Lascaux, s’y intéressa aussi de près, sans toutefois prendre de brevet. Ces premières machines n’étant pas toujours fiables, il fallut attendre le modèle lancé, en 1949, par Gold Medal Products pour que la confection du cotton candy pût prendre son essor. Aujourd’hui, les États-Unis célèbrent traditionnellement la sucrerie le 7 décembre, lors du National Cotton Candy Day.

      

    

    
      BARQUETTE.

      Tartelette de forme ovale – rappelant celle d’une petite barque –, réalisée en pâte à foncer, en pâte brisée ou en pâte feuilletée, et que l’on garnit de diverses préparations sucrées. Elle se cuit à blanc et se garnit ensuite, ou se garnit à cru et se cuit ensuite. La barquette existait déjà au XVIIe siècle. — Barquette aux marrons : tartelette en pâte sucrée garnie, sous son glaçage mi-fondant blanc mi-fondant chocolat, d’une crème pâtissière, elle-même surmontée (avec une arête au milieu) d’une crème au beurre vanillée additionnée de pâte de marrons et parfumée au rhum. — Barquette flamande : tartelette en pâte brisée garnie d’une crème pâtissière enrichie d’amandes en poudre, parfumée au kirsch et additionnée, juste avant emploi, d’un hachis de cerises confites. Elle est décorée d’une demi-amande et saupoudrée de sucre avant cuisson. — Barquette macaronée : tartelette en pâte brisée ou en pâte sucrée garnie d’une crème aux amandes allégée par une neige ferme et rehaussée d’une pointe de marmelade d’abricots. Elle est parsemée d’amandes effilées et saupoudrée de sucre avant cuisson. — Barquette noisettine : tartelette similaire à la barquette macaronée, à la différence près que la noisette remplace l’amande.

    

    
      BARRE.

      Article de chocolaterie, long et étroit, fourré ou non. Les barres sont vendues à l’unité. — Fragment d’une tablette de chocolat. — Article de confiserie individuel de la forme d’une barre, généralement enrobé de chocolat. Son intérieur se prête aux compositions les plus diverses (massepain, noix de coco, nougat, guimauve, caramel, gaufrette, biscuit, céréales, etc.). La barre vit le jour aux États-Unis, dont elle demeure l’une des grandes spécialités. Si, au début, la composition de la barre s’apparentait à celle de la bouchée, elle évolua rapidement vers de nouveaux intérieurs, incluant des noisettes, des amandes, de la noix de coco, un mélange nougat-caramel, etc. — Barre amandée : long échaudé (voir ce mot), dont la pâte levée, rappelant celle du pain, comporte beurre et sucre, spécialité de Normandie.

    

    
      BASQUE (gâteau) (en basque : etxeko bixkotxa, ou biskotx).

       Spécialité du Pays basque. À Sare, un musée est consacré à ce gâteau. Aujourd’hui, il en existe presque autant de variétés que de villages ou de pâtissiers. Le gâteau aux cerises s’est fait rare, et ses variantes les plus connues sont fourrées de crème pâtissière.

      Ce gâteau, qui est parfois appelé, à tort, tarte basque et qu’Edmond Richardin qualifiait d’« exquise pâtisserie », remonte au XVIIe siècle et serait né à Cambo (province du Labourd) ; c’était initialement un gâteau rural, sans garniture, à base de farine de maïs et de saindoux, souvent modelé en forme de petit cochon. Au XVIIIe siècle, sa composition fut modifiée : on le sucra au miel, et on l’enrichit de confiture (mûres, prunelles, cerises ou figues, selon la saison). Traditionnellement en pâte sablée moelleuse, le gâteau basque est garni de cerises noires d’Itxassou, dénoyautées et mélangées crues à 2 cuillerées à soupe de confiture de ces mêmes cerises – cette confiture constituant à elle seule le fourrage en dehors de la saison des cerises. L’emploi de la crème pâtissière parfumée aux amandes est une version relativement récente de la recette. De fait, c’est à la fin du XIXe siècle qu’à Cambo Élisabeth et Anne Dibar, surnommées « les sœurs Biscotx » (« biscuit », en basque), mirent au point un gâteau basque à la crème.

    

    
      BATEAU.

      Tartelette ovale en pâte sucrée ou en pâte brisée, garnie de fruits ou de crème. Le bateau de fraises est garni de fraises des bois et nappé de gelée de groseilles. Le bateau aux groseilles est garni de petites groseilles rouges et nappé de gelée de groseilles, ou garni de petites groseilles blanches et nappé de marmelade d’abricots. Le bateau aux marrons est garni de crème pâtissière, masquée, après cuisson, de crème aux marrons. Il est glacé au fondant, au café d’un côté et au chocolat de l’autre.

    

    
      BÂTON, vx. 

      Variété d’oublie (voir ce mot). — Petit four sec cylindrique, en forme de baguette. Les bâtons feuilletés glacés sont faits de bandes de pâte feuilletée (8 cm × 4 cm) glacées à la glace royale. Les bâtons glacés à la vanille, d’une pâte composée d’amandes pilées, de sucre, de blancs d’œufs et de vanille en poudre – ils sont recouverts de glace royale parfumée à la vanille avant cuisson à four doux. Les bâtons à la bordelaise se confectionnent à l’identique, sinon que du chocolat fondu est incorporé à leur appareil et qu’ils sont glacés au chocolat. Les bâtons aux fruits utilisent une pâte composée d’amandes pilées, de sucre glace, de farine de riz, d’un hachis de fruits confits (préalablement macérés dans du rhum) et de blancs d’œufs – ils sont poudrés d’amandes pilées et de sucre glace avant cuisson à four doux. Les bâtons de Jacob sont constitués de pâte à choux, fourrée de crème pâtissière, naturelle ou parfumée, et glacés au sucre au cassé (voir ÉCLAIR) ; syn. : CAROLINE. Relativement gros, les bâtons de maréchal sont fourrés de crème pralinée. Bâtons royaux : voir ROYAL(E). — Bâton citronné : petit gâteau, spécialité de Bocognano (Corse). — Bâton vanillé : biscuit sec vanillé, spécialité du Berry, notamment de Charost. — Bâton d’angélique : tige d’angélique confite dans le sucre. — Bâton de guimauve : voir GUIMAUVE. — Bâton de réglisse : article de suc de réglisse en forme de petit bâton de 12 à 15 cm de longueur et de 1,5 à 2 cm de diamètre. Au tournant du XXe siècle furent particulièrement célèbres le Bâton Car, que célébra l’affichiste Leonetto Cappiello (l’affiche représente un chevalier rouge tenant fièrement le bâton de réglisse ; imprimée par Vercasson, vers 1910) ; le Bâton Zan, « exquis et bienfaizan », qui, entre 1890 et la Grande Guerre, inspira d’innombrables images publicitaires, dont certaines conçues par des artistes renommés (Bensa Dupont, Auzolle, Eugène Ogé, etc.) ; et le « Bâton nouveau » Carénoutur, composé de petits carrés à casser, dont Ogé vanta l’aspect pratique dans une affiche du début du XXe siècle. — Bâton d’Ostende : confiserie belge proche du sucre d’orge. — Bâton de chocolat fourré : friandise de chocolat, qui se différencie de la barre par son fourrage, lequel s’apparente à celui des bonbons de chocolat. — Bâtons de maréchaux (confiserie de chocolat) : voir PRALINÉ(E). — Bâtons brésiliens : voir SUCRE DE POMME. — Bâtons d’orgeat, vx : pâte obtenue à partir d’amandes émondées et pilées, additionnées d’eau de fleurs d’oranger et de sucre. Syn. : PÂTE D’ORGEAT. « Cette pâte, délayée dans de l’eau et passée au travers d’un linge propre, donne une liqueur plus blanche que le sirop, et d’un très bon goût » (SLC). — Batons amandes : voir CALAS.

    

    
      BÂTONNET.

      Forme que peuvent prendre certains petits fours ou biscuits. Par exemple, les jumeaux sont des petits gâteaux en forme de bâtonnets de 5 cm de long. Leur appareil est fait de blancs d’œufs (battus avec sucre et vanille), de farine et de crème fouettée ; ils sont décorés d’une demi-amande (Colombié, La Cuisine bourgeoise, 1906). — Petit four sec en forme de bâtonnet. La pâte des bâtonnets aux amandes est faite d’amandes pilées, de sucre, de blancs d’œufs et de rhum ; celle des bâtonnets aux avelines, d’avelines pilées, de sucre, de blancs d’œufs et de kirsch ; celle des bâtonnets au chocolat, d’amandes pilées, de sucre, de sucre vanillé, de cacao en poudre et de blancs d’œufs. Dans tous les cas, avant d’être cuits à four doux, les bâtonnets sont trempés dans des blancs d’œufs battus, puis passés dans du sucre cristallisé. Selon une autre formule, on confectionne des bâtonnets au cumin, en incorporant du cumin à leur pâte à foncer sucrée et en les dorant à l’œuf avant de les faire cuire à four chaud. — Pâtisserie frite. Par exemple, les bâtonnets à la strasbourgeoise, dont la pâte, composée de lait, jaunes d’œufs, farine, levure, beurre, kirsch ou rhum, vanille en poudre ou zeste de citron râpé et raisins de Corinthe, est roulée en bâtonnets, sont frits et servis aussitôt, poudrés de sucre. — Bâtonnet glacé : voir GLACE.

    

    
      BATTENBURG CAKE, ou BATTENBERG CAKE.

      Gâteau léger rectangulaire dont l’appareil, du type biscuit de Savoie, est coloré, en partie en rose et en partie en jaune, ces deux couleurs étant associées dans le produit fini grâce à une couche de crème ou de confiture. Le tout est masqué de massepain. L’origine de son nom reste incertaine. Certains y voient un hommage à la famille princière de Battenberg, qui vécut en Angleterre au XIXe siècle, renonça à ses titres allemands pendant la Grande Guerre et prit le nom de Mountbatten.

    

    
      BATTU (gâteau).

      Gâteau brioché picard, spécialité du Ponthieu, même s’il est aujourd’hui aussi fabriqué dans l’Amiénois. Haut et cylindrique, il est très riche en œufs et en beurre – il était traditionnellement composé de 250 g de beurre et de 12 jaunes d’œufs pour 250 g de farine.

      Le gâteau battu était, au milieu du XVIIe siècle, appelée « gasteau mollet » ou « pain aux œufs » par les Flamands. C’est au tournant du XXe siècle que son identité picarde s’affirma. Dès lors, considéré comme spécialité régionale, il fut associé aux fêtes villageoises et aux grandes fêtes familiales (baptêmes, communions, mariages). Aujourd’hui, le wattieu battu – dit-on en picard – est apprécié lors de réceptions ou en dessert. D’aucuns lui incorporent de la crème double. Certains le parfument à l’alcool (rhum, cognac). Il est cuit dans un moule spécifique, cannelé et haut de 14-15 cm pour 16 cm de diamètre31, dont la forme rappelle celle d’une toque de cuisinier – à défaut du moule approprié, utiliser un moule à brioche. Sa croûte est brun foncé, et sa mie, très alvéolée, jaune doré. Il se sert avec de la confiture de rhubarbe ou avec une crème anglaise.

      Créée en 1992, à l’initiative de la chambre de commerce et d’industrie d’Abbeville, la Noble Confrérie du gâteau battu s’est fixé pour but de promouvoir ce symbole gourmand de la Picardie maritime. Pour pérenniser la qualité de sa fabrication artisanale, une commission d’agrément se réunit tous les deux ans. Par ailleurs, seuls les boulangers et pâtissiers agréés par la confrérie peuvent bénéficier des outils de promotion du gâteau battu (dépliant, logo, panonceau, emballage cadeau, etc.). En outre, la chambre de commerce et d’industrie organise, chaque année, le concours du « Meilleur Gâteau battu », qui offre l’occasion de mettre en avant un savoir-faire typique.

    

    
      BAUMKUCHEN (all., « gâteau-arbre »).

      Gâteau cuit à la broche, spécialité de la Saxe-Anhalt (Allemagne), d’origine autrichienne semble-t-il. À la cité de Salzwedel est associé ce fameux gâteau, aujourd’hui encore fabriqué selon la tradition, sur un feu de bois. Fait de pâte à biscuit et glacé au chocolat, il atteint parfois un mètre de hauteur. « D’une main experte, la maîtresse de maison doit le découper en tranches fines à partir de la cime. On peut, à travers les vitrines des pâtissiers, assister à sa confection, sur une sorte de perche qui tourne lentement au-dessus d’un feu clair », explique H. Lorenz.

      Frédéric-Guillaume II, puis Bismarck, raffolèrent du Baumkuchen. Celui-ci est aussi devenu au XIXe siècle indissociable des fêtes familiales luxembourgeoises. Il se prépare à partir d’une pâte fluide, très riche en œufs (28 pour 500 g de sucre, 500 g de farine, 500 g de beurre et 0,5 l de lait : CM), parfumée avec de la noix de muscade, de la cardamome ou d’autres épices, du citron râpé, de la vanille, du rhum, etc., selon son choix. Sa confection s’apparente à celle du gâteau à la broche (voir ce nom) français. La pâte est versée couche par couche sur un rouleau32, qui tourne à feu ouvert autour de rampes à gaz ou électriques – autrefois, cette cuisson se faisait au-dessus de l’âtre. Chaque ajout de pâte a nom de charge : « on donne une charge ». Le Baumkuchen, qui doit rester moelleux, se sert dressé à la verticale et décoré. Naguère, une fois cuit, il était glacé avec du sucre coloré en rose. « On découpe ce gâteau par tranches horizontales et on y aperçoit alors, comme dans un arbre scié, les différentes couches de liber accumulées chaque année, le dessin circulaire des charges superposées » (CM). À cet aspect particulier, la pâtisserie doit son nom de Baum­kuchen, que lui ont donné les Allemands.

      Aujourd’hui, ce gâteau, que l’on retrouve en Suisse germanophone, est très populaire au Japon.

    

    
      BAVAROIS.

      Entremets froid, fait d’une crème anglaise collée ou d’une purée de fruits, collée à la gélatine, que l’on additionne de crème fouettée et de meringue italienne et que l’on moule. La crème anglaise peut être parfumée selon son goût (café, thé, chocolat, citron, orange, eau-de-vie, liqueur, etc.) ; elle peut aussi être additionnée d’une purée de marrons glacés, d’un salpicon de bananes macérées au rhum, etc. L’appareil du bavarois est dressé dans un moule à cannelures spécifique, préalablement enduit d’huile d’amandes douces ou chemisé d’un caramel blond. Autrefois, le moule était placé pendant environ deux heures dans un seau rempli de glace pilée mélangée de sel gris ; aujourd’hui, il est entreposé au réfrigérateur jusqu’à ce que l’entremets soit bien pris.

      La création du bavarois à la crème reviendrait à un cuisinier français ayant travaillé à la cour de Bavière, à la fin du XVIIIe siècle. Dans son Traité des entremets de douceur, Antonin Carême le nomme « fromage bavarois », le terme fromage désignant, à l’époque, toute préparation moulée. Et, dans son ouvrage Le Pâtissier royal parisien, il le définit comme un « entremets froid lié avec de la gélatine, auquel on incorpore de la crème fouettée mêlée à du sucre, le tout parfumé ». Ses recettes favorites sont le « fromage bavarois aux framboises », le « fromage bavarois aux abricots » et le « fromage bavarois panaché au chocolat » (MHF). Certains recueils du XIXe siècle et du début du XXe donnent les recettes de bavarois sous l’appellation « crèmes bavaroises ». Nombre d’ouvrages culinaires le confondent avec le moscovite (voir ce mot), fait d’un appareil analogue. Quant à Jules Gouffé (LP), il note que le terme « bavarois » désigne souvent ce que, précédemment, on appelait « crème Colbert33 » et que, de ce fait, on confond les deux entremets à tort.

      Les bavarois aux fruits (fraises, framboises, abricots, ananas, pêches, poires, etc.) s’obtiennent en mélangeant à une purée de fruits du sirop de sucre (ou du sucre en poudre), de la gélatine fondue, du jus de citron et de la crème fouettée. Les bavarois rubanés se font avec des compositions de couleurs et de parfums différents que l’on superpose par couches alternées. Quant au bavarois « tôt-fait », à la fécule de maïs, il est très apprécié aux États-Unis, où les Américains l’accompagnent d’un coulis de fraises, de framboises ou de groseilles.

      Il convient de noter que se confectionnait autrefois un gâteau à la Bavière. On le trouve parmi les entremets froids du quatrième service présentés à la table de Mme de Pompadour et de Louis XV au château de Choisy34.

    

    
      BEATEN BISCUIT (angl., « biscuit battu »).

       Pâtisserie sèche sans levure, spécialité des États-Unis. Il doit sa texture et sa légèreté au fait que la pâte est « battue », et ce de fait « aérée », pendant une trentaine de minutes, au moins – un usage bien connu avant l’invention de la poudre à lever. Syn. : MARYLAND BISCUIT. De leur Virginie natale, la vogue de ces beaten biscuits gagna le Kentucky, puis le Sud et le Maryland, qui les adoptèrent dans leur patrimoine gourmand. Ils furent indissociables de l’univers des plantations, où leur confection était quotidienne. Aucune ménagère du Sud n’en ignorait la recette.

    

    
      BÉBÉ.

      Petit gâteau très fin, aussi connu sous les noms de brésilien, duchesse, dora, etc. selon sa provenance. Deux ovales de pâte – laquelle comporte des amandes et des noisettes en poudre – sont assemblés avec une couche de pralin. Les bébés peuvent aussi être confectionnés au format « petit four ».

    

    
      BEE STING CAKE (angl.).

      Nom couramment donné au Bienenstich, gâteau allemand en pâte levée, fourré d’une crème et glacé avec un mélange de miel, de beurre et d’amandes. Son nom lui viendrait de ce qu’un boulanger qui avait confectionné un gâteau nappé de miel avait été piqué par l’abeille attirée par cette pâtisserie.

      En Alsace, le Bienenstich, ou Emmastich, est fourré d’une crème pâtissière vanillée, parfumée au miel de sapin et au kirsch alsacien, et glacé comme son correspondant d’outre-Rhin, rapportent Jean-Pierre Drischel, Jean-Pierre Poulain et Jean-Michel Truchelut dans Histoire et recettes de l’Alsace gourmande.

    

    
      BEFANA (ital., de Epifania, « Épiphanie » ; de Befania, devenu Befana, « marionnette », « fantôme »).

      Personnage légendaire italien, très vénéré notamment en Toscane, dont on trouve trace dès le Moyen Âge (XIIIe siècle, semble-t-il) et dont la célébration annuelle consistait, au cours de la nuit de l’Épiphanie, à promener un mannequin habillé de haillons et à s’amuser à le suspendre aux fenêtres, le jour même de la fête. Par-delà son apparence de vieille sorcière, volant sur un balai, la Befana est une sorte de fée au grand cœur. Dans la nuit du 5 au 6 janvier, elle s’introduit dans les maisons par la cheminée pour déposer des friandises et cadeaux dans les bas de laine et les souliers que les enfants ont eu soin de préparer à son intention. Selon la coutume, les enfants sages reçoivent poupées, jouets, livres, jeux ou douceurs, et ceux qui ont été désobéissants, charbon, cendre, oignons ou ail. En outre, ce personnage, qui vient compléter, en quelque sorte, le « travail » du père Noël, donne lieu à divers usages selon les régions, parmi lesquels des spécialités consommées à cette occasion, tels les gâteaux dits befanini.

      Tous ne s’accordent pas sur l’origine de cette fête. Selon les uns, lorsque, guidés par une étoile, les Rois mages, chargés de cadeaux (or, encens et myrrhe) destinés à l’Enfant Jésus, traversèrent nombre de pays et entraînèrent sur leurs pas les habitants accourus pour les voir, une petite vieille refusa de les suivre. Mais, le lendemain, envahie par le regret, celle-ci tenta en vain de les rejoindre, et, pour n’avoir pu voir l’Enfant Jésus, chaque année, cette vieille femme vient offrir aux enfants les cadeaux qu’elle n’a pas donnés à Jésus. Selon les autres, la Befana symbolise l’an vieux qui, après les fêtes, en ce début de nouvelle année, part en laissant des cadeaux ; un dicton populaire conforte cette hypothèse : « L’Epifania tutte le feste porta via » (« L’Épiphanie emporte avec elle toutes les fêtes »).

    

    
      BÉGUINE, vx.

      Sorte de tartelette constituée d’une pâte sucrée, enrichie d’amandes pilées et parfumée au rhum, garnie, après cuisson, de marmelade d’abricots, puis masquée d’une glace de sucre au rhum et passée au four deux minutes.

    

    
      BEIGNE, vx.

      Beignet. — Terme désignant le doughnut (voir ce mot) glacé au sucre, de fabrication industrielle, qui fait partie du fast-food en Amérique du Nord ; il est parfois fourré de gelée de groseilles. — Pâtisserie canadienne traditionnelle, notamment québécoise, à base de pâte levée (farine, œufs, lait et beurre), souvent en forme d’anneau, que l’on cuit à grande friture. Le beigne se mange chaud ou à température ambiante, nature ou saupoudré de sucre glace. Le beigne soufflé, ou croquignole, de forme rectangulaire, est fait de pâte à choux. Ressemblant aux beignets de carnaval que l’on fait en France, les beignes et les croquignoles, saupoudrés de sucre en poudre ou de sucre glace, constituaient naguère un véritable rituel de Noël. On les accompagnait de confitures de petits fruits sauvages, de gelées ou de crème.

    

    
      BEIGNET.

      Pâtisserie frite en pâte à frire, à brioche, à choux, etc., enveloppant souvent un ingrédient (fruit, fleur, confiture, crème, etc.). Pour les beignets aux fruits, les fruits macèrent généralement dans du kirsch ou du rhum, additionné de sucre et de cannelle (en poudre ou en écorce). Le beignet se sert saupoudré de sucre en poudre, voire de sucre glace, ou, parfois, de sucre cristallisé et de cannelle en poudre mêlés. Il fait partie des entremets chauds. — Beignet aux pommes : voir POMME. — Beignet de fleurs : voir FLEUR. — Beignet viennois, ou boule de Berlin : voir ci-dessous. — Beignets à la vénitienne, vx : beignets dont l’appareil était constitué de riz cuit au lait, de farine, de sucre, d’œufs, de fleur d’oranger pralinée, de zeste de citron vert, de raisins de Corinthe et de pommes reinettes en dés. — Beignets de carnaval : voir CARNAVAL. — Beignets de crème (syn. : CRÈMES FRITES) : voir CRÈME. — Fer à beignets : ustensile constitué d’un long manche à poignet de bois et d’un fer découpé suivant un motif particulier, qu’on trempe dans la pâte et qui, retenant une portion de celle-ci, est ensuite plongé dans le bain de friture.

    

    
      Étymologie. 

      L’origine du mot « beignet » fut longtemps controversée. Au XIIe siècle, on parlait de bueignets. « On appelle bugné (bunia), sans doute parce qu’elle a la forme de bunii, ou navets, la pâtisserie que l’on fait gonfler quelques jours avant le carême, à la grande joie des mères et des filles. On met dans cette catégorie les pâtisseries que l’on fait cuire à la poêle. En outre, grâce à l’industrie des cuisiniers, on en voit une assez grande variété », écrit Jean Bruyérin-Champier en 1560 (ATP). En fait, le beignet doit son nom à sa forme de buigne (« bosse »)35 – les b(e)ignets doublent de volume à la cuisson. C’est un peu, explique Gilles Ménage dans Les Origines de la langue française (1650), le sens de beigne en vieux patois normand : « Coller une beigne, c’est un peu coller un beignet ». Dans ses observations sur notre langue, il indique les usages de son temps : « Les Parisiens disent plus ordinairement beignets. Nous disons bignes dans les Provinces. Nicod le dit aussi. On peut dire l’un & l’autre : car plusieurs Parisiens disent aussi bignets. Bugnets est très mal dit » (Observations de Monsieur Ménage sur la langue française, 1675). Bigne, bignet, beignet, disait-on donc autrefois. La première édition du Dictionnaire de l’Académie française (1694) donne « bignet » et « beignet », qu’il définit comme une « espèce de paste frite à la poile », alors que, dans l’édition de 1762, il n’est plus question que de « beignet ». Pourtant, deux décennies plus tard, Jean-François Féraud indique qu’encore « quelques-uns disent bignet », et de préciser : « On dit beignet, à Paris, et bignet dans les Provinces. […] Quand il n’y a que de la pâte, on dit beignet tout seul : quand ce sont des quartiers de fruits envelopés dans de la pâte, on les désigne par le nom du fruit. Beignet de pommes, de pêches, etc. » (Dictionnaire critique de la langue française, 1787-1788). Il convient de noter qu’on trouvait aussi la forme bingues, en Picardie, notamment – ainsi, il est indiqué dans les statuts des boulangers d’Abbeville « qu’ils doivent faire des bingues en même temps que leur “fournée de pain” ». Dans son Dictionnaire de la langue française (1860-1876), Émile Littré confirme cette étymologie : « diminutif de l’ancien français bingne, begne, qui est sans doute le même que bigne, beugne, tumeur, grosseur (mot encore usité en diverses provinces), à cause que le beignet est une pâte qui se gonfle en cuisant. » En revanche, l’origine de beigne est incertaine. D’aucuns lui attribuent une origine celte, avec le radical bun-, « souche d’arbre ».

    

    
      D’hier à aujourd’hui. 

      Les Anciens connaissaient déjà les beignets. Les Grecs les appelaient tagênitês ou têganitês, du nom de la poêle utilisée pour les faire frire ; Athénée définit les tagênitês comme un « gâteau plat frit dans l’huile ». L’eucris, apprécié des Grecs, était un beignet de farine de sarrasin, d’huile et de miel. Autre formule à base de farine de sésame évoquée dans le Voyage du jeune Anacharsis en Grèce de l’abbé Barthélemy : « Ces globules si doux et si légers […] se font dans la poële avec de la farine de sésame, du miel et de l’huile. Prenez de l’orge mondé ; brisez les grains dans un mortier ; mettez-en la farine dans un vase ; versez-y de l’huile ; remuez cette bouillie, pendant qu’elle cuit lentement sur le feu ; nourrissez-la par intervalles avec du jus de poularde, ou de chevreau, ou d’agneau ; prenez garde sur-tout qu’elle ne se répande au dehors ; et quand elle est au juste degré de cuisson, servez » (II, 25).

      Chez les Romains, les crustula étaient de petites confiseries, souvent des beignets au miel ; les maîtres, dit Horace, en donnaient aux enfants pour les encourager. Apicius donne une recette de pet-de-nonne, ou beignet soufflé, à base de pâte à choux. Il est question de beignets dans la Bible : « Donc, Amnon se coucha et fit le malade. Le roi vint le voir et Amnon dit au roi : “Permets que ma sœur Tamar vienne et que, sous mes yeux, elle prépare une paire de beignets, et je me restaurerai de sa main.” […] Tamar se rendit à la maison de son frère Amnon. Il était couché. Elle prit de la pâte, la pétrit, façonna des beignets sous ses yeux et fit cuire les beignets. Puis elle prit la poêle et la vida devant lui, mais il refusa de manger36. » Il s’agissait, bien évidemment, de beignets faits de fine farine de froment et sans levain37. S’agissait-il de beignets au miel ? Il en est fait mention dans l’Ancien Testament : « Et la maison d`Israël nomma [ce pain] Manne ; et elle était comme de la semence de coriandre, blanche, et ayant le goût des beignets au miel38. »

      Le beignet aurait-il été introduit dans notre pays à l’époque des croisades ? Nous savons grâce au chroniqueur Joinville que, « en rendant la liberté à Saint Louis, les Sarrasins lui présentèrent des beignets ». Car les Arabes appréciaient fort les beignets, dans la confection desquels ils excellaient. Au XIIIe siècle, Al-Tabikh en décrit plusieurs sortes, toutes réalisées sur le principe suivant : des petites noisettes de pâte levée, plus ou moins épaisse, sont prélevées à la cuillère et frites dans de l’huile de sésame. Quoi qu’il en fût, le Moyen Âge fit consommation de divers beignets : beignets amers, beignets soufflés ou venteux, dits « pets39 », rissoles, mistembecs (au sirop), beignets au caillé, au riz, aux amandes, au blanc d’œuf, aux figues, à la sauge, à la feuille de laurier, au sureau, aux pommes, etc.40. Si Le Viandier de Taillevent propose, dans l’une de ses versions – celle du manuscrit du Vatican (XVe siècle) –, une recette de « buignetz et roysolles de mouelle : Crespes grandes et petites », qui s’apparente plus à une recette de crêpes que de beignets, le même ouvrage fournit, dans le manuscrit de la bibliothèque Mazarine (XVe siècle), une recette de pâte frite et sucrée, « Comme on fait brugnes », qui évoque le beignet. Cette pâte à frire est préparée avec de la sauge broyée, de l’eau, de la farine, du miel, un peu de vin blanc, le tout bien battu et frit dans l’huile par petites cuillères. Chaque bugne est ensuite égouttée, tenue au chaud et sucrée.

      En ces temps médiévaux, le dimanche gras, des religieuses augustines présentaient au président du parlement des beignets au citron et au sucre. Les beignets furent également très en faveur à la Renaissance. Leur vente était, semble-t-il, principalement ambulante, comme celle des autres douceurs de l’époque. Ainsi que le relate Alfred Gottschalk, en vertu d’un privilège spécial, à Paris, « les Augustins de l’Hôtel-Dieu en faisaient tous les ans d’excellents, saupoudrés de sucre et arrosés de jus de citron, qu’ils envoyaient vendre de porte à porte, par la ville, au profit des malheureux [de leur hospice] ; en 1561, cette vente rapporta 7 000 écus » (Histoire de l’alimentation et de la gastronomie…). Ainsi la gourmandise permettait-elle de récolter de l’argent pour payer le Noël des pauvres.

      Au tout début du XVIIe siècle, le Thrésor de santé donne déjà une recette de beignets : « On fait aussi [des beignets] à l’entonnoir, quand on destrempe la farine bien desliée avec du lait, beurre, œufs et sucre, la paste ne trop molle ne trop espoisse et plutost claire qu’autrement. On la fait découler par l’entonnoir fait exprez et ce dedans la paesle sur le beurre tout chaud. On revire les bignets avec une spatule d’une part et d’autre part tant qu’ils soient cuits. » Dans son Cuisinier français, La Varenne recommande cette formule de pâte : « Prenez du fromage, le battez bien dans un mortier ou dans un plat, que s’il est fort rassis, mettez y un peu de laict : ensuite, de la farine & des œufs à proportion, assaisonnez le tout de sel, & le passez avec du saindoux, ou aux jours maigres avec du beurre affiné : Servez avec quantité de sucre, & peu d’eau de fleurs d’orange, ou d’eau rose par dessus. » Ainsi faisait-il les beignets à la moelle ou à la pomme, trempant des tranches de l’une ou de l’autre dans cette pâte avant de les faire frire. Quant à Pierre de Lune, il propose des beignets à la violette (Le Nouveau et Parfait Cuisinier…). Les beignets aux fleurs et aux fruits étaient alors en grande faveur. Pour preuve, au XVIIIe siècle, la Science du maître d’hôtel…, de Menon, met l’accent sur les bignettes en marmélade, les bignets de sureau, de vigne tendre, ainsi que sur maints bignets de fruits, de pêches, de fraises, d’abricots, de pistaches. François Marin, dans Les Dons de Comus, fournit plusieurs recettes de beignets, qui mettent en évidence l’utilisation culinaire des fruits (fraises et agrumes, notamment). Il confectionne même des beignets « bachiques »41 en trempant des bourgeons de vigne très tendres dans une « pâte à bière », en les faisant frire et en les glaçant.

      En ce siècle des Lumières, les beignets étaient « cuits avec du sain-doux ou du beurre, & en plusieurs endroits avec de l’huile » (DA). Ainsi cuisait-on à la poêle, dans saindoux ou beurre, des beignets d’abricots, de cerises, de groseilles ou de prunes, dits « en confitures sèches », ainsi que des « beignets à la reine » (id.), ou des « beignets à l’eau », aussi nommés « beignets mignons » – leur pâte était faite d’une détrempe à l’eau bouillante, parfumée au citron vert confit, à laquelle on ajoutait de nombreux œufs ; une fois cuits, ils étaient saupoudrés de sucre et arrosés d’eau de fleurs d’oranger, pour être servis aussitôt en hors-d’œuvre. Les beignets au lait se confectionnaient comme ces derniers, mais la pâte était faite avec du lait, et non de l’eau. Les beignets de Savoye étaient faits d’une crème cuite épaisse, parfumée à la fleur d’oranger, qu’on découpait en petits morceaux « gros comme des noisettes » ; ceux-ci étaient roulés dans un mélange de farine et de vin de Champagne, puis frits dans du beurre ou du saindoux et saupoudrés de sucre avant d’être servis en entremets (DA). Plusieurs sortes de beignets étaient, en effet, préparés à partir d’une crème cuite épaisse, les parfums étant souvent les mêmes (zeste de citron vert, eau de fleurs d’oranger, cannelle en poudre) ; c’était le cas des beignets à la Romaine ou des beignets à la Néelle.

      Aux dires d’Alexandre Dumas, « le roi Louis XV, pour être sûr de les manger et de les boire bons, faisait ses beignets lui-même, et faisait faire son café par madame Du Barry42 ». Cette dilection pour les beignets serait venue au souverain dans sa prime jeunesse lorsque « c’était Mme d’Humières qui les lui fabriquait, ayant quitté pour la circonstance son grand habit de lampas et portant jupon court et manches retroussées sur ses bras ronds et blancs » (baronne Staffe, Traditions culinaires…). Et Louis XV avait pris l’habitude d’en consommer entre les repas même. À la fin du XVIIIe siècle étaient servis aux tables raffinées des « beignets de crème à la fleur d’oranger ».

      À évoquer ces recettes délicates, on pourrait penser que les beignets étaient un privilège des classes aisées. Pourtant, le peuple consommait aussi des beignets vendus par des petits marchands qui les confectionnaient dans la rue. Certes, rien de comparable quant à la qualité des ingrédients utilisés. Mais la gourmandise des enfants démunis y trouvait son compte… Louis-Sébastien Mercier en témoigne : « Je dirai encore ce qui se passe au bout du pont-neuf. C’est une faiseuse de beignets qui, plaçant sa poële à frire sur un réchaud exposé en plein air, et dont en passant vous recevez la fumée au nez, emploie, au lieu de beurre, d’huile ou de sain-doux, un cambouis, un vieux-oing, qu’elle semble avoir dérobé aux cochers qui graissent les roues des carrosses. Des polissons déguenillés attendent que le beignet gluant et visqueux soit sorti de la poële et le dévorent encore chaud et brûlant à la face du public. Le passant étonné, s’arrête et dit : il a le gozier pavé. Au reste, on distingue par-tout le parisien en ce qu’il mange sa soupe presque bouillante » (Tableau de Paris).

      À partir du XIXe siècle, les beignets de pommes connurent une vive faveur. Grimod de La Reynière les compte parmi les entremets servis à l’occasion des grands repas (MA). Il privilégie aussi les « beignets à la lyonnaise », particulièrement renommés. Mais, loin de ces raffinements, les beignets pouvaient aussi être un moyen d’« accommoder les restes » : « Grâce à elle [la friture], […] d’une antique brioche, d’un vieux baba, d’un biscuit de Savoie à demi mangé, vous composez de jolis beignets glacés et très apparents » (ADG, 1807). En fait, il existait toutes sortes de beignets. À la bourgeoise, ils se faisaient à partir de brioche, de pain à chanter (voir ce nom) garni de confiture, de crème épaisse, etc. À la royale, ils étaient plus raffinés, soit garnis de fruits divers et glacés après cuisson de sucre cuit au caramel, soit faits de pâte à brioche fourrée de confiture, de fruits frais (fraise, framboise, ananas, orange, etc.) ou de raisins de Corinthe. Quant aux beignets soufflés, ils prenaient des formes variées – en croissants, en rectangles, en gimblettes, etc.

      Au tournant du XXe siècle, Edmond Richardin évoque, à côté des beignets d’abricots, de mirabelles, d’oranges ou de fraises, les beignets à la crème, glacés, qui consistent en une sorte de crème frite, coupée en losanges et relevée de citron vert, etc. (ABM). Par ailleurs, les beignets étaient d’autant plus populaires qu’ils permettaient d’utiliser les restes d’une brioche, d’un gâteau de riz, de madeleines, etc. et que, sans se départir de leur caractère festif, ils constituaient un dessert économique pour les moins favorisés.

      
        Les recettes et leurs appellations.

        Aujourd’hui, la tradition des beignets perdure, même si certaines variétés ont plus ou moins sombré dans l’oubli. La recette ne varie guère d’un endroit à l’autre, mais les noms diffèrent suivant les régions. Tous les écrits gastronomiques du passé citent cette friandise, dont la recette se trouve modulée, peu ou prou, selon les beignets secs concernés. Mais les nuances sont minimes, et merveilles, oreillettes, roussettes, etc. désignent, en fait, le même type de préparation, l’appellation répondant seulement à des coutumes régionales. « Les beignets demandent, comme toutes les fritures, à être bien croquants, et par conséquent ne doivent être mis dans la poêle que lorsque la friture est très chaude », conseille Grimod de La Reynière. Ensuite, ils se consomment aussi bien chauds que froids. Ils se conservent parfaitement pendant une semaine et plus.

        • Beignets soufflés. Aujourd’hui, les beignets soufflés sont faits avec de la pâte à choux, comme chez Apicius. Cette technique semble s’être perdue au Moyen Âge. Au XVe siècle, Maestro Martino confectionne les frictelle pieni di vento de la manière suivante : « Prenez de la fleur de farine, de l’eau, du sel, du sucre ; pétrissez cette pâte qui ne doit pas être trop dure. Amincissez-la au rouleau et découpez-la en petits morceaux. Jetés dans l’huile chaude, ils gonflent à son contact. » Les bugnes (voir ce mot) lyonnaises sont préparées de la même façon. Au XVIIIe siècle, les beignets soufflés, dits « pets », étaient faits de la même pâte que les petits choux ; ils se servaient en entremets (DA).

        • Beignets tournés. D’après le témoignage de Ch. Géhin, en 189843, « les ménagères des Hautes-Vosges, du côté alsacien comme du côté lorrain, font souvent des beignets tournés, qui me semblent n’être pas autre chose que les pensées du Luxembourg. C’est une pâte à frire très mince, découpée au moyen d’une roulette dentelée ou moulée généralement en forme de spirale, et qui acquiert, à la cuisson, une belle teinte dorée. Saupoudrés de sucre, très croustillants, ils se conservent fort longtemps. Je garderai toujours, et d’autres avec moi, le souvenir de certains beignets tournés, croqués avec délices en plein Sahara où, envoyés du fond des Vosges par une bonne maman, ils étaient parvenus sans trop grand dommage, après avoir affronté, outre un long voyage par terre et par mer, les dangers bien plus grands du transport par convois militaires. »

        • Boule de Berlin. Ce beignet, fourré à la crème, est une spécialité de la Wallonie (Belgique) où elle est aussi appelée boule de l’Yser. En Suisse romande, c’est une pâtisserie en pâte levée contenant beaucoup d’œufs, fourrée après cuisson avec de la marmelade ou, parfois, de la crème à la vanille, et saupoudrée de sucre glace ou de sucre à la cannelle – elle peut être aussi fourrée avec de la crème vanille. Adoptées par la pâtisserie française, les boules de Berlin, aussi appelées beignets viennois, sont faites de pâte à brioche. Jules Gouffé (LP) les propose fourrées, soit de marmelade d’abricots (et trempées, après cuisson, dans un sirop additionné de rhum), soit de marmelade d’ananas (et trempées, après cuisson, dans un sirop d’ananas), soit de marmelade de poires (et trempées, après cuisson, dans un sirop additionné de liqueur), soit encore de cerises (et trempées, après cuisson, dans un sirop parfumé au kirsch).

        • Boule espagnole. La pâte de ce beignet en forme de boule est faite de farine, de levure, de sucre, d’œufs et de lait, et enrichie de raisins de Corinthe. Parfois, il ne comporte pas de raisins secs, mais est constitué de deux couches de pâte collées avec de la marmelade d’abricots ou de prunes.

        • Cuisse de dame. Ce beignet allongé, légèrement renflé en son centre, tire son nom de sa forme. L’appareil, parfumé avec du zeste de citron râpé, est fait d’œufs, de sucre, de beurre, de farine et d’un peu de levure. Les cuisses de dames se servent, chaudes ou froides, saupoudrées de cannelle. Les Schenkele (voir ce mot) alsaciens s’apparentent à ces beignets.

        • Mollet de dame. Ce beignet, parfumé au citron, évoque par sa forme, en bâtonnet, un mollet féminin.

        • Petits moineaux. La pâte de ces petits beignets s’obtient en portant à ébullition, sur feu doux, une grande tasse d’eau, 5 morceaux de sucre et une pincée de sel, puis en incorporant, dès frémissement, une grande tasse de farine tamisée et en travaillant le mélange, hors du feu, avec 2 œufs et 1 sachet de levure chimique. Une fois frits (on les prélève avec une cuillère à café), ils sont saupoudrés de sucre, vanillé ou non.

      

      
        À chaque région ses beignets.

        Beignes, bougniets, bignettes, briffauts, briffaux, chochis, croquignoles, culs renversés, fantaisies, foutimassous, golottes, jacques, jambes de brebis, miquelins, panisses, roubignaux, rousseroles, roussottes, tartisseaux… Fins ou dodus, les beignets se déclinent en mille et une appellations et prennent diverses formes (triangulaire, rectangulaire, nouée, trouée, etc.) selon les terroirs. Beugnons dans le Berry, rondiaux dans l’Orléanais, foutimassons et roussettes-tourtisseaux en ­Poitou, en Anjou et Touraine, bottereaux en Vendée, merveilles ou oreillettes en Charente et en Périgord, merveilles à Bordeaux, bugnes à Lyon, en Arles et en Bourgogne, bignons dans la région de Lapalisse (Bourbonnais44), guenilles en Auvergne, carquelins en Savoie, roussettes à Strasbourg, Striebels, ou « beignets à l’entonnoir », et Kiachli en Alsace. Sans oublier les russe­roles en Touraine, crottes de masques en Poitou, frivolles et faverolles en Champagne, faverolles à Nancy, faveriolles ou crottes d’âne en Argonne, coqueluches dans la Meuse, landimolles ou andimolles en Picardie…

        Les bugnes lyonnaises sont les plus connues. Mais il existe aussi des bugnes arlésiennes et des bugnes bourguignonnes, dont les recettes ne diffèrent guère. Tout comme dans le Dauphiné, où les bugnes sont aussi appelées betchiquelles ou applatous. « Toute la Provence […] raffole des beignets, avec des préférences nuancées : les bugnes à Arles et les auriheto (oreillettes) en Basse-Provence, les beignets aux pommes, aux amandes, aux vrilles de la vigne, aux fleurs d’acacia ou de courge en Haute-Provence, et, dans la région de Grasse et de Nice, les ganses qui tirent leur nom de l’étroite cravate que portaient les jeunes gens. Les formes diffèrent, la recette ne varie guère que par le parfum : zeste de citron, eau de fleurs d’oranger, ou, plus rarement et plus récemment, rhum […] », explique Simone Martin Villevieille, dans son Histoire des recettes de Provence. Les oreillettes fleurent bon la fleur d’oranger et le zeste de citron râpé. Spécialité de Nice, les ganses, en forme de ruban noué, sont aussi aromatisées à l’eau de fleurs d’oranger et sont parfois cuites à l’huile d’olive. Le crespeu est fait d’une pâte aux œufs, et le nouet est épais et soufflé – il est ainsi nommé parce qu’on y fait un trou au centre, comme une boucle. Dans la partie orientale de la Provence, riche en huile, les beignets étaient de toutes les fêtes ; ailleurs, la friture se faisait parfois au saindoux (graisse blanche).

        Dans le Poitou, les beignets se consomment au quotidien, tels les biffauts, faits de pain trempé, ou à la faveur du carnaval, comme les tourtisseaux, parfumés à la fleur d’oranger, en usage dans le nord de la région. Les bottereaux sont des oreillettes frites dans l’huile. Les bottereaux (ou cimoriots) se retrouvent à Nantes, où ils se préparent avec du beurre salé ou demi-sel. En Vendée, les foutimassons (ou bottereaux, ou tourtisseaux) sont consommés dès la période du mardi gras. D’autre part, ils sont toujours à l’honneur sur les tables de mariage, notamment à Challans, même s’ils demeurent le dessert vendéen par excellence. De nos jours, ils sont bien souvent servis avec le café, en fin de repas.

        Citons aussi : les bougnettes à Perpignan, les crouchepettes dans les Landes, les gougnettes du Lot, ou la jambe de brebis (chamba d’œlas, en patois), beignet triangulaire spécifique du Limousin. En Alsace, les JungfereKiechele (« beignets de jeunes filles45 ») célébraient naguère la mi-carême ; ils étaient confectionnés par les jeunes filles à l’intention de leurs amoureux. Originaux de par leur forme – les bandes de pâte sont entaillées en oblique au couteau sur un côté, puis ces entailles sont écartées pour évoquer le bois de cerf –, les Hirtzhörnle (« bois de cerf », de Hirsch, « cerf ») rappellent l’ancien « repas au cerf » (Hirschesse), traditionnel « rite de fécondation avant le mariage »46. Leur existence est ancienne ; on en trouve une recette, sous la dénomination Hirzhörner, dans le recueil culinaire d’Anna Keller (1507)47. Quant au célèbre pet-de-nonne (voir ce mot), petit beignet rond et irrégulier en pâte à choux, il serait né à Beaume-les-Dames en Franche-Comté. À Divonne-les-Bains (Ain), les beignets sont à l’honneur. Le Bourbonnais privilégie les beignets au caillé – c’est une spécialité de Lapalisse, notamment. En Corse, les panzarotti varient en composition sucrée suivant les régions ; ainsi, du côté d’Ajaccio, ce sont des beignets de fromage (brocciu) parfumés à l’eau-de-vie et au citron, du côté de Bastia, des beignets de courge rouge ou de riz et, à Centuri, des beignets aux bettes et aux raisins secs, parfumés au jus d’arbouse. Aux Antilles, le beigne est de tous les jours, notamment en beignet de banane ou d’ananas flambé au rhum, consommé au dessert.

      

      
        Les beignets et leurs traditions.

        Ici et là, les beignets participaient à la veillée de Noël ou au repas du jour de l’an. C’est le cas des oreillettes à la fleur d’oranger, qui, souvent, dans le Languedoc, venaient clore le repas de Noël, ou des beignets qui accompagnaient le réveillon de Noël dans le Sancerrois. Dans certaines régions, comme le Périgord et le Quercy, on confectionnait des beignets pour l’Épiphanie, les crépeaux48, constitués d’une pâte parfumée à l’eau-de-vie ou au rhum et servis saupoudrés de sucre, car ces régions ne semblent pas avoir connu la galette de par le passé. À noter que l’eau-de-vie y est souvent remplacée par de l’anis. Pour la Chandeleur, certains terroirs préféraient les beignets aux crêpes. Ainsi, en Puisaye, fêtait-on la Bonne Dame des Roubignaux – beignets à l’huile et au beurre. Mais c’est surtout à mardi gras que, naguère encore, on s’empressait de consommer ce que n’autorisait pas le carême, soit les œufs et les graisses – d’où l’usage des beignets à cette occasion49. En Lorraine, les beignets étaient indissociables de la fête des Bures – ou des Brandons, le premier dimanche de carême50.

        Pâques avait aussi ses beignets. Dans les Pyrénées catalanes, pas de Pâques sans bunyetes (voir ce mot), que l’on range précautionneusement dans les « banastes » (corbeilles), couvertes de torchons en fil. Plus ou moins minces, ces beignets fragiles, largement saupoudrés de sucre, se font, en fait, de l’Occitanie au pays de Valence (Espagne). Dans le Haut-Jura, les bugnetes sont aussi les beignets de Pâques. À noter que, dans le Jura également, une superstition voulait qu’on mangeât des beignets pour l’Ascension, car ainsi était-on protégé des piqûres de moustiques tout au long de l’année.

      

      
        Les beignets dans le monde.

        En Italie, la fabrication des beignets s’étale essentiellement de l’Épiphanie au carnaval. Ces beignets di carnavale se rencontrent partout en Italie, avec certaines variantes quant à la préparation et aux ingrédients. Varient, notamment, la forme du beignet (rectangle, ruban, etc.) et l’alcool qui l’aromatise (marsala, rhum, eau-de-vie, etc.). Les dénominations diffèrent suivant les régions (voir CARNAVAL). Les struffoli sont très populaires en Campanie. Les pignatelli sont des beignets en pâte à choux. Propres aux Abruzzes, les calcionetti sont fourrés de confiture de raisin, frits et saupoudrés de sucre. Spécialité des Pouilles, les carteddàte (dialecte des Pouilles, pour curvate) sont des beignets de pâte sucrée imprégnés de miel, en forme de longues lamelles (30 cm × 4 cm) « incurvées » évoquant les roseaux. Confectionnés pour Noël, ils se servent saupoudrés de sucre glace. Également spécifiques des Pouilles, les pettole seraient nés de l’erreur d’une femme qui, ayant laissé la pâte à pain lever à l’excès, choisit de la faire frire par petites portions. Dans leur version sucrée, ils sont simples ou fourrés ; la tradition veut qu’ils soient saupoudrés de sucre ou enrobés de miel. On les confectionne pour la Sainte-Cécile, le 22 novembre, et pour les fêtes de la Nativité. En Calabre, les turdiddi sont des beignets faits de farine, d’œufs et de vin blanc, trempés dans du miel et enrobés de sucre glace ou de chocolat. On trouve aussi dans le sud de la Botte, mais également dans le Frioul-Vénétie Julienne, les Marches, le Latium et à Sienne (Toscane), des petits beignets en forme de châtaignes, parfumées avec un zeste de citron ou d’orange, et recouvertes d’un voile de sucre, dits castagnole (sing. castagnola). Quant aux sfinci (de l’arabe sfang, « pâte fermentée et frite »), beignets rituels de la Saint-Joseph (San Giuseppe), spécialité des îles Éoliennes, ils sont faits à base de courges jaunes d’Espagne, sont garnis de ricotta et de raisins secs, parfumés au romarin et à la cannelle. En Sicile, une variante, les sfinciuni di riso, met en œuvre du riz, des écorces d’orange confites et du miel additionné d’eau de fleurs d’oranger.

        Les Espagnols aiment les beignets – churros, buñuelos (voir ces mots), notamment –, et ce de longue date. Ils sont déjà présents au repas de noces du riche Ganache, que décrit Cervantès dans Don Quichotte : « Deux chaudières d’huile, plus grandes que celles d’un teinturier, servaient à faire frire les beignets et autres choses semblables qu’on tirait hors avec deux grandes pelles, et puis on les faisait encore bouillir en une autre chaudière de miel préparé, qui était là tout proche. » Les « gâteaux cuits à la poêle, si toutefois on peut appeler poêles d’aussi vastes chaudrons » fascinent Sancho Pança… Sur les marchés et foires, de Castille et de Nouvelle-Castille notamment, se vendent des churros, beignets en forme de serpentin, saupoudrés de sucre. Dans la région de Valence, les bunyols sont des petits beignets à l’anis, alors que le xuxo (ou chucho), plus consistant, est fourré de crème anglaise. Spécialité de cette même province, les almojavenas sont des beignets au fromage frais, également très appréciés en Andalousie. Du côté du Pays basque, les pantortillas de Reinosa sont des sortes de bugnes, originaires d’un village51 de la province de Santander dont elles tirent leur nom. Au Portugal, les pâtisseries frites à l’huile d’olive sont très populaires, comme dans toute la péninsule Ibérique. La renommée des beignets (filhozes) portugais, gros (filhós) ou petits (sonhos, « rêves »), n’est plus à faire. Les filhós sont faits d’une pâte s’apparentant à celle du pain, souvent légèrement parfumée à l’eau-de-vie locale – l’aguardente (litt. « eau ardente ») – et à l’orange. Ils se consomment chauds, saupoudrés de sucre et de cannelle. Il existe plusieurs sortes de filhós, dont une à base de potiron. Autre spécialité du Portugal, les sonhos sont des beignets arrosés de sirop. Quant aux malassadas, confectionnés de longue date, ils ont un écho à Hawaii…

        Dans le nord de l’Angleterre, les pickelets sont des petits gâteaux au lait aigre, frits. En Islande, les beignets (kleinur) utilisent de la margarine et sont parfumés à l’extrait de citron. En Finlande, le tippaleipä est fait d’un entrelacement de fils de pâte frits et saupoudrés de sucre. Ce « beignet de Vappu » se déguste à l’occasion du 1er-Mai (Vappu, en finnois), accompagné du sima (boisson de cassonade citronnée) ou d’un mousseux local fait à partir de groseilles à maquereau. En Belgique, les smoutbollen sont des beignets frits dans du saindoux. Le croustillon est une sorte de beignet propre à la Wallonie. Aux Pays-Bas, où les olykoek (« gâteau huileux ») seraient apparus à la Renaissance, le long des canaux, les oliebollen, beignets soufflés aux pommes ou aux raisins secs, constituent le plat traditionnel du réveillon de la Saint-Sylvestre. En Pologne, à côté des beignets traditionnels (pączki), on prépare des chruściki, sorte de merveilles en forme de nœud papillon, et des faworki (ou fagots), en forme de favoris, ces longues touffes de barbe que, jadis, les hommes se laissaient pousser sur les joues. Frits dans l’huile ou le saindoux, ces beignets sont réalisés avec farine, œufs, crème épaisse et vodka – ou un autre alcool, du nom de spirytus. En Lituanie, les spurgos, très populaires, rappellent les beignets polonais. Au Kazakhstan, les baursarki sont des beignets en pâte levée ou non (selon les recettes) – Syn. : BAURSAKS. Ils s’inscrivent dans la tradition de grande convivialité qui caractérise les Kasakhs et accompagnent le thé, à l’instar du pain, des fruits, de biscuits et de diverses pâtisseries. D’aucuns les mangent avec un consommé (par ex. : bouillon de bœuf léger). En Hongrie, les lángos (ou krumplis lángos, ou langosh) sont de gros beignets ronds de pomme de terre, cuits au lard. Très appréciés, chauds, en accompagnement d’une bière, ils sont souvent salés et parfumés à l’ail ou additionnés de crème aigre et de fromage. Mais il n’est pas rare de les servir en dessert, saupoudrés de sucre et nappés de confiture ou de gelée. En Allemagne, les Bismarcks ou Berliners (voir ce mot) portent à Berlin le nom de Pfannkuchen et, dans le sud du pays, celui de Krapfen, tous beignets généralement fourrés de confiture et largement consommés en période de carnaval (Karneval-Fasching)52. En Slovénie, les beignets (krofi), parfumés au citron, sont ronds et soufflés.

        Les beignets sont omniprésents dans la cuisine orientale. Aussi en trouve-t-on dans celle de tous les pays qui en ont subi l’influence, tels que la Bulgarie. En Grèce, les diplès, en forme de nœud papillon, sont parfumés à l’ouzo. Une fois frits, ils sont nappés d’un sirop de sucre et de miel, aromatisé à la cannelle. Ils se servent saupoudrés de noix hachées et de cannelle. Les loukoumades (ou loukoumathes) sont des beignets enrobés d’un sirop à base de sucre et de miel. Les desserts chypriotes comprennent aussi ces loukoumades, mais également les glytzista, beignets en forme d’anneaux. En Turquie, les lokma sont de petits beignets sphériques en pâte levée, enrobés de miel et saupoudrés de cannelle, qui virent le jour à la cour des sultans. Ils sont généralement confectionnés pour les Bayrams et d’autres célébrations religieuses. Le même dessert est appelé Izmir lokmasi’ à Izmir. Chez les Berbères, la célébration du jour de l’an (Amenzu Yennayer) comporte traditionnellement la préparation de beignets (lesfendj, tihbal, lekhfaf) ou de crêpes.

        En Israël, des beignets, sufganyot (voir SUFGANIYAH) constituent la pâtisserie symbolique de Hanoukkah. Les bimuelos (ou burmuelos) sont de petits beignets traditionnels enrobés d’un sirop à base de sucre et de miel et généreusement saupoudrés de cannelle, spécialité des juifs séfarades originaires de Grèce ou de Turquie, qui les consomment à l’occasion de Hanoukkah. Ce terme bimuelos est aussi utilisé par cette communauté pour désigner d’autres douceurs (crêpes, muffins, etc.).

        Avant que la forme en anneau qui caractérise les célèbres doughnuts ne se répandît aux États-Unis, le beignet se présentait souvent en torsade ; tel, il a encore nom de cruller dans quelques régions (Californie, Nouvelle-Angleterre, certains États du Centre nord, notamment) – ce mot vient du hollandais du début du XIXe siècle, kruller (de krullen, to curl). À noter aussi que le terme cruller désigne parfois, ailleurs, un beignet en pâte levée rond et glacé (au chocolat, par ex.) et que les Américains nomment french cruller tout beignet fait en pâte à choux. Quant aux spudnuts, ils ne diffèrent des doughnuts que par l’emploi de farine de pommes de terre. À La Nouvelle-Orléans, les beignets, de forme carrée, sont traditionnellement servis chauds et largement saupoudrés de sucre glace, en accompagnement du café au lait53. Aussi nommés depuis 1986 « Louisiana State Doughnuts », ils auraient été introduits dans cette ville au XVIIIe siècle par des immigrants français54 – des ursulines françaises venues en Louisiane en 1727, affirment certains. Ils y auraient été rapidement adoptés compte tenu de la richesse de la région en fruits et auraient acquis leur grande popularité au milieu du XIXe siècle. Enfin, au Canada, c’est sous le terme de beigne que l’on désigne la même pâtisserie. Le nom le plus souvent associé aux beignets est celui de Tim Horton, un joueur de hockey qui prêta son nom à une chaîne de boutiques de beignets.

        L’Afrique du Sud aime les pâtisseries frites. Fourrés de fruits, les vetkoeks sont faits de pâte à pain. Plus raffinés, les koeksisters, boules épicées frites, sont une spécialité de la province du Cap où ils auraient été introduits par les esclaves malais des immigrants européens. Dès leur sortie du bain de friture, ils sont plongés dans un sirop froid, parfumé à la cannelle, au citron et au gingembre, puis enrobés de sucre. Les donas sont de petits beignets, spécialité des Comores. Enfin, les beignets sont aussi présents en Asie, mais plus souvent salés que sucrés. En Corée du Sud, il s’en fait, néanmoins, au riz, de différentes couleurs (vert, rose ou blanc), souvent fourrés de pâte de haricots rouges ou aux graines de sésame. Au Japon, le terme andagi (ou sata andagi) désigne tout beignet sucré à Okinawa. En Inde, les Ledikenis (ou Lady Kennys) sont des beignets fourrés de raisins secs. Ils empruntent leur nom à lady Charlotte Canning (1817-1861), dame d’honneur de la reine Victoria, épouse de lord Charles John Canning, qui fut gouverneur général et vice-roi de l’Inde (1856-1862). Au nord de ce même pays, les gulab jamun sont des boulettes de lait bouilli, jusqu’à une consistance très épaisse, frites, puis trempées, plusieurs heures durant, dans un sirop parfumé à l’eau de rose et à la cardamome.

      

    

    
      BÉNÉDICTIN.

      Petit gâteau carré. La pâte, faite avec de la farine, de la fécule, des amandes en poudre, du sucre et des œufs, est parfumée à la Bénédictine, liqueur à base de plantes et d’épices fabriquée à Fécamp (Seine-Maritime) depuis le XIXe siècle. Une fois cuits, les gâteaux sont arrosés de Bénédictine, abricotés, masqués d’amandes grillées hachées sur les côtés et glacés au fondant parfumé à la Bénédictine sur le dessus.

    

    
      BÉNIT (bonbon).

      Sucrerie faisant l’objet d’un rituel de bénédiction dans le cadre d’une célébration catholique. Ainsi, une vieille tradition franco-ontarienne55 se perpétue dans certaines régions du Canada, notamment dans celle de Sudbury (Ontario) et au Canada français. Naguère, des bonbons de sucre cuit durs étaient bénis le jour de l’Épiphanie – leur bénédiction était souvent associée à celle des enfants. Le jour même suivait la distribution de ces friandises, réputées bénéfiques pour la santé, principalement contre les maux de gorge. Chaque famille se rendait à l’église afin de s’en procurer pour ses enfants. S’il y avait des malades dans la paroisse, celle-ci leur en donnait. Aujourd’hui, les bonbons bénits sont indifféremment durs ou mous, ce sont même parfois des chocolats, et c’est surtout à Noël qu’intervient leur distribution : le prêtre bénit les bonbons juste avant que les enfants de chœur les distribuent.

    

    
      BÉNIT (pain).

      Sorte de brioche qui participe à un rituel de la messe, dans la religion catholique. Les Anciens connaissaient déjà le pain bénit, qui constituait une offrande aux dieux « Ainsi soit-il, dieu puissant ! Puissions-nous revenir chargées de pain bénit et de plus précieuses offrandes, en compagnie de nos maris et de nos enfants. Coccalé, songe à bien découper la cuisse de l’oiseau et à la donner au sacristain, mets le gâteau du sacrifice dans la gueule du serpent, en silence, et trempe la galette ; le reste, nous le mangerons à la maison. Et n’oublie pas, toi là-bas, de passer le pain bénit aux gens ; donne ; dans les sacrifices, c’est le pain bénit qui conjure le mauvais sort », déclare Cynno, l’une des protagonistes d’Hérondas56.

      Du paganisme au christianisme… certaines traditions furent conservées. Autrefois, tout paroissien devait « rendre » à son tour le pain bénit. « Tous les habitants de Paris sont obligés de rendre dans leurs paroisses, chacun à son tour, le pain bénit. Les protestants n’en sont pas dispensés, parce que les curés soutiennent que c’est une maxime reçue en France, que tout Français est censé catholique. Chacun doit le rendre en personne ; mais on se dit malade, et l’on envoie son domestique ou sa femme-de-chambre porter l’oblation, tenir le cierge et baiser la patène. Le bourgeois charge la femme du pâtissier de toutes les céremonies et de toutes les promenades à faire dans l’église. Telle depuis vingt-cinq ans ne fait pas d’autre métier fêtes et dimanches, elle offre incessamment le gâteau qu’elle a pétri et mis au four la veille. C’est un spectacle de vanité pour la petite bourgeoisie, et un objet d’intérêt pour la fabrique », explique Louis-Sébastien Mercier dans son Tableau de Paris. Toutefois, l’usage n’était pas le même à la campagne ou à la ville. « Il y a aussi de la civilité au pain bénit. Si c’est à l’église d’un village, le seigneur a seul le droit d’être civil, de mettre la main au panier pour offrir des morceaux de pain bénit à ses amis, à sa famille. Si c’est à l’église d’une ville, le donneur de pain bénit a seul le droit d’offrir le panier, d’être civil » (Monteil, Histoire des Français des divers états…). Le roi devait, lui-même, se plier à cette obligation. « J’ai été ce matin à Saint-Germain, j’ai entendu la grand’messe ; le roi a rendu le pain bénit avec grande cérémonie », rapporte Guy Patin, au XVIIe siècle.

      Initialement, le pain distribué à l’église était un pain sans levain, mal cuit en raison de sa grande taille et, de ce fait, plutôt indigeste. Sans doute est-ce pour cela que la brioche lui fut substituée. Nicolas de Bonnefons57 associe le pain bénit aux brioches, au point de ne donner qu’une recette commune. Il se fait avec « la plus belle fleur de froment », de la levure de bière, du beurre et du sel. En outre, sa pâte est enrichie de fromage mou, et il est doré à l’œuf, parfois additionné d’un peu de miel liquide. Il est encore plus délicat si sa pâte comporte des œufs et du lait. Au siècle des Lumières, les encyclopédistes, par la plume du chevalier de Jaucourt, s’élevèrent contre cette évolution vers une « inutilité coûteuse » : « Au reste, le goût du luxe & d’une magnificence onéreuse à bien du monde, s’étant glissé jusque dans la pratique de la religion, l’usage s’est introduit dans les grandes villes de donner au lieu de pain, du gâteau plus ou moins délicat, & d’y joindre d’autres accompagnements coûteux & embarrassants ; ce qui constitue les familles médiocres en des dépenses qui les incommodent, & qui seraient employées plus utilement pour de vrais besoins. […] On sait qu’il y a dans le royaume plus de quarante mille paroisses où l’on distribue du pain bénit, quelquefois même à deux grand’messes en un jour, sans compter ceux des confréries, ceux des différents corps des arts & du négoce. J’en ai vu fournir vingt-deux pour une fête par les nouveaux maîtres d’une communauté de Paris. On s’étonne qu’il y ait tant de misère parmi nous ; & moi en voyant nos extravagances & nos folies, je m’étonne bien qu’il n’y en ait pas encore davantage. […] Qui empêche qu’on n’épargne cette dépense au public ? On l’a déja dit ailleurs, le pain ne porte pas plus de bénédiction que l’eau qu’on emploie pour le bénir ; & par conséquent on peut s’en tenir à l’eau, qui ne coûte rien, & supprimer la dépense du pain laquelle devient une vraie perte. »

      En son temps, Antonin Carême s’essaya à cette « pâtisserie » et, même, tira une certaine fierté de celui qu’il pétrit pour Pauline Borghèse : « Lorsqu’il fut dévoilé à l’église, j’ai trouvé qu’il avait quelque chose de grand et de religieux, en rapport avec l’encens qui brûlait dans de petites cassolettes et dans la coupe d’or ; sa douce odeur parfuma un moment la voûte sacrée, et entra dans nos têtes ! » Cette satisfaction, rapportée par Louis de Cussy58, inspire d’ailleurs au marquis une remarque quelque peu assassine à l’endroit de la petite église de Neuilly qui bénéficia de cette œuvre du grand Carême : « Quel meurtre d’avoir fait ce pâté pour une église de village ! Il était digne de Saint-Roch et de son curé, M. Olivier, l’un des prêtres les plus polis, les plus charitables et les plus experts en cette science du clergé de Paris. » Au milieu du XIXe siècle, dans certaines localités, le pain bénit, destinée à être consommé à l’église, était façonné en grandes couronnes, « assez largement évidées au centre pour y pouvoir placer les deux ou trois grosses brioches en forme de dômes […] destinées au donataire, au curé de la paroisse et à l’ancien seigneur féodal » (DGCF)59 – ces derniers pains bénits étaient décorés des armoiries composées en nonpareilles de diverses couleurs.

      À noter qu’Ingres consacra un dessin à sa petite-fille accompagnant le pain bénit à Meung-sur-Loire (conservé au musée de Carcassonne).

      
        Les traditions.

        Comme l’explique Renée Moutard-Uldry (Saint Honoré patron des boulangers) : « On croit partout au pouvoir de protection du pain bénit : en Bretagne, il préserve de la foudre, dans l’Aube, celui béni le jour de la fête du pays garantit de l’incendie et plus simplement, en Touraine, quand on fait la lessive on en donne un morceau au pauvre pour s’assurer le beau temps. […] Dans le Morvan enfin, où le pain bénit a conservé son antique caractère de nourriture spirituelle, on prononce ces paroles :

        
          Pain bénit, je te prends

          Au nom du Saint Sacrement,

          Si je meurs sans confession

          Que tu me serves de communion. »

        

        On retrouve le pain bénit dans tous les pays catholiques. Ainsi, l’Espagne a son pan benito. Dans la région de Valence, le pan de San Antonio, sorte de brioche parfumée au citron, est traditionnellement confectionné pour la célébration de la Saint-Antoine, le 17 janvier. À cette occasion, dans certaines localités, l’usage veut que des petits pains bénits soient donnés aux animaux domestiques pour que le saint les protège des maladies.

      

    

  








BERGAMOTE.

Fruit du bergamotier. L’essence de ce « fruit d’odeur » (CF) est utilisée en confiserie. Son zeste est employé en pâtisserie. Autrefois, les fruits étaient confits, à l’instar des citrons ; « on peut les confire par quartiers, par zestes, ou entiers, cela dépend de la beauté des fruits, & de la volonté des officiers », explique Joseph Gilliers au milieu du XVIIIe siècle. — Bonbon de sucre cuit dur parfumé à l’essence de bergamote, spécialité de Nancy (Meurthe-et-Moselle). — Bonbonnière faite avec l’écorce de la bergamote.

Le mot bergamote, issu de l’italien bergamotta, viendrait, selon certains, du turc beg-armadé (« poire du Seigneur »). D’aucuns préfèrent le faire dériver de Bergama, l’antique Pergame, qui fut l’un des plus importants centres d’Asie Mineure, dans la province d’Izmir. D’autres encore de la cité lombarde, Bergame, où la culture de cet agrume aurait été initialement pratiquée. Quelques-uns enfin préfèrent penser que Christophe Colomb aurait rapporté des oranges bergamotes des îles Canaries et en aurait introduit la culture dans la région de Berga, dans la province de Barcelone, d’où elle aurait été « exportée » en Calabre. Le mystère des origines de la bergamote persiste…

Les débuts de l’utilisation de l’essence de bergamote60 en confiserie sont tout aussi mal connus. Il semble qu’au cours du XVIIIe siècle des bonbons à la bergamote aient connu un vif succès. On confectionnait des rébus à la bergamote, des dragées parfumées à la bergamote, qu’il s’agisse d’amandes ou d’avelines dragéifiées (SLC)… Les confiseries parisiennes rivalisaient de créativité. Ainsi que l’expliquent les frères Goncourt, sous le Directoire, « la vieille rue de la bonbonnerie, la rue des Lombards, n’a changé que ses enseignes. Le Grand Monarque est devenu Le Grand Vainqueur ; mais les sucreries du Grand Vainqueur sont restées dignes du Grand Monarque. N’importe, les palais royalistes lui ont gardé rancune de s’être débaptisé ; ils se sont retournés vers Le Fidèle Berger et vers Les Vieux Amis, célèbres pour leur sucre d’orge, – sucre d’orge qui n’a de rival que le sucre d’orge à la bergamote, bonbon ordinaire du feu roi Stanislas, fabriqué par Moutonneau, de la rue du Coq » (Histoire de la société française pendant le Directoire). De même, en janvier 1806 dans le Journal des gourmands, Grimod de La Reynière passe en revue les confiseurs parisiens et mentionne un certain M. Bouchard, qui, au Palais-Royal, excellait « dans la composition de suc de pommes en tablettes, à la bergamotte, et autres parfums ».


La bergamote de Nancy.

Le bonbon dit bergamote de Nancy bénéficie, depuis 1993, du label « Lorraine »61, et, depuis 1996, d’une Indication géographique protégée. Certes, les Lorrains connaissaient le fruit de longue date. Dès le XVe siècle, semble-t-il. Le duc René Ier le Bon, dont l’histoire allait faire « le bon roi René », eut, un temps, autorité sur le royaume de Naples, qui comportait la Sicile. La bergamote a-t-elle été découverte par le duc de Lorraine à la faveur de présents que lui offrirent les Siciliens ? Ou la rapporta-t-il lui-même de ses séjours sur ses fiefs ? Quoi qu’il en soit, la région appréciait ce fruit… « Mes enfants Vence m’envoient une caisse de bergamotes que j’avais demandées pour Mme de Caumont : je les ai trouvées dignes de lui être présentées ; ce sont ses étrennes. […] Le voiturier qui porte mes bergamotes est tout payé, car nous savons bien faire les choses. Il y a quatre douzaines de bergamotes ; elles partent aujourd’hui », écrit, au XVIIe siècle62, Mme de Simiane au marquis de Caumont. Toutefois, il fallut attendre le XVIIIe siècle avant de voir la bergamote « employée » dans la région. L’huile essentielle aurait été introduite à Nancy par le roi Stanislas Leszczyński, car les parfums étaient en vogue à la cour. Par ailleurs, Joseph Gilliers, chef d’office du roi Stanislas, évoque l’utilisation de l’essence de bergamote dans l’art culinaire lorrain et, notamment, pour la confection de pastilles aromatisées (CF). Une préfiguration, en quelque sorte, des actuelles bergamotes.

L’invention de celles-ci revient à un certain Jean-Frédéric-Godefroy Lillich, né en 1825 à Vellberg, dans le Wurtenberg. Ce confiseur de métier s’établit à Nancy en 1857. Il y épousa une Lorraine, Rosalie Constance Bournique, employée de commerce originaire d’Abreschwiller (Moselle) où elle avait vu le jour en 1830. De ce mariage devait naître une fille, Jeanne. Lillich eut bientôt pignon sur rue et acheta une boutique au 31 rue du Pont-Mouja. Son neveu l’aurait aidé à mettre au point le bonbon nancéien. On prétend aussi qu’un de ses amis, parfumeur, lui aurait suggéré d’associer l’essence de bergamote, très en vogue à l’époque, à un sucre cuit. Où que soit la vérité sur la création de cette friandise, celle-ci se fit une rapide réputation. Naturalisé français en 1873, Lillich transforma son nom en Lillig. En 1879, il vendit son commerce à Charles Dussaulx, qui, à son tour, allait le céder à Albert Lalonde, en 1901.

Les confiseurs de la ville, alors fort nombreux, firent de la bergamote une spécialité locale, dont le succès ne s’est jamais démenti. Un confiseur installé place du Marché (aujourd’hui, place Mengin), Jean Gouy, fut l’un des premiers à lancer les « tablettes de bergamote », petites friandises d’environ 4 cm2 chacune, qu’il vendait au détail. Cette spécialités s’imposa véritablement avec la fin du XIXe. Lors de l’Exposition universelle de 1909, à Nancy, la bergamote fut reine. Désormais, la spécialité nancéienne bénéficia de jolies boîtes en fer décorées. Parmi elles, celles de la maison Lalonde, à l’effigie de la place Stanislas. À la toute fin du XXe siècle, une étude permit de recenser environ deux cent cinquante boîtes différentes, diffusées par plus de trente-cinq confiseurs. De quoi susciter l’insatiable curiosité des collectionneurs !

Le principe de l’extraction de l’essence de bergamote est simple. L’opération se fait, à froid, par traitement mécanique du péricarpe du fruit, lequel, une fois cueilli, est laissé tel pendant quelques jours afin de sécher. L’originalité du bonbon tient à l’adjonction de cette essence. Car le sucre est cuit de façon classique, à feu nu, à 116 °C, dans un poêlon à sucre. Un léger ajout de vinaigre ou de glucose permet d’éviter la cristallisation. Après cuisson, l’essence naturelle est incorporée au sirop, qui est ensuite coulé sur un marbre enduit d’huile, moulé en petits pavés par application d’empreintes et, après refroidissement, découpé selon les marques. Cette méthode, si elle a été quelque peu modernisée, est la seule qui permette au bonbon de conserver la « sincérité » de son parfum et la belle transparence jaune ambrée qui participe à sa spécificité.

Créée en 1993, la Confrérie gourmande de la bergamote et du macaron de Nancy s’est fixé pour objectif d’assurer la sauvegarde de ces deux spécialités nancéiennes. Son grand chapitre se tient le troisième dimanche d’octobre.




Les bonbonnières de Grasse.

Épris de raffinement, le siècle des Lumières ne pouvait ignorer la délicate fragrance dégagée par l’écorce de la bergamote. Sa dilection pour les boîtes de toutes sortes, précieuses ou non, mais toujours élégantes et souvent ornées de miniatures qui ont désormais rang de chefs-d’œuvre, allait lui offrir le moyen de l’exploiter judicieusement. Ainsi naquirent, à Grasse (Alpes-Maritimes), en un lieu consacré aux senteurs, de ravissantes boîtes destinées à contenir des friandises – pastilles et autres bombons63 –, mais aussi du tabac à priser, ou, pour les plus grosses, des mouchoirs, des rubans, divers menus objets relatifs à la toilette féminine, etc.

Les premières bergamotes – tel était leur nom – étaient constituées de l’écorce du fruit, prélevée en deux moitiés, puis retournée, appliquée sur une boule de bois dont elle prenait la forme, mise à sécher et, enfin, polie au tour. La boîte obtenue par ajustement de ces deux morceaux d’écorce était ornée de motifs gravés ou dessinés à l’encre de Chine. Cette relative simplicité ne laissait que peu de place à la fantaisie et, compte tenu du succès rencontré par ces objets, il fallut trouver un autre mode de fabrication. La technique du cartonnage moulé en forme, mise au point quelques décennies plus tôt, s’y prêtait fort bien. Une véritable industrie se développa donc à Grasse, d’où sortit une multitude de boîtes parfumées. De petite taille – leur diamètre n’excédait pas 7 cm –, de forme généralement circulaire, mais aussi ovale ou en cœur, ces bergamotes étaient tapissées, à l’intérieur, de bandes d’écorce collées. Sur leur couvercle, une fine couche de plâtre recevait un décor minutieusement peint, que le vernis Martin rehaussait de sa chatoyance. Paysages, rocailles, scènes de genre ou motifs divers, parfois accompagnés de devises galantes… Les sujets d’inspiration en faveur au XVIIIe siècle trouvèrent là un nouveau support, plein d’originalité.

Si certaines bergamotes arboraient une ornementation en relief – souvent l’effigie d’un personnage célèbre –, il en fut d’autres, « à sujets », dont la forme entière, en carton moulé peint, pourvu de son odorante doublure, silhouettait, en buste ou en pied, l’un des protagonistes de la commedia dell’arte ou l’un des personnages provençaux traditionnels illustrés par les santonniers (tambourinaire, rémouleur, etc.). Il faut aussi noter qu’un bois léger se substituait au carton pour les bergamotes de plus grande taille (jusqu’à 28 cm de diamètre), lesquels « coffrets à toilette » renfermaient plutôt des accessoires féminins, comme des gants ou des mouchoirs, qu’ils imprégnaient de leur parfum.

Mais, quelle que fût leur vocation, ces charmantes boîtes ne vécurent que le temps d’une mode. Elles furent bientôt reléguées dans l’ombre et mises au bric-à-brac. Comme l’indique le Dictionnaire Larousse du XIXe siècle, « la mode les dédaigne aujourd’hui, bien qu’elles aient fait les délices de nos grand-mères. Le seul usage que l’on fasse actuellement des fruits du bergamotier ordinaire consiste à les placer entiers dans les armoires à linge, ou encore de les porter sur soi pour en avoir sans cesse l’odeur. » Et aujourd’hui, ces petites bonbonnières de Grasse, qui, autrefois, étaient surtout vendues à la célèbre foire de Beaucaire, appartiennent à ces pièces quelque peu insolites, témoins d’un temps et de ses goûts, que les collectionneurs conservent jalousement dans le secret de leurs vitrines.

Le musée Fragonard, de Grasse, abrite de fort belles bergamotes. Par ailleurs, le Musée de la vie wallonne, à Liège (Belgique), en conserve de remarquables exemplaires, toutes boîtes grassoises et ici baptisés orangettes, « qu’on vendait il y a deux siècles à Spa et qui étaient destinées, dit-on, à contenir des bonbons à la bergamote utilisés pour adoucir les effets des eaux thermales sulfureuses », explique Georges Vindry64. Celui-ci précise que ces petites boîtes provençales étaient aussi en faveur en Angleterre, en Allemagne, en Autriche ou en Russie, et qu’en raison de leur couleurs vives et de leur décor baroque elles étaient souvent qualifiées d’« italiennes ».

Enfin, il convient de noter qu’on fabriqua aussi des « boîtes bergamote » en Italie – en Calabre, notamment –, et qu’en Sicile cet artisanat semble avoir perduré jusqu’au début du XXe siècle.






BERLINER PFANNKUCHEN, ou BERLINER (« beignet de Berlin »).

Beignet en pâte levée, gros comme le poing, traditionnellement fourré de confiture ou de marmelade de fruits et généralement glacé au sucre, spécialité de Berlin (Allemagne)65. Le fourrage est introduit dans le beignet cuit avec une seringue spéciale. Certains de ces beignets se font aujourd’hui au chocolat ou au café. L’usage veut que les Berlinois les consomment pour la Saint-Sylvestre et pour la période du carnaval.

Si ce beignet a nom Berliner dans la région berlinoise, il se retrouve dans d’autres contrées, sous d’autres appellations : Pfannkuchen dans le Brandebourg et en Saxe, Krapfen en Allemagne méridionale et en Autriche, Kreppel en Hesse, Fastnachtsküchelchen dans le Palatinat, krof en Slovénie, etc.




BERLINGOT.

Bonbon de sucre cuit dur, une des spécialités françaises les plus connues dans le monde. Si le berlingot le plus célèbre est celui de Carpentras, au cœur du Comtat Venaissin, il en est bien d’autres. Bayeux aromatise ses berlingots à la menthe, Châtellerault les surnomme berlingolettes, et Berck-Plage, Succès Berckois66. Falaise, Caen, Saint-Quentin ont aussi leurs berlingots. Cauterets en fabrique depuis le XIXe siècle, et Nantes, depuis le XVIIIe.

La friandise est fort ancienne. Au Moyen Âge, les confiseurs arabes confectionnaient un bonbon qui n’est pas sans l’évoquer. De fait, un livre de cuisine, originaire de Bagdad, donne en 1226 une recette proche de celle du berlingot. C’est en ces terme que Barbara Ketcham Wheaton la commente : « On fait un sirop avec de l’eau et du sucre, dans lequel on jette des pistaches, puis on travaille le mélange avec un bâton jusqu’à ce qu’il blanchisse, après quoi on le découpe, comme les berlingots d’aujourd’hui, en bandes et en triangles » (L’Office et la bouche…). Le nom du bonbon est, cependant, plus tardif. Le mot berlinguaux n’est apparu qu’en 1618, avec le sens de « sorte de pâtisserie » ; il viendrait de l’italien berlingozzo, « sorte de macaron », qui lui-même date du XVe siècle – de berlengo, « table », en langue argotique.

En forme de tétraèdre, aux côtés renflés, le berlingot est constitué de bandes de sucre cuit clair et de filets de sucre cuit battu et coloré. L’assemblage des bandes incolores et colorées varie au gré des confiseurs. Autrefois, comme cela se fait encore dans certaines fêtes foraines, le boudin de sucre, suspendu à un crochet, travaillé et tiré, était découpé aux ciseaux. Aujourd’hui, une machine, la berlingotière, pourvue de quatre roues à couteaux, facilite la découpe, mais évidemment au détriment du folklore. Néanmoins, le principe demeure tel qu’il a été mis au point au XIXe siècle. Le boudin de sucre cuit, aromatisé et coloré, est enfermé dans une abaisse faite de bandes de sucre clair et de bandes de sucre battu, travaillées ensemble, ce qui donne, par étirage, les filets blancs dont se pare le berlingot, ensuite adroitement torsadé en tétraèdre par passage à la mise en forme.


Le berlingot de Carpentras.

C’est sur le Vaucluse que règne ce « tétraèdre […] qui enferme dans ses douces limites toutes les voluptés du goût et de l’odorat, toutes les irisations de notre lumière provençale », écrit André de Richaud. Au tout début du XIVe siècle, le pape Clément V, ancien évêque de Bordeaux, désireux de fuir les troubles qui déchiraient Rome, s’établit dans le Comtat Venaissin, qui devint alors fief du Saint-Siège. Le souverain pontife jouissait d’une réputation de bon vivant. Lors d’un banquet qu’il donna, le point d’orgue fut un entremets aux œufs, arrosé de liqueurs des meilleurs fruits du pays et garni de fils de caramel doré. Au caramel que lui avait laissé cette délicieuse création et dont il n’avait pas trop poussé la cuisson, le maître queux Sylvestre eut l’idée de mélanger les extraits de menthe et de citron dont il disposait. Manipulant la pâte souple et onctueuse avec les mains enduites d’huile, il la façonna en petits bâtonnets, qu’il présenta au pape sur un plateau d’argent avec ces mots : « Honneur à Bertrand de Got67. À découper avec un ciseau d’or… ». Le pape apprécia fort la friandise et lui aurait donné son nom, car on la baptisa « berlingot ».

La légende est jolie… Toutefois, l’histoire fait remonter le berlingot de Carpentras moins loin dans le temps. Il serait apparu au milieu du XIXe siècle, à partir de la recette mise au point, en 1844, par un certain François Pascal Long68, installé rue de la Porte-d’Orange, puis, sept ans plus tard, grâce à l’initiative d’un confiseur ingénieux, Gustave Eysséric69, qui imagina de récupérer à des fins gourmandes les sirops parfumés et colorés que laissait derrière lui le confisage des fruits. Il les fit recuire, les aromatisa et travailla la masse pour obtenir les berlingots de couleurs et de parfums variés que nous apprécions aujourd’hui. Les premiers berlingots étaient aromatisés à la menthe Mitcham, menthe poivrée particulièrement abondante dans la région, puis ils se prêtèrent aux divers parfums (citron, orange, framboise, fraise, cassis, anis, café, etc.). Le succès fut tel que ce bonbon finit par se substituer aux fruits confits dans la renommée de Carpentras. Dans les années 1920, un autre confiseur-berlingotier, Auguste Raquillet, permit, par ses inventions (appareils à cuire sous vide et à basse température, machine à fabriquer les berlingots, etc.), l’évolution vers une production industrielle.

Pour le distinguer des autres berlingots, le berlingot de Carpentras fut officiellement défini, dans les années 1950, comme un bonbon de sucre cuit clair, « décoré » de seize filets au moins de sucre cuit battu, aromatisé et coloré, « de forme indéfinissable, découpé aux ciseaux ou à la berlingotière, chaque coupe étant opposée suivant un angle de 180° »70. Depuis lors, après les parfums fraise, lavande, puis melon, la truffe même est devenue l’un de ses arômes, en 200471.




Le berlingot de Nantes.

Selon certains, Nantes fait remonter sa paternité du berlingot à la fin du XVIIIe siècle : le bonbon serait né en 1780, dans une petite confiserie de la place Royale, plus tard baptisée : À la Renommée des Berlingots Nantais. Selon d’autres, le berlingot nantais, tétraédrique, sans filet (à la différence du berlingot de Carpentras) et de couleurs variées selon les parfums, est apparu vers les années 1830 ; il serait venu d’Italie, introduit dans la région par une marchande qui vendait des bonbons au caramel (« berlingozzo »). Les confiseurs nantais ont très vite prospéré grâce au commerce du sucre entre la France et les Antilles au XIXe siècle, et le berlingot est devenu une des spécialités les plus réputées de la ville. Par ailleurs, ici, la légende veut que l’origine du mot « berlingot » vienne du nom de la coiffe des Nantaises, « le bergot », qu’elles mettaient, au XIXe siècle, pour vendre, à travers les rues de Nantes, des petits cornets de friandises en forme d’escargot. Quoi qu’il en soit véritablement, aujourd’hui, seules deux usines – la confiserie Pinson-Bonté72 et la maison Gautier-Debotté – fabriquent encore le berlingot nantais. Celui-ci a évolué avec la mode des saveurs plus fortes ; aux arômes traditionnels (framboise, citron, menthe, anis, orange, cassis) se sont associés de nouveaux parfums (chocolat, caramel au beurre salé, ananas, melon, banane). Certains bonbons sont même « panachés » : réglisse-menthe, framboise-vanille, cassis-citron, chocolat-pistache, etc.

Si le berlingot nantais reste une spécialité des Pays de la Loire, il aurait, selon certains, donné naissance au berlingot de Cauterets (voir ci-dessous), grâce aux nombreux curistes nantais dans les Pyrénées.




Le berlingot de Cauterets.

Son origine, à la fin du XIXe siècle, en plein essor du thermalisme, est liée à l’effet agressif, dans la gorge, des eaux sulfureuses prises lors des soins thermaux. Les médecins préconisaient alors de sucer un morceau de sucre après la cure pour y remédier. Bonbon parfumé et coloré, le berlingot fut donc d’abord proposé aux curistes, à la réception des hôtels, dans de magnifiques bocaux de verre soufflés, pour faire passer le goût de l’eau des thermes de César et de l’Arraillère. C’est au début des années 1920 que démarra sa commercialisation. Plusieurs confiseurs en perpétuent aujourd’hui la tradition. De fabrication totalement artisanale, il se prête désormais à une trentaine de parfums différents.






BERNARDIN.

Biscuit plat, en forme de boudoir, spécialité de la Belgique. — Selon Émile Darenne et Émile Duval, petit gâteau de la taille d’une allumette, fait d’une pâte à base de sucre, d’amandes en poudre, de farine et de blancs d’œufs. Il est glacé avec du sirop, après cuisson (TPM). — Petit four du type macaron, aux amandes et aux noisettes finement broyées, enrichi d’un salpicon de fruits confits et parfumé avec du cacao en poudre ; il est saupoudré de sucre cristallisé avant cuisson (Fritsch et Grospierre, Traité de biscuiterie et de pâtisserie industrielles).




BESCOIN.

Sorte de pain au lait parfumé au safran, fourré à l’anis et doré à l’œuf, fabriqué par les boulangers de Savoie à l’occasion de certaines fêtes. Il est parfois allongé et terminé à ses extrémités par un tortillon de pâte. Mais il prend aussi la forme d’une petite couronne ou d’un cœur, pour être accroché aux rameaux de buis que les enfants font bénir lors de la messe du dimanche des Rameaux. Au Grand-Bornand, avant la Seconde Guerre mondiale, les boulangers personnalisaient les bescoins, sur demande, en ajoutant des initiales ou un oiseau. À Noël ou à Pâques, les parrains offraient cette friandise à leurs filleul(e)s. Le bescoin est meilleur légèrement rassis et se consomme beurré.




BÊTISE.

Bonbon de sucre cuit dur, aromatisé à la menthe Mitcham, spécialité de Cambrai (Nord). — Bêtises assorties : menues friandises, « petits desserts variés dans les menus de noces anciens », d’après Colette Guillemard (Les Mots de la cuisine et de la table).

La bêtise de Cambrai est née au milieu du XIXe siècle, chez le confiseur Émile Afchain73, établi sur la grand-place de Cambrai. Serait-elle due à l’erreur du fils de la famille, alors apprenti, qui se serait trompé dans le dosage de sucre et de parfum, ou à l’heureuse inspiration qu’il aurait eue d’alléger la pâte grâce à une insufflation d’air par brassage, ou encore aux deux facteurs associés ? Ainsi le prétend la légende, que Pascal Quignard évoque dans Le Salon du Wurtemberg : « Il [Seinecé] avait raconté pour la énième fois devant Cyarles, les yeux grands ouverts, et Juliette, endormie dans le giron de Meine, le baptême des “bêtises” avec leurs petites barrettes jaunes ou – très supérieures – vertes, à l’anis, par Mémé Afchain. Fastidieux radotage de Seinecé que j’ai pourtant de l’émotion à reproduire. Émile Afchain, alors apprenti confiseur à Cambrai, entrait précipitamment dans le salon et demandait à sa grand-mère si elle voulait bien goûter à une nouvelle recette qui avait été mal brassée – des bulles d’air s’étant glissées dans la pâte – mais qu’il ne trouvait pas si mauvaise que cela. Grand-mère Afchain goûta, haussa les épaules et lui dit : “Mon pauvre Émile, ce sont des bêtises !” »

Par ailleurs, une Fantaisie en bouts rimés d’un poète-verrier d’Aniche, Batisse Bourlon, relate la légende, au pays des carillons et des jacquemarts, de Martin et Martine, « les per’ et mèr’ des Camberlots [habitants de ­Cambrai] ». Charcutier de métier et voulant changer d’activité car « L’z’indouill’ d’ Cambrai sont trop bon marché », Martin décide de fabriquer des andouillettes. De son côté, Martine choisit de se consacrer aux gourmandises :


[…] Mi oussi, min brav’ Martin,

’vas cuir des bios tiots pains,

Qué j’ vindrai aux gins des z’invirons

Quind y verront in vill’ fair’ leurs provisions.

  



J’ les f’rai in forme d’ deux côtes

Et puis, j’ leu donn’rai l’ nom d’ biscottes ;

Aveucq’ du bon chuc, j’ f’rai des ballons

Pou fair’ minger aux tiotes fill’, aux tiots garchons.

  



J’ nomm’rai chés chuquardes des bêtiss’ ;

J’y ajout’rai, si y faut du bo d’ régliss’ ;

Ch’ commerce-là, j’ sus sûr qui no rapport’ra

Davintage que d’ tuer des pourchios gras.



À la mort des deux patrons de la cité, la florissante entreprise familiale fut reprise par Afchain, « l’ méieu des garchons », et :


D’puis, cha march’ ferme, la boutiquall’,

Les indouill’, les indouillett’, n’y a pas leu égal,

Pas pu qu’ les bêtiss’ et les biscottes

Qui sont connues comm’ desserts à la mote.

  



La vill’ reconnaissante a l’vé un piédestal

À Grind-Père et Grind’Mère, pour services rendus à l’houstifall’

Aveucq l’ poste d’ confiance d’ sonner les heures,

Sins jamais s’avoir trompé d’un quart d’heure.



Pour être moins poétique, la vérité sur les origines de la bêtise n’en est pas moins enracinée dans les vieilles coutumes du Nord. Le 24 de chaque mois se tenait à Cambrai un important marché où se côtoyaient foire aux bestiaux, étals de textiles et de produits alimentaires, baraques foraines, etc. Les hommes s’y rendaient régulièrement, en plus grand nombre que les femmes, et, les achats de bêtes étant faits, d’aucuns s’attardaient pour y commettre quelques « bêtises »… Parmi celles-ci, qui n’étaient, en fait, qu’actes pardonnables et dépenses inutiles, les bonbons de sucre cuit, que l’on fabriquait sous le regard des acheteurs et que l’on coupait au ciseau à la demande. Aussi le confiseur Afchain eut-il l’idée de confectionner, pour cette clientèle du 24, des bonbons plus raffinés, en les parfumant à la menthe Mitcham, en battant le sucre pour qu’il soit plus aéré et plus agréable, et en introduisant, sous l’aspect d’une rayure, du sucre caramélisé, qui viendrait adoucir, par son goût sucré et amer, les pointes piquantes de la menthe. Ces bonbons, « hygiéniques », digestifs et rafraîchissants, firent l’objet d’une fabrication organisée à partir de 1850 environ, et connurent rapidement un franc succès. Le sucre étiré, façonné en plaques, était présenté dans des boîtes en fer. Ce n’est qu’en 1947 que les bêtises firent l’objet de papillotes, telles qu’on les trouve à l’heure actuelle. Aujourd’hui, la bêtise de Cambrai Afchain se parfume aussi au citron, à l’orange, à la framboise, à la pomme, à l’anis, à la violette ; il en existe même une version chocolat-menthe.

Autrefois manuelle, la fabrication de ces petits coussins de sucre, plats d’un côté, bombés de l’autre et marqués d’une raie jaune, est désormais industrielle. Mais sur cette production continue à veiller l’aïeule qui apparaît sur le couvercle des boîtes depuis les années 1890, semble-t-il ; goûtant un bonbon et invitant du geste à faire comme elle – « Non ! mais goûtez moi ça » –, elle est aujourd’hui connue du monde entier.

Il convient de noter que, dès le XIXe siècle, une autre marque, Despinoy, disputa à la maison Afchain l’invention du bonbon. La concurrence fut souvent rude et alla même jusqu’au procès, en 1889 – l’antériorité de la dénomination « Bêtises de Cambrai » fut reconnue à la confiserie Afchain. Au slogan « Aux vraies Bêtises de Cambrai – Afchain seul inventeur » faisait écho la devise « Despinoy Créateur, se méfier des contrefaçons ». À l’instar de sa rivale, la confiserie Despinoy consacra à ses bêtises de fort jolies boîtes métalliques lithographiées, illustrées du clocheton de l’hôtel de ville. Disparue dans les années 1960, sa marque fut rachetée en 1972 par un certain Campion, et, depuis lors, la fabrication perdure, artisanale et traditionnelle. Sur les traces de ces deux marques célèbres, d’autres fabriques de bêtises virent le jour à Cambrai, comme Alfred Lollivier, Martin-Martine, Hutin-Leclercq ou La Reine des Bêtises de Cambrai, toutes aujourd’hui disparues.

Certains bonbons s’inspirèrent de l’appellation « bêtises de Cambrai », telles les Bêtises de Berck (Pierron et Cie, confiseur à l’enseigne Au Palais des Douceurs), les Bêtises de Lagny (lancées par un confiseur du nom de Tourneau, Seine-et-Marne), les Bêtises de Tournai (Maurice Faignard, Belgique), voire les Malices de Roubaix ou les Sottises de Valenciennes, ces dernières lancées en 1939 par la maison Caby-Comiant.




BEURRÉ NORMAND.

Biscuit en forme de galette, fabriqué en Normandie avec farine de froment, beurre, lait, œufs et sucre. — Pâtisserie normande aux pommes et au calvados, quelquefois désignée sous le nom de « terrinée ».

À noter que le Beurré nantais est un biscuit fabriqué depuis 1905 par Lefèvre-Utile (LU), qui en déposa la dénomination. Cette galette sablée fit partie des assortiments de la firme nantaise jusqu’à ce qu’elle fût commercialisée individuellement, à partir des années 1930.




BIBER (pl. Biberli).

Gâteau fait d’une pâte similaire à celle du pain d’épices (miel, sucre, cannelle, zeste de citron, noix de muscade, girofle, kirsch ou eau de fleurs d’oranger, farine), mais plus consistante et plus lourde, spécialité de l’Appenzell (Suisse). Il peut être fourré ou non ; s’il l’est, c’est d’une pâte d’amandes parfumée au kirsch ou à l’eau de fleurs d’oranger. De forme ronde et de différentes tailles, il est généralement décoré de motifs (ours, personnages en costume folklorique). Chaque ­boulanger-pâtissier a sa recette, dont il garde jalousement le secret. — Biber de Saint-Gall (Sankt-Galler-Biber) : gâteau similaire au Biber d’Appenzell. Il est réputé de longue date. Relevé d’un mélange de cannelle, coriandre, noix de muscade, badiane, girofle et gingembre, il est fourré d’une préparation composée de sirop, de kirsch, d’eau de fleurs d’oranger, de sucre et d’amandes en poudre. — Anis-Biber : gâteau parfumé à l’anis et fourré d’une pâte d’amandes.




BIENFAIT.

Pain de crème glacée. Voir PARFAIT.




BIEREWECKE, ou BERAUWECKE, BIERAWECKE, BERAWECKA.

Gâteau rituel alsacien du Haut-Rhin, aux fruits secs (poires séchées, pruneaux, figues sèches, raisins secs, dattes, amandes, noix, etc.), généralement parfumé au kirsch, à la girofle, à la cannelle, au citron et au cédrat confit, traditionnellement servi le 24 décembre, après la messe de minuit – aujourd’hui, on le sert plutôt au petit déjeuner de Noël. Il est aussi appelé Schnetzwecka ou Hutzelbrot.

Ce « pain » aux composants très énergétiques, qui autrefois permettait de faire face aux périodes de famine, est d’autant meilleur qu’on ne le déguste qu’après deux ou trois jours de repos au moins. De fait, il se conserve très facilement s’il est enveloppé dans une feuille d’aluminium et entreposé au frais ou placé dans une boîte en fer-blanc. Il est même plus apprécié encore lorsqu’il commence à sécher : on peut alors le couper en tranches extrêmement fines.




BIGARADE.

Fruit du bigaradier, orange amère au goût acidulé. Elle sert à la confection de liqueurs (curaçao, etc.).

Au XVIIIe siècle, les bigarades participaient aux entremets des menus raffinés. Au XIXe siècle, « les bigarades, espèces d’oranges d’un goût particulier et assez agréable, sont un assaisonnement de propriété acide et astringente », témoigne Grimod de La Reynière (CGAGV). « Elle sert à mettre sur des dormants ou dans des saladiers pour servir de salade ; on les confit de même que les citrons, on en fait grand usage en Allemagne parce que l’on prétend qu’elles fortifient l’estomac », indique le Dictionnaire d’office français à la même époque.




BILLE. 

Bonbon en forme de bille, dragéifié ou non, relevant de la confiserie de sucre ou de chocolat. Au sein de la chocolaterie industrielle, les billes constituent la deuxième famille de produits, derrière les barres (voir ce mot). Aux États-Unis, M&M’s vient en tête de ce type d’articles. À la fin des années 1990, le Kit Kat Ball, enrobé de chocolat, est venu s’ajouter à cette production. Les Atomic Fireballs, créés en 1954 par Nello Ferrara74, sont faits de couches successives de sucre autour d’un grain de sucre, colorés d’un rouge intense et parfumés à la cannelle. La maison Ferrara Pan a lancé des bonbons similaires, parfumés au citron, les Lemonheads. — Chewing-gum dragéifié en forme de bille. — Présentation initiale sous laquelle fut commercialisé le suc de réglisse au XIXe siècle. Sorte de cylindre ou de bâton façonné à la main, la bille était de poids, de diamètre et de longueur variables. La salle de billage constituait le cœur de la réglisserie. Les billeuses étaient chargées de modeler en billes les morceaux de boudin de pâte que leur attribuait la peseuse, qui gérait la table de billage. À noter qu’était appelé billette le cylindre de réglisse, de 3 à 4 pouces de longueur, qu’il s’agisse des variétés suc de Calabre (Sicile) ou suc de Bayonne (Espagne). Comme l’explique le Dictionnaire technologique (1822-1835), ces billettes sont recouvertes « de feuilles de laurier, pour les empêcher d’adhérer les unes aux autres », car elles « s’aplatissent souvent par le transport, parce que cet extrait n’a pas été assez desséché, et qu’il est d’ailleurs un peu hygrométrique ». Et d’ajouter : « On donne la préférence à celui de Calabre, qui est en plus petites billettes, et qui offre une cassure nette et comme vitreuse, ce qui fait supposer qu’on y ajoute de la gomme ; sa saveur est plus franche et moins âcre. »




BISCÔME.

Sorte de pain d’épices populaire en Suisse, notamment dans le canton de Fribourg. Couramment consommé à l’occasion de la Saint-Nicolas et de Noël, il est préparé avec de la farine, du lait, du miel, du sucre, de la noix de muscade, de la girofle, de la cannelle, du carbonate d’ammoniaque et un zeste de citron. Il peut être fourré.




BISCOTIN.

« Sorte de pâtisserie friande » autrefois très répandue. — Ancien nom du croquant. Petit biscuit sec, dur et cassant, dont la pâte, faite de farine et de beurre, parfumée à l’eau de fleurs d’oranger, peut enrober une noisette grillée. C’est une spécialité du Midi. — Nom parfois donné au biscuit de mer. — D’après l’Encyclopédie, échaudé, dont la pâte, sucrée, est parfumée à la fleur d’oranger et à l’ambre.

Le mot biscotin (de l’italien biscottino, diminutif de biscotto, « biscuit ») est apparu au XVIIe siècle. Ce biscuit ferme figure parmi les nombreuses sortes de biscuits que mentionne François Massialot (NICLF). D’après Joseph Gilliers, c’est « une espèce de four, qui est dure & croquante, ressemblante à une aveline » (CF). « Prenez telle quantité de farine qu’il vous plaira, délayez-la avec deux ou trois blancs d’œufs, du sirop de cédrat ou autres, en consistance de pâte maniable ; dressez-la sur des feuilles de papier, en forme d’aveline ; faites-les cuire au four, jusqu’à ce qu’ils aient une belle couleur. Humectez la feuille de papier par-derrière avec de l’eau chaude, pour les lever aisément ; gardez-les dans l’étuve, & ne vous en servez que pour garnir des assiettes de four », explique-t-il. Curieusement, d’autres sources datant aussi du siècle des Lumières décrivent le biscotin comme un échaudé façonné en petite boule, dans une pâte parfumée à la fleur d’oranger, au musc et à l’ambre. Mais, quelle que soit la formule, c’était là, d’après Alexandre Dumas, un « vieux mets de religieuse » (GDC). Lui était associée une étrange superstition : « En Provence, […] les biscotins pétris sous l’invocation de saint Denys, sont un remède assuré contre la rage », explique Adolphe de Chesnel dans son Dictionnaire des superstitions.

Au XIXe siècle, la recette n’avait guère évolué (DGCF). Les biscotins de Marseille étaient réputés ; on pouvait s’en procurer dans la capitale, dès les années 1830. Ils se croquaient accompagnés d’un vin cuit. Les biscotins de Bédarieux (Hérault) et ceux d’Aix-en-Provence restent renommés. Les seconds sont souvent présentés sur la table du gros souper provençal, parmi les treize desserts de Noël. L’origine du biscotin aixois remonterait au roi René qui, voulant rapporter des douceurs à sa belle, avait choisi le biscotin : des noisettes entourées d’une pâte assez dure pour supporter de longs voyages et qu’on roulait en billes, à la main. Aujourd’hui, cette friandise est toujours fabriquée, à base d’une noisette grillée, enrobée d’un biscuit (plus tendre !), parfumé au citron.




BISCOTTE.

Tranche de pain de mie (ou de brioche) desséchée par une seconde cuisson au four75. Initialement, elle se voulut un produit de régime. — Variété de biscuits qui se servait naguère avec thé, café ou chocolat. Parmi les « biscottes de pâtisserie », les biscottes parisiennes sont des gâteaux secs aux amandes. Biscottes grillées : Voir PRALINÉ(E). En Italie, les biscottes de Novare se firent remarquer lors de l’Exposition universelle de 1867, à Paris. — Vx : dans le midi de la France, marron cuit dans du vin blanc et passé au four.

Biscottes belges : « pains » de pâte levée, comportant sucre, beurre et œufs, qui, dorés à l’œuf, cuits à four très doux, trois heures durant, et mis à reposer pendant vingt-quatre heures, sont coupés en tranches qu’on fait sécher au four. Naguère, elles accompagnaient généralement le café au lait. Au XIXe siècle, Alexandre Dumas76 en donne la formule à partir de tranches de brioches. Les biscottes à la façon de Bruxelles se faisaient alors à partir de brioches en couronnes plates, au cœur évidé, coupées en tranches minces – « la ressemblance en sera plus parfaite avec les biscottes flamandes, qu’on n’est pas toujours à même de se procurer à la campagne, et dont beaucoup de personnes ont contracté l’habitude et l’usage en déjeûnant avec du chocolat de santé. On les sert encore avec le thé, en les doublant, après les avoir beurrées à froid et légèrement sucrées » (DGCF). Pierre Quentin (PCV) précise que l’appareil utilisé pour ces biscottes était celui du solilemne (voir ce mot). — Biscottes viennoises : appellation donnée par la firme parisienne Strohm77 à des biscottes « sucrées, d’un goût très recherché, très nourrissantes et très digestives pour les jeunes enfants ».

Les « biscottes glacées » figuraient au menu des grandes tables, à la cour d’Angleterre notamment78. Une tradition danoise veut qu’à l’occasion du Store Bededag (Jour des prières), institué en 1686 et qui prend place le quatrième vendredi après Pâques, on fête tous les saints du printemps. Autrefois, le jour était férié, les auberges fermaient et les cloches des églises sonnaient dans tout le pays. Aujourd’hui ne subsiste que la coutume de manger des biscottes chaudes (varme hveder), spécialement fabriquées pour cette occasion.




BISCOTTO (ital., pl. biscotti).

Terme générique désignant les biscuits, en Italie. Initalement, ce mot englobait tous les biscuits secs résultant de deux cuissons et bénéficiant d’une longue conservation. — Biscotto di grano (litt. « biscuit de blé ») : biscuit deux fois cuit, dont la pâte est faite de farine complète, d’eau, de levure naturelle, de levure de bière et de sel, spécialité de Reggio di Calabria (Calabre). C’est le biscuit de mer, dont la ville assure la production de longue date et qui, autrefois, était destiné aux navires de la vice-royauté de Naples. La même tradition se retrouve dans d’autres cités maritimes comme Messine ou Gênes. Un biscuit à base de farine complète est produit dans la région d’Agerola (province de Naples, Campanie). — Biscottini di Novara : célèbres biscuits lancés en 1948 par l’entreprise de Mario Pavesi (Il Biscottificio Mario Pavesi). Ils furent rebaptisés Pavesini en 1952. Leur forme originale, en petit cylindre, évoquant quelque peu un doigt, fit l’objet d’un brevet. Une publicité graphiquement très riche leur fut consacrée.

Les premiers biscuits italiens auraient vu le jour au XIIIe siècle à Prato (Toscane). Mais le principe de la double cuisson n’est pour ainsi dire plus appliqué. Et les biscotti sont devenus les biscuits que nous connaissons. Chaque région a les siens : en Toscane, les cantucci ; à Pavie, les biscotti tipo Pavesini, aux amandes ; à La Spezia, les biscotti de la bricia, parfumés aux graines de fenouil ; les biscotti aviglianese, faits de pâte non levée ; en Sicile, les biscotti a rombo, en forme de diamant, et les biscotti Regina (« biscuits de la reine »), aux graines de sésame. Les biscotti de Castellammare (Ombrie) sont réputés, tout comme ceux de Lagaccio (Ligurie) ou ceux à base de moût (biscotto di mosto), des Marches.

Il existe donc de nombreuses recettes. On peut battre les blancs d’œufs avant de les incorporer à la pâte pour leur donner plus de légèreté. Certains chefs les badigeonnent au jaune d’œuf et les saupoudrent de sucre. D’autres remplacent une partie de la farine par de la polenta sèche. Le biscuit est plus moelleux et s’assèche moins. D’autres, enfin, leur ajoutent des graines de fenouil, des amandes entières, des écorces d’orange, etc.

Il était d’usage de consommer ces biscuits secs avec un vin ou de la grappa. Par ailleurs, offrir des biscotti avec le café est une tradition italienne qui remonterait au XIIIe siècle. On trempe le biscuit dans le café à peine quelques secondes, juste le temps de lui redonner un peu de moelleux sans le ramollir, d’où sa forme souvent allongée.




BISCUIT (de l’anc. fr. bescuit, de bis- et de cuit, p. p. de cuire, XVIe s.).

Aliment d’origine céréalière dont la farine est l’ingrédient majoritaire (entre 20 % et 90 % selon les recettes, en moyenne 42 % du poids total), petit gâteau sec et croustillant. En biscuiterie industrielle, aliment de nécessité (biscuit de mer, pain de guerre) ou aliment de plaisir ; dans le second cas, produit sec dont la pâte est constituée de farine, de matières sucrantes, de matières grasses et de tout autre produit alimentaire, parfums et autres condiments autorisés ; après cuisson, le biscuit doit conserver ses qualités organoleptiques et commerciales durant une période supérieure à un mois. — Gâteau fait d’une pâte légère et battue, dite « à biscuit », qui s’apparente à celle utilisée pour la génoise. Ses ingrédients sont les œufs, la farine et le sucre. Il peut servir de support à différentes pâtisseries, garnies de crème au beurre, confiture, fruits, etc. La pâte à biscuit permet de confectionner l’omelette norvégienne, des petits fours divers, des fonds pour certains gâteaux, etc. et des gâteaux tels que biscuit de Savoie, biscuit à la cuiller ou biscuit roulé. Ses utilisations sont similaires à celle de la génoise. — Aux États-Unis, le mot biscuit désigne une sorte de petit pain à pâte non levée, fait de lait et de farine, similaire au scone (voir ce mot) et qui se consomme au petit déjeuner. Les biscuits, tels que nous les concevons, y sont nommés cookies (voir ce mot).

Biscuit à la chancelière, petit gâteau parfumé à l’anis et à la fleur d’oranger, en vogue au XVIIIe siècle (DA). — Biscuit à rouler : pâte à biscuit que l’on garnit de diverses crèmes et que l’on roule. Fait d’œufs, de sucre, de beurre et de farine, il est utilisé notamment pour la bûche (voir ce mot) de Noël. Voir ROULÉ (gâteau). — Biscuit à la cuiller : voir CUILLER, CUILLÈRE (biscuit à la). — Biscuit animalisé : biscuit parfumé au jus de viande. — Biscuit de carême, vx : « certain biscuit qui est fait sans œufs, et qui est fort cassant » (DAF). Il était confectionné pendant le carême. — Biscuit de dessert : nom donné en pâtisserie à un gâteau sec qui, au dessert, accompagne crèmes, entremets ou glaces. — Biscuit de guerre : biscuit de longue conservation destiné aux armées. Syn. : BISCUIT DE TROUPE. — Biscuit de mer, ou biscuit de marine : biscuit de très longue conservation, dense, très sec et extrêmement dur, très nutritif sous son faible encombrement, nommé parfois biscotin. — Biscuit de Reims : voir REIMS (biscuit de). — Biscuit d’Espagne : petit gâteau en faveur au XVIIIe siècle (NICLF). — Biscuit de Savoie : voir SAVOIE (biscuit de). — Biscuit de voyage : voir VOYAGE (gâteau de). — Biscuit glacé : voir GLACÉ(E). — Biscuit Joconde : voir JOCONDE. — Biscuit manqué : voir MANQUÉ. —Biscuit soda : craquelin, grand biscuit sec et salé, qui s’effrite en cassant. — Biscuit succès : voir SUCCÈS. — Biscuit vitaminé : biscuit des temps de guerres et de restrictions. — Biscuits attachés : biscuits parfumés à la vanille, de type boudoir (voir ce mot). Parmi les biscuits attachés : le tom-pouce (voir ce mot). — Biscuits de niauffes : voir PISKINIOFF. — Biscuits du Palais-Royal : voir PALAIS-ROYAL (biscuits du). — Biscuits soufflés, vx : sortes de petites meringues en caisses, diversement parfumées (fleur d’oranger pralinée, chocolat à la vanille râpé, zeste de citron ou d’orange râpé, essence de rose, safran, etc.) et diversement colorées.


Aux origines des biscuits. 

Une légende attribue aux biscuits une origine quasi miraculeuse. À la fin du XIIe siècle, dans un monastère qui, selon les uns, était situé en Provence et, selon les autres, en Poméranie, un moine chargé des tâches culinaires confectionnait le pain destiné à la communauté lorsque intervint une grande chouette. Fasciné par l’oiseau qui venait visiter sa cuisine, il ne respecta pas les proportions qu’exigeait sa pâte, et il eut la surprise de sortir du four de savoureux petits biscuits au lieu du pain attendu. Son erreur eut valeur d’invention.

Historiquement, il semble qu’à ses origines le biscuit ait été très proche du pain, du moins de ce qui faisait office de pain à l’homme avant que celui-ci ne mît au point la texture que nous lui connaissons depuis lors. Cela revient à trouver dans la galette de farine, grossièrement travaillée et écrasée entre deux pierres, des temps préhistoriques les prémices du produit actuel. Sans doute est-ce sous l’aspect d’aliment courant qu’il faut rechercher les « racines » du biscuit jusque dans l’Antiquité. D’après le papyrus Anastasi IV (fin de la première année de Séthi II), 10 000 biscuits (ibiscet) figuraient parmi les victuailles réunies pour la confection d’un repas préparé à l’intention d’un pharaon de la XIXe dynastie et de sa suite au cours d’un voyage officiel. Au Moyen Âge, le chroniqueur Joinville79 cite les « biscuits », au sens étymologique du terme, dans son évocation du Nil, ce « fleuve qui vient en Égypte du Paradis terrestre » : « On disait dans le pays que le sultan du Caire avait tenté maintes fois de savoir d’où venait le fleuve ; et il envoyait des gens qui emportaient une sorte de pain que l’on appelle biscuits, parce qu’ils sont cuits deux fois ; et ils vivaient de ce pain jusqu’à leur retour auprès du sultan » (Le Livre des saintes paroles et des bons faits de notre saint roi Louis, transcrit en français moderne par A. Mary, Paris, 1928). Il s’agissait alors de galettes de pain qui, après la cuisson, passaient dans une étuve pour que disparaisse l’humidité restant dans la pâte. Mais, en fait, de la galette consommée par les légions romaines au biscuit de mer, longtemps familier des marins au long cours, l’histoire du biscuit se confond souvent avec celle des périodes difficiles et tumultueuses, temps de guerre et de pénurie où son apport en calories et sa faculté de conservation régissent son utilisation.

« Le biscuit est un aliment à base de farines alimentaires, de matières sucrantes, de matières grasses, d’œufs et de tous autres produits alimentaires, parfums et condiments autorisés, susceptibles après cuisson de conserver leurs qualités organoleptiques et commerciales pour une durée qui peut dépasser une année pour la biscuiterie sèche », telle est aujourd’hui la définition « semi-officielle » du véritable biscuit. Mais si l’accent est mis sur le fait qu’il doit bien se conserver, rien ne transparaît de la double cuisson dont il tire son nom : bis-cuit, « deux fois cuit ». Mention en est faite, au Moyen Âge, dans une chronique du règne de Charlemagne. Abbon l’évoque dans son récit du siège de Paris par les Normands. La longue conservation du bis-cuit favorisa sa consommation dans les monastères ; en outre, sans doute ce « pain » s’accordait-il bien avec l’austérité monastique80. Un miracle de saint Bernard est lié à ce procédé de conservation. Le saint aurait béni un pain, et un dévot voulut l’emporter. « Afin que le pain se conservât mieux, cet homme […] se proposoit de le mettre une seconde fois au four, ainsi que font ceux qui voyagent sur mer. Mais le saint abbé lui demanda si une seconde bénédiction ne pourrait pas tenir lieu d’une seconde cuisson. En effet, il le bénit de nouveau […] ; et depuis ce moment le pain se conserva toujours sans aucune altération81. »

De cette tradition de la double cuisson, délaissée au fil des siècles, le biscuit de Reims est, à l’heure actuelle, le dernier survivant. Et l’on tend à comprendre par le terme biscuit tout gâteau sec, bien cuit. En fait, insensiblement, le biscuit passa dans le domaine de la gourmandise… Il se fit plus délicat et se transforma en une pâtisserie sèche et croquante. On en trouve trace, semble-t-il, dans l’Antiquité. Un menu offert sous la République à l’occasion d’une flamine de Mars, tel que le décrit Macrobe82, se conclut par une « crème de farine » et des « biscuits ». Néanmoins, c’est à la Renaissance que l’évolution s’affirma. Divers biscuits participaient aux banquets et y accompagnaient gelées, crèmes ou autres entremets. Ils se consommaient aussi trempés dans l’hypocras ou un vin doux. C’est ainsi qu’on les aimait, notamment en Grèce et en Italie. Deux fois cuits ou non, les biscuits étaient considérés comme des aliments sains. Ainsi, au XVIIe siècle, en disciple de la célèbre école de Salerne, Guy Patin rejette toutes les pâtisseries, jugées néfastes, et n’accorde d’intérêt qu’aux biscuits et aux macarons. Il est vrai que la recette se limitait parfois à améliorer un pain ordinaire (Traité de la conservation de la santé…). Nicolas de Bonnefons indique qu’un pain de Gonesse et un pain à la Montauron83, ouverts, débarrassés de leur mie, arrosés d’eau-de-vie et mis au four, constituent d’excellents biscuits, à consommer en accompagnement d’un muscat ou d’un vin de liqueur.

Un siècle plus tard, Joseph Gilliers définit le biscuit comme « une espèce de pâte composée de sucre, de farine & d’œufs que l’on fait cuire au four » (CF). Il en donne plusieurs recettes : « biscuits ordinaires », « biscuits à la cuiller », « biscuits de patience », « biscuits d’amandes », « biscuits de pistaches », « biscuits de Savoye », etc. Il en est parfumés au café, et d’autres, au chocolat. Quant à l’Encyclopédie, elle considère le biscuit comme une « sorte de pâtisserie friande qui se fait de la manière suivante. Prenez huit œufs, cassez-les dans un vaisseau plat, battez-les, jettez-y une demi-livre de sucre en poudre, autant de farine, plutôt moins que plus, délayez ; faites une pâte blanche, bien battue, & sans aucun pâton, arrosez cette pâte d’un peu d’eau de fleurs d’orange en la battant ; ayez des moules en losanges, ou quarrés longs de fer blanc, enduisez-les de beurre légèrement, versez votre pâte dans ces moules, saupoudrez-la de sucre, mettez au four, faites cuire à four ouvert après la cuisson, glacez avec du sucre en poudre, & laissez refroidir. » Cette époque vit l’essor de ce type de pâtisserie. Biscuits de chocolat, de fleurs d’orange, de pistaches, de chair d’orange, de fleurs de jasmin, de citron, à l’écorce de citron confite, aux amandes douces et/ou amères (DA)… Pour les biscuits de jasmin, des fleurs de jasmin d’Espagne ou commun étaient pilées, puis mélangées à des blancs d’œufs et du sucre en poudre. Également faits sans farine, avec blancs d’œufs et sucre, les biscuits de fleurs d’orange étaient parfumés à l’eau de fleurs d’oranger ; une variante consistait à mêler au sucre de l’ambre et du musc, et une autre, à glacer les biscuits – pour cela, une fois la pâte découpée en biscuits, ceux-ci étaient passés dans des blancs d’œufs, puis du sucre avant d’être cuits.

Au cours de ce XVIIIe siècle, certaines villes de France étaient déjà connues pour leur production de « gâteaux secs », telles que « Rheims » ou Abbeville. Grimod de La Reynière ne manqua pas de louer les biscuits d’Abbeville. La fabrique de Mademoiselle Rose Des Jardins produisait alors des biscuits « ronds, d’environ quatre pouces de diamètre, et huit lignes d’épaisseur ; en les tenant bien enveloppés dans un endroit sec, on peut être assuré de les conserver très bons pendant plus d’une année. Ils sont croquant, d’un excellent goût, et méritent vraiment d’être distingués » (ADG, 1806) Par ailleurs, l’usage des desserts s’était généralisé, le sucre avait perdu son caractère de denrée de luxe, la notion de superflu était apparue dans un art culinaire désormais structuré et codifié. Le XIXe siècle renforça cette évolution, avec le souci de qualité et d’achèvement que lui insufflèrent théoriciens et praticiens. La gastronomie y laissa certes un peu de son ambition ; plus que l’aristocratie, ce fut la bourgeoisie triomphante qui fit la loi en ce domaine. Mais elle y gagna en assurance et en raffinement. Les biscuits n’échappèrent pas à ces tendances. Peut-être même, à l’instar des autres douceurs, en ressentirent-ils les bienfaits d’une manière plus accentuée. Car, au cœur de l’art de vivre, les « choses » sucrées furent l’un des domaines privilégiés du XIXe siècle. Et le goût intense pour ce type d’aliments n’est sans doute pas étranger à l’intérêt que l’industrie porta très tôt aux biscuits et petits gâteaux secs. Balzac, lui-même, fait bien la différence entre « petits gâteaux » et « biscuits ». Dans Le Père Goriot, au moment où le jeune Rastignac propose d’offrir une tournée de champagne, Mme Vauquer demande à Sylvie d’apporter « les biscuits et les petits gâteaux ». Friandises que Vautrin apprécie en ces termes : « Vos petits gâteaux sont trop grands, […] ils ont de la barbe. Mais, quant aux biscuits, aboulez. » Le biscuit se distinguait-il du gâteau par la taille et une certaine finesse ? Le mot couvrait toute une gamme de douceurs, bien qu’Alexandre Dumas allât définir les biscuits comme des « pâtisseries fines et légères, composées d’œufs, dont les blancs doivent être battus jusqu’à lassitude du poignet, avec du sucre, de la fleur de farine ou de fécule de pomme de terre, et de quelques aromates ou d’autres substances » (GDC).

Avec ce nouveau regard sur cette branche de la gourmandise, une autre histoire débutait, qui fut tentée d’accaparer l’appellation « biscuits », au point d’en faire parfois oublier son riche passé et sa forte survivance artisanale. L’industrie de la biscuiterie vit le jour en Grande-Bretagne ; ses pionniers furent Carr & Co’s84 à Carlisle, Macfarlane, Lang & Co’s85 à Glasgow, puis Huntley & Palmers86, à Reading, au nord de Londres. Elle prit rapidement une extension prodigieuse. Elle fit son apparition à Hambourg, vers 1862, et connut en Allemagne le même succès qu’en Angleterre. En France, vers la même époque, elle se répandit d’abord dans la région de Bordeaux, puis dans le reste du pays, celui-ci allant devenir bientôt le centre mondial de la fabrication des biscuits. En Italie, la firme D. Lazzaroni & Cie, créée par David Lazzaroni, donna une dimension industrielle à la fabrication des macarons amaretti et des biscuits initiée par son père, Carlo Lazzaroni87. En Belgique, si la première biscuiterie fut la Maison Dandoy, fondée en 1829 à Bruxelles, les biscuits anglais dominèrent le marché jusqu’à la création, en 1870, à Anvers, de la firme De Beukelaer88. La maison Delacre, fondée en 1873, à Bruxelles89, par Charles Delacre et réputée pour ses chocolats, lança son premier biscuit, le Pacha Delacre, en 1891. La firme Victoria inaugura sa production à cette même époque. En Allemagne, la manufacture de biscuits Bahlsen fut créée en 1889 à Hanovre par Hermann Bahlsen (voir LEIBNIZ CAKE). Les biscuits industriels n’existant pas en Allemagne, il choisit de combler ce vide par une production de très haute qualité. En Suisse, Alfred Oulevay, qui acheta en 1899 une fabrique de pains d’épices, à Morges, entreprit d’importer dans son pays les biscuits anglais et français, alors considérés comme un produit de luxe. Le début du XIXe siècle vit la création de biscuiteries : celle d’André Klein, ancien confiseur, à Bâle (1900), celle d’Oscar Robert Kambly (1910) à Trubschachen, au cœur de l’Emmental, etc. En Finlande, la Finnish-English Biscuit Factory, véritablement finnoise en dépit de son nom, fut fondée en 1911. Elle allait être reprise par Karl Fazer, en 1927, et rebaptisée de son nom ; voir SALMIAKKI (note).

Les grandes expositions de la seconde moitié du XIXe siècle offrirent aux biscuiteries du monde entier une vitrine qui contribua largement à leur essor. Ainsi, à l’occasion de l’Exposition universelle, à Paris, en 1855, la XIe classe, consacrée aux « biscuits », couvrait les produits utilisant les farines provenant de céréales, en proportion plus ou moins forte (Exposition universelle de 1855 à Paris…). Et des biscuitiers venus de contrées aussi lointaines que le Canada, l’Australie ou l’île Maurice se virent récompensés pour leurs produits exposés.




La biscuiterie anglaise.

Les Anglais allaient être les premiers à traiter les biscuits d’une façon spécifique par rapport à l’authentique pâtisserie et à confectionner des biscuits point trop sucrés pour être consommés avec le thé. « Dans tous ces biscuits il entre, avec de la farine de froment, soit du beurre, soit du sucre, soit les deux ensemble, et, dans certaines variétés, on ajoute de l’œuf. Mais le caractère général de tous ces produits est d’être confectionnés avec une pâte très ferme et à peu près semblable, sauf la composition qui est plus complexe, à la pâte des biscuits destinés à la marine. Cette circonstance a permis à nos voisins de donner un développement considérable à la fabrication mécanique de leurs pâtisseries sèches, à laquelle ils ont adapté les diverses machines inventées primitivement pour la production du biscuit de mer » (Exposition universelle de 1867 à Paris…) Rien de comparable avec ce qui se faisait en France, pour les biscuits de Reims notamment. Tous les ingrédients étaient pétris ensemble, puis la pâte travaillée, très ferme, était rendue encore plus compacte par le laminage, avant d’être découpée suivant des formes variées et de cuire « en voyageant » dans un four très long (travelling oven90). Une production considérable, concentrée dans de vastes établissements, une main-d’œuvre énorme91…

L’excellence anglaise en matière de biscuiterie était incontestable. En 1860, l’Angleterre exportait ses biscuits secs dans ses colonies et dans tous les pays buveurs de thé. Le biscuit du XIXe siècle était essentiellement un « gâteau à thé ». L’Albert (voir ce mot) fut, en France, sans conteste, le plus connu des fancy biscuits venus d’outre-Manche. Certes, si la France se contentait d’importer des biscuits anglais pour sa consommation, d’autres pays, telle l’Italie, tentèrent d’imiter cette fabrication, et, parfois, avec succès. Les biscuits « genre anglais » fleurirent… Toutefois, cette domination anglaise devait se poursuivre au cours des dernières décennies du XIXe siècle. « La fabrication anglaise est incontestablement celle qui mérite d’être citée en première ligne pour la pâtisserie sèche. Les produits exposés dans cette section étaient remarquables sous tous les rapports », lit-on dans le rapport sur l’Exposition universelle de 1878, à Paris. D’ailleurs, le grand prix fut accordé à la maison anglaise Huntley & Palmers et la médaille d’or, en deuxième position, à la firme Peek, Frean & Co’s, de Londres. Voir GARIBALDI (biscuit).

Dans le sillage de ces deux grands s’inscrivaient des noms également fort réputés. Celui de Macfarlane, Lang & Co’s Ltd. devenu, à la fin du XIXe siècle, l’une des principales firmes de Grande-Bretagne. Celui de McVitie & Price Ltd.92, qui prit son véritable essor dans les années 1880 et dont les biscuits et gâteaux étaient appréciés à la cour. C’est aussi en Écosse, à Leith, port d’Édimbourg sur la rivière Forth, que fut fondée en 1813 l’entreprise William Crawford & Sons, non moins renommée à la Belle Époque. Enfin, il faut mentionner la société Jacob & Co.93, établie en Irlande et dont la production de biscuits fantaisie, entreprise à Dublin à partir du milieu du XIXe siècle, connut une immense faveur.




La biscuiterie française.

Il appartint à un petit groupe d’entrepreneurs français, soucieux d’innovations, de relever le défi des grands biscuitiers britanniques, en misant sur la mécanisation, l’énergie-vapeur et le charbon (importé d’Angleterre par le port bordelais), ainsi que sur les nouveaux marchés générés par l’essor de l’urbanisation. Ainsi la biscuiterie « industrielle » française, inspirée de celle d’outre-Manche, débuta-t-elle avec des produits strictement secs, pour évoluer ensuite vers des articles plus sucrés, utilisant même confiture, chocolat ou fruits dans leur composition. Nombre de villes s’illustrèrent dans ce secteur gourmand : Bordeaux94, Nantes et Dijon, notamment, mais aussi Paris, Reims, Calais, Lyon et Grenoble. Leur destin biscuitier devait toutefois se plier aux exigences de la technologie et de la gestion modernes, de sorte qu’aujourd’hui ce domaine industriel n’a guère conservé de liens avec son passé et ce qui fut, en quelque sorte, son « âge d’or ».

Au milieu du XIXe siècle, en France, le secteur des biscuits couvrait : les biscuits de dessert, les biscuits de marine, les pains d’épices, ainsi que les pains de froment et de gluten (Exposition universelle de 1855 à Paris…). La production de biscuits et de pâtisserie sèche était faible ; en 1867, elle n’occupait que deux cents ateliers. Des maisons spécialisées dans ce secteur acquirent quelque célébrité dans le cadre des grandes expositions, comme la maison Guillout95, à Paris, qui obtint une médaille à l’Exposition universelle de 1855 et dont on trouve trace chez certains écrivains (Zola, Huysmans). Peu à peu, avec l’usage de plus en plus répandu du thé, les biscuits anglais conquirent les Français. Une situation assez paradoxale que soulignaient alors les spécialistes : « s’il est contraire aux règles d’une saine économie de vouloir fabriquer un produit que l’étranger peut nous fournir à meilleur marché, il n’est pas moins déraisonnable d’aller chercher au-dehors ce que nous pourrions faire nous-mêmes plus économiquement. Or, si l’on considère que l’Angleterre tire de la France la plus grande partie du beurre, des œufs et peut-être de la farine qui entrent dans la confection de ses biscuits, on doit conclure de ce fait que nous pourrions produire cet article à de meilleures conditions qu’elle, et non seulement exclure le produit anglais de notre propre marché, mais même lui faire concurrence sur les marchés du dehors, et cela, à l’avantage de tous les consommateurs » (Exposition universelle de 1867 à Paris…) À la fin des années 1870, la situation avait nettement évolué, grâce à l’adoption de machines-outils : 400 ateliers ou fabriques, occupant 3 000 ouvriers (dont 700 pour la seule capitale)96. Quelques usines étaient mues par la vapeur et utilisaient une force de soixante chevaux. Deux firmes se firent remarquer lors de l’Exposition universelle internationale de 1878, à Paris, la maison Vendroux97, de Saint-Pierre-lès-Calais98 (Pas-de-Calais), et la maison Olibet99, de Talence (Gironde), dont il est dit qu’« elles fabriquent la pâtisserie sèche sur une échelle importante et très variée ; le public l’apprécie de plus en plus, et nous croyons que, dans un temps peu éloigné, l’importation anglaise se trouvera restreinte à une bien faible quantité si ces usines continuent à augmenter leur production tout en maintenant la qualité et les prix de vente d’outre-Manche ». Au cours des années 1880, la fabrication du biscuit sec prit une large extension. Le nombre des fabriques s’accrut (500 en 1889, comptant 5 000 ouvriers), et, chose prévisible, les importations100 anglaises diminuèrent des trois quarts. Le marché était dominé par la société de Dijon, Pernot, qui rassemblait quelque 1 200 salariés (en 1906), devant la Nantaise Lefèvre-Utile (LU), forte en 1886 d’un millier d’employés. Suivait Olibet, grâce à son équipement industriel, à l’envergure de sa gamme et à sa réputation commerciale. Puis des concurrents apparurent, tels que la Biscuiterie Nantaise (BN ; voir GOÛTER, note), Gondolo101 à Paris ou Belin102 à Bagnolet, en banlieue parisienne.

Au tournant du XXe siècle, les biscuiteries proposaient une gamme étendue de produits. On retrouvait à peu près les mêmes types de variétés chez Lefèvre-Utile, Ducasse & Guibal103, Desgrange et Cie, la Biscuiterie de l’Union104, Verkade105, etc. Pourtant, deux grandes maisons émergeaient de cette multitude de petites biscuiteries encore artisanales : BN et LU. Leur carrière devait se poursuivre au cours du siècle, en dépit des restructurations imposées par les exigences économiques. De grands groupes industriels se mirent en place, avec des objectifs à l’échelle mondiale. Rachats, fusions, disparitions… À partir de 1960, le monde de la biscuiterie-pâtisserie ne cessa d’évoluer. Ainsi, en 1968, cinq entreprises – LU, Brun, 3 Chatons, Rem et Magdeleine – fusionnèrent106, qui allaient se retrouver au sein de la Générale Biscuit. La General Biscuit Company, née en 1965 de la fusion des biscuiteries belges De Beukelaer et Parein, allait aussi compter d’autres firmes européennes, parmi lesquelles, en 1966, la branche hollandaise de la biscuiterie Victoria (N. V. Victoria Biscuit-en Chocoladefabriek) et, en 1969, l’entreprise française Biscuiterie Alsacienne.




Nantes, capitale du biscuit.

L’industrie alimentaire allait être le facteur essentiel du développement économique de la ville et, au sein de ce secteur, la biscuiterie devait rapidement occuper une place privilégiée. Rien d’étonnant à cela. La cité disposait de tous les ingrédients nécessaires. L’arrière-pays agricole lui fournissait lait, beurre, œufs et farine de froment de première qualité. Par son port lui arrivaient, des Antilles notamment, vanille, cannelle et autres parfums, ainsi que les sucres destinés à ses raffineries, renommées pour leur production de candi et de sucre de luxe. En outre, le biscuit ne lui était pas étranger, du moins le « biscuit de mer », que fabriquaient déjà, au XVIIe siècle, des boulangers du quai de la Fosse et qui entrait dans l’alimentation des équipages au cours de leurs voyages prolongés en mer. C’est dans ce contexte d’une agglomération en plein essor que Jean-Romain Lefèvre fonda, en 1846, sa petite pâtisserie artisanale, premier jalon d’une fabuleuse aventure qui allait déboucher, quarante ans plus tard, sur l’une des biscuiteries les plus célèbres, Lefèvre-Utile, avec pour image de marque le Petit-Beurre (voir ce nom), à l’incontestable pérennité. De création ultérieure, la Biscuiterie Nantaise devait, elle aussi, participer à la croissance économique de la ville. Aux côtés de ces deux noms de l’industrie biscuitière, le début du XXe siècle en compta quelques autres, qui sont toutefois moins restés dans les mémoires du fait de l’éphémère existence des entreprises. Le principal objectif des fabricants nantais fut, bien évidemment, de se substituer, sur le marché français, aux biscuitiers anglais dont les produits importés étaient hautement appréciés. Ils y parvinrent très vite, grâce, avant tout, à leur extrême souci de qualité, appuyé sur des matières premières irréprochables. Les chiffres sont parlants : les importations par Nantes, en provenance d’outre-Manche, chutèrent de 80 % entre 1894 et 1903. En revanche, les exportations, particulièrement vers les colonies, s’accrurent de façon considérable, contribuant à la réputation mondiale de Nantes dans ce domaine de la gourmandise.

Mais intervint la Grande Guerre, avec ses problèmes de pénurie. Réquisitionnées, les trois firmes importantes (Lefèvre-Utile, Biscuiterie Nantaise, Biscuiterie de l’Union) durent abandonner un temps le biscuit-friandise au profit du « pain de guerre », petite galette bien cuite, faite exclusivement de farine et d’eau, réservée à l’approvisionnement des armées. Et si, dès 1915, elles purent reprendre la fabrication de leurs produits sucrés, elles n’en poursuivirent pas moins celle du pain de guerre, tant pour les troupes françaises que pour l’organisation américaine YMCA (hard bread). Ainsi, à la différence de la pâtisserie, considérée comme superfétatoire, le biscuit retrouva-t-il le rôle d’aliment complet qu’on lui attribuait autrefois et qui s’était estompé avec le caractère de raffinement dont l’avaient paré certains industriels du XIXe siècle. Plus riche en calories que le pain, à proportion égale de farine, il fut d’une immense utilité en ces temps de restrictions, où le lait, le beurre, les œufs et le sucre faisaient souvent cruellement défaut. Cette fonction alimentaire réparatrice allait lui être dévolue à nouveau avec la Seconde Guerre mondiale. Le pain de guerre réapparut. La production spécifique des usines nantaises dut être interrompue, une fois encore. Pour faire face à la sous-alimentation, le Secours national incita les fabricants à confectionner des biscuits comportant de la caséine et de la levure de bière, qui seraient distribués dans les écoles. La Biscuiterie Nantaise lança donc, en 1940, un biscuit de ce type (Renfor), pour lequel, l’année suivante, elle assuma une commande de 50 000 kg.

Au sortir de la guerre, l’industrie biscuitière nantaise fut contrainte de se resituer par rapport à un marché plus exigeant en matière de politique de vente et plus difficile quant à la vigueur de la concurrence étrangère, notamment anglaise. L’automatisation devint la condition de sa survie. Et ses recettes, fidèles à elles-mêmes depuis leur création, durent s’adapter au nouvel outil de fabrication.




La biscuiterie aux États-Unis.

La fabrication de biscuits dans le Nouveau Monde remonterait au XVIIe siècle : en 1639, un certain Peter Browne fonda une biscuiterie à Quinnipiac (Connecticut) et y confectionna une sorte de biscuit de mer. C’est en 1792 que la boulangerie Pearson & Sons Bakery, créée par Theodore Pearson, à Newburyport (Massachusetts), débuta la fabrication d’un biscuit de mer (pilot bread), destiné aux marins au long cours. Moins d’une décennie plus tard, en 1801, la firme Josiah Bent Bakery lança, à Milton (Massachusetts), le premier produit autre que le biscuit de mer : un biscuit à l’eau, plus petit, de texture plus fine et de meilleure saveur – ainsi naquirent les crackers (voir ce mot), qui devaient leur nom au bruit généré par leur consommation. La concurrence ne tarda pas à se faire jour, avec la biscuiterie créée en 1805 par Artemus Kennedy dans l’actuelle ville d’Arlington (Massachusetts), puis, plus tard, avec les manufactures d’Ephraim Treadwell (New York, 1821), d’Alfred Wyman (Westminster, Massachusetts, 1828), etc. Parallèlement aux biscuits devenus « traditionnels », deux types de biscuits s’imposèrent dans les années 1840 : le soft cracker ou butter cracker (« biscuit au beurre ») et le soda cracker (« biscuit à pâte levée »), d’autant plus novateurs qu’ils comportaient de la matière grasse et un agent levant.

Sur les traces de la première machine (entièrement en bois) mise au point en 1824 par Daniel Poole (New Hampshire), l’apparition de matériels de plus en plus performants devait permettre l’essor rapide de la biscuiterie industrielle américaine. Si le four inventé en 1859 par George C. Jennison (Walpole, New Hampshire) se révéla d’une exploitation désastreuse, celui de Duncan McKenzie, breveté à New York en 1860, connut une carrière plus réussie.

À l’instar de ce qui se passa en Europe, la fin du XIXe siècle vit la prédominance des grandes entreprises et la tendance à la concentration. Ainsi, en 1889, l’entreprise de Josiah Bent prit un réel élan lorsque William Moore, soucieux d’efficacité et de rentabilité, fit fusionner Pearson, Bent et six autres boulangeries de l’Est dans la New York Biscuit Company. L’année suivante, pour des raisons similaires, Adolphus Green constitua l’American Biscuit & Manufacturing Company (NBC), rassemblant quelque quarante boulangeries du Middle West. Puis, en 1898, William Moore et Adolphus Green unirent leurs compagnies avec l’United States Baking Company pour former la National Biscuit Company, imposant regroupement de cent quatorze boulangeries, présidé par Adolphus Green. Ce dernier était convaincu que seul un produit phare pouvait susciter l’intérêt du public. Ce fut l’UNEEDA biscuit, cracker de forme nouvelle, plus léger et plus savoureux que ce qui se faisait dans ce domaine à l’époque, et dont le conditionnement constitua une véritable révolution en matière de packaging (Inner-Seal Package). Dès lors, la NBC, appelée à devenir la première entreprise biscuitière mondiale, connut un essor constant107 au cours duquel elle mit sur le marché nombre de biscuits (oreo cookies, sugar wafers, vanilla wafers, oatmeal, butter thin biscuits, ginger snaps, etc.) et crackers (Ritz crackers, honey Maid Graham crackers, etc.). C’est au sein de ce groupe naissant que furent lancés, en 1891, les célèbres fig newtons (voir FIGUE).




Les biscuits d’aujourd’hui.

Les biscuits font désormais partie intégrante du patrimoine alimentaire français, dans le cadre d’une consommation familiale et conviviale. Une étude du Credoc108 a montré, en 2004, que les enfants en consomment environ 17 g par jour, contre quelque 9,7 g par jour pour les parents. Dégustés en quantité modérée, les biscuits s’intègrent aisément dans une alimentation équilibrée, notamment au moment du goûter et du petit déjeuner109. Au cours du dernier quart du XXe siècle, un secteur non négligeable s’est développé : celui des biscuits à caractéristique régionale (biscuits bretons au beurre, par ex.). La biscuiterie française, qui est un des premiers marchés de l’épicerie sèche, couvre, à l’heure actuelle, un large éventail de douceurs. Certaines empruntent leurs recettes au patrimoine domestique et artisanal, mais d’aucunes sont des créations. Et il est intéressant de noter que 40 % des produits fabriqués n’existaient pas il y a trois ou quatre décennies. D’où un univers en constante mouvance, à l’affût des nouvelles modes en matière de grignotage et de plus en plus marqué au sceau des influences extérieures, notamment de celle des États-Unis.

Biscuits à pâte dure, liquide ou molle, ici découpée, là moulée ou là encore dressée, articles secs ou moelleux, fourrés (crème, confiture, etc.) ou enrobés… Pour cette production fort diversifiée, une classification établie à partir des ingrédients utilisés et de la pâte obtenue distingue quatre grandes familles de biscuits :

• biscuits secs et goûters : biscuits secs classiques, composés d’une matière grasse autre que le beurre (biscuits au lait, sablés, biscuits dessinés, etc.) ; biscuits secs pur beurre (petits-beurre, palets bretons, galettes bretonnes, sablés au beurre, etc.) ; goûters, secs ou fourrés ;

• biscuits aux œufs et gaufrettes : biscuits aux œufs (boudoirs, cuillers, biscuits champagne, biscuits de Reims, etc.) ; gaufrettes, sèches (crêpes dentelle, bricelets, cigarettes, éventails, cornets à glaces, etc.) ou fourrées (à l’exclusion des gaufrettes enrobées) ;

• biscuits pâtissiers, chocolatés et assortiments : ils n’appartiennent pas à la pâtisserie. Ils comportent presque toujours des œufs. Pour mention : macarons, meringues, tuiles, tuiles roulées, rochers, langues de chat, soufflés, massepains, etc. La biscuiterie industrielle englobe aussi les biscuits pâtissiers feuilletés (palmiers, allumettes sucrées, sacristains, feuilletés au beurre), confiturés (nappés de confiture, comme palets aux fruits, tartelettes, barquettes, palets aux fruits, etc.) et fourrés (comportant un fourrage de confiture, de chocolat ou autre) ;

• pâtisseries : madeleines et madeleinettes, quelle que soit leur forme (étoile, coquille, cakelet, etc.), comportant des fruits secs ou des pépites de chocolat, ou enrobées ; tranches de cake ; mini-roulés, babas au rhum, mini-bûches, crêpes, etc. ; gaufres, enrobées ou fourrées ; quatre-quarts, génoises, cakes ; gâteaux fourrés (crème, confiture), enrobés, marbrés, roulés ; spécialités régionales ; pâtes cuites à garnir (fonds de tartes, etc.) ; pain d’épices.

Il convient de noter que les spécialités régionales ont leur place dans la biscuiterie industrielle. Viennent en tête les spécialités bretonnes au beurre, de Pont-Aven notamment. Mais s’y trouvent aussi les croquants de Provence, les palets solognots, les sablés normands, les madeleines, etc. Il en est de même au Royaume-Uni et en Suisse, avec, par exemple, les ginger snaps, shortbread écossais, sultana ou biscuits irlandais pour le premier.

Par ailleurs, les Pays-Bas sont les plus gros consommateurs de biscuits en Europe, devant la Belgique, et leur production est très importante.




La fabrication moderne.

Elle est aujourd’hui entièrement automatisée. Rigoureusement sélectionnées, les matières premières sont stockées dans des conditions qui permettent d’en préserver les qualités. Chaque recette implique un dosage et un pesage précis. Après pétrissage et repos, et selon le type de pâte (dure ou sablée), le biscuit est mis en forme. La pâte des biscuits à pâte dure passe sur un tapis roulant, entre deux gros rouleaux, puis est découpée automatiquement. Dans le cas des pâtes sablées, la mise en forme est effectuée par une rotative, le dessin du biscuit étant gravé en creux dans un cylindre. Un four-tunnel assure la cuisson à plus de 200 °C, selon une durée précise, qui diffère selon les recettes. Les biscuits sont ensuite refroidis avant d’être décorés, enrobés ou fourrés.

Pour préserver la qualité des biscuits, l’emballage est réalisé en continu grâce à des machines automatisées, qui assurent aussi la pesée et le décompte des paquets.

Parallèlement à cette production industrialisée, le fonds traditionnel, artisanal, dans lequel ont puisé les grandes firmes, existe encore, extrêmement vivace. La main de l’homme y demeure symbole de qualité en même temps que de pérennité, et toute une histoire de la gourmandise au cours des âges s’y laisse lire, à travers gestes et procédés séculaires.




Les biscuits et la publicité.

Les capitaines d’industrie de la fin du XIXe siècle furent très tôt conscients de l’impact de la publicité sur les gourmands. Peut-être parce que les biscuits n’avaient pas été dotés, de par leur composition même, du chatoiement ou de l’aspect attrayant des autres friandises, fallut-il trouver un substitut à la quasi-uniformité de leur couleur et à la relative monotonie de leurs formes. Et ce substitut, ce fut l’image publicitaire. « Pour susciter la gourmandise, rien de tel que de séduire l’œil. » Ce qui fut la devise de Louis Lefèvre-Utile tout au long de sa vie allait être aussi celle des biscuitiers français et étrangers à partir de la fin du XIXe siècle. Les plus grands artistes n’hésitèrent pas à mettre leur créativité au service de la gourmandise. Pour la biscuiterie Lefèvre-Utile, Alfons Mucha réalisa en 1903 une huile sur toile sur le thème de Sarah Bernhardt dans La Princesse lointaine, d’Edmond Rostand. La maison belge Delacre proposait à ses consommateurs, en 1895, de leur échanger douze papiers d’emballage contre une reproduction d’un tableau publicitaire réalisé par le peintre français Paul Chocarne-Moreau, dont l’un des sujets de prédilection était la vie quotidienne des apprentis pâtissiers.

Afin d’attirer l’attention du public, l’affiche se para de ses plus beaux atours. Ainsi la biscuiterie s’est-elle constitué, entre 1880 et la Grande Guerre, un patrimoine d’images inestimable, reflet d’un temps où art et gourmandise allaient de pair. Steinlen célébra les Biscuits Cie Franco-Américaine (1888). Eugène Ogé, les Biscuits Droin, à Avignon (vers 1900) – quatre enfants et un chien dansant « Le Cake-Walk et le Délice Desserts Exquis ». Pour la biscuiterie belge Delacre, Henri Privat-Livemont réalisa un superbe panneau en céramique (1896). Au tout début du XIXe siècle, la biscuiterie De Beukelaer confia sa publicité à Van Neste. Dans les années 1920, Achille Mauzan prêta son talent aux Biscuits Félix Potin (1921) et au Bay Biscuit (1927). Dans les années 1930, Léon Dupin consacra une affiche à « RITA gaufres sèches et fourrées », à Roubaix. Mais sans doute Leonetto Cappiello fut-il l’un des artistes les plus prolifiques en ce domaine : « Le Petit Coquin, Dessert exquis – Le plus fin des meilleurs » (1901), fabriqué par la manufacture troyenne des Desserts, que dirigeait Albert Coquin ; « Biscuits Pernot, Fleur des neiges » (1905, voir FLEUR) ; « Biscotines Union, produit de suralimentation » (1906), des sortes de biscottes, semble-t-il, fabriquées à Roubaix (59, Grande Rue) ; biscuits IDC (1920 et 1921) ; Biscuits Brun (1928) ; « Dupont d’Isigny règne sur les biscuits » (1933, voir MITRON) ; etc.

La valeur nutritionnelle du biscuit et, plus précisément du petit-beurre, imposa, de toute évidence, à la publicité son lien avec l’enfance et avec le rituel du goûter. L’image la plus célèbre est celle du jeune écolier que Firmin Bouisset (1859-1925) créa en 1897 pour la maison Lefèvre-Utile. Les Biscuits Pernot, avec leur « Petit-Beurre Gamin », optèrent pour un jeune tambourinaire habillé d’un costume marin. De son côté, Félix Potin choisit un garçonnet renversant une boîte de biscuits comme s’il s’agissait d’une boîte de jouets.

Chaque firme eut son emblème. Un lapin joua du clairon pour Gringoire. Un ourson malicieux et intrépide fut au cœur de la publicité de la firme Philbée110 – on l’y voit seul ou en famille, pratiquant un sport (la firme fut fournisseur de l’équipe de France de ski), s’adonnant à divers jeux, jouant d’un instrument de musique, etc. Une Alsacienne costumée en buste symbolisa dès le début du XXe siècle la firme du même nom, en référence au contexte historique de l’époque, profondément marqué par l’annexion de l’Alsace à l’Allemagne – une image appelée à être revue par Chemtoff (vers 1935), Roserio (vers 1935-1940), Hervé Morvan (à la fin des années 1950), Carré Noir (1982)111. Du côté allemand, Hermann Bahlsen choisit pour premier emblème de sa marque un cheval cabré – le cheval des armoiries de Basse-Saxe. Mais, passionné d’art, il devait lui préférer en 1904 le hiéroglyphe Têt (« durée éternelle »), redessiné par le peintre Heinrich Mittag112.

Aujourd’hui, la publicité s’est trouvé d’autres arguments, d’autres moyens d’expression. Cependant, la volonté de garder aux biscuits leur lien avec la création artistique demeure chez certains, notamment la Générale Biscuit qui, pour prolonger l’acquis du passé, commanda des œuvres publicitaires à des artistes contemporains, comme Jean-Pierre Desclozeaux, Jean-Michel Folon, Dorothée Selz ou Jean-Claude Chaurray.






BISCUIT PÂTISSIER.

Voir PÂTISSIER (biscuit).




BISCUITERIE (XIXe siècle).

Fabrication industrielle des biscuits et des gâteaux secs. — Entreprise où l’on fabrique des biscuits et des gâteaux secs. Les biscuiteries constituent un secteur important de l’agro-alimentaire. Le XIXe siècle a vu leur émergence, notamment dans certains pays qui firent des biscuits leurs spécialités, telles l’Angleterre, la France ou la Belgique. Le XXe siècle a vu leurs regroupements, et ce phénomène de concentration a généré des firmes tentaculaires, telle la National Biscuit Company, aux États-Unis. Voir BISCUIT.




BISCUITIER (XIXe siècle).

Fabricant de biscuits.




BISKETTELO (de bisket).

Dans l’Angleterre de la Renaissance et du XVIIe siècle, friandises faites de pâte de sucre, d’amidon et de musc, façonnées en forme de tout petits pains et décorées d’une feuille d’or. Une recette en est donnée dans A Closet for Ladies and Gentlewomen (1636).




BIZCOCHO BORRACHO (esp.).

Entremets espagnol s’apparentant au trifle anglo-saxon ou à la zuppa inglese italienne (voir ces noms).




BLANC-MANGER.

Ancien mets à base d’amandes et de bouillon. — Entremets froid confectionné à partir de lait d’amandes, de sucre et de gélatine, avec addition d’un élément qui le parfume (fraises, framboises, etc.).

Chez les Grecs anciens, le blanc d’œuf était souvent employé avec du miel pour préparer une sorte de blanc-manger. Rien de comparable, toutefois, avec le véritable blanc-manger, auquel certains attribuent une origine languedocienne, et d’autres, une origine arabe. À l’origine plat de carême par excellence, devenu ensuite un entremets de douceur, moelleux et parfaitement blanc – d’où son nom –, le blanc-manger fut en vogue dans toute l’Europe du XIIIe au XVe siècle, et il en exista une infinité de variantes, à base d’ingrédients blancs (riz, lait, lait d’amandes, etc.). Il se faisait naguère avec des amandes douces et un peu d’amandes amères (un cinquième), de l’eau, un peu de gélatine et un alcool (rhum, marasquin). Au milieu du XVIIe siècle, La Varenne décrit sous le terme « blanc-manger » une gelée faite à partir de bouillon de veau, de poulet et de lait, parfumée avec un zeste de citron et des amandes, puis sucrée (LCF).

D’après les lettres de Mme de Maintenon, Fagon prescrivait le blanc-manger dans les cas d’affections ou de dispositions inflammatoires. C’est, d’ailleurs, dans la rubrique « Pharmacie » que devait le situer l’Encyclopédie : « espece de gelée, dont Fuller donne la préparation suivante. Prenez quatre pintes de lait, les blancs d’un chapon bouilli, amandes douces blanchies, deux onces, battez le tout ensemble, & faites-en une forte expression : faites bouillir l’extrait sur le feu, avec trois onces de farine de riz ; lorsque le tout commencera à se coaguler, ajoutez sucre blanc, huit onces, eau de roses rouges, dix cuillerées : mêlez bien le tout ensemble. » Et de préciser : « Cette composition est salutaire dans les consomptions, dans les gonorrhées, & dans d’autres maladies où l’on doit se proposer de corriger les humeurs, & d’en tempérer l’acrimonie113. » En ce XVIIIe siècle, des corbeilles de gelée de blanc-manger figuraient encore souvent parmi les entremets.

Les beignets de blanc-manger furent très en faveur sous l’Empire. Beauvilliers les inscrit parmi les entremets d’un menu de son Art du cuisinier. André Viard propose le blanc-manger froid, servi en petits pots, ou chaud, servi dans une casserole d’argent ; quant au blanc-manger renversé, il se prépare comme la formule froide, avec de la colle de poisson (Le Cuisinier impérial…). Selon Grimod de La Reynière, en ce début de XIXe siècle, « les plus simples cuisinières de Montpellier » excellaient dans sa préparation, alors qu’il était rarement réussi à Paris. De fait, sa confection était extrêmement délicate ; il ne devait être ni trop ferme ni trop liquide. « Les crèmes, les omelettes soufflées, les mets dont les œufs sont la base, et, en général, tous les entremets sucrés, offrent plus ou moins de difficultés, dont un artiste habile doit triompher sans cesse ; mais c’est surtout le blanc-manger qui réclame toute son attention. Sur dix grands cuisiniers, on en cite à peine un seul qui sache le bien faire ; et, tandis qu’à Montpellier cette préparation est l’ouvrage des artistes les plus ordinaires, à Paris un excellent plat de blanc-manger ne peut sortir que des mains d’un homme de génie. Le grand Morillion y excellait » (ADG, 1806). Antonin Carême propose, en entremets, un « blanc-manger au café » (MHF). Plus avant dans le siècle, Alexandre Dumas en mentionne plusieurs recettes : à la crème, en beignets (avec ou sans caramel), au cédrat, frit… (GDC). Le blanc-manger faisait alors encore partie des douceurs « de ménage ». Une encyclopédie du XIXe siècle, dressant le portrait de ses contemporains, évoque, à propos de la mode des évasions des Parisiens à la campagne, « le cuisinier amateur, qui s’arme courageusement, aux environs du dessert, du bonnet de coton, de la poêle à frire et du Cuisinier royal, pour confectionner les omelettes soufflées, les blancs-mangers et les gâteaux de petit-four » (Le Prisme. Encyclopédie morale du dix-neuvième siècle).

Il convient de noter qu’il arrivait autrefois que le blanc-manger prît des couleurs… Les amandes, pilées, étaient, en effet, colorées. Le jaune s’obtenait avec du safran, le rouge avec du tournesol, et le vert avec de l’oseille ou du jus de cresson. Le blanc-manger renversé à la moderne, collé à la colle de poisson, était décoré « de longs filets de gelée de groseilles rouges, entremêlés de petits losanges ou carrés en gelée de pommes de Rouen, bien transparente et d’une belle couleur orangée » (DGCF).

Aujourd’hui, le blanc-manger ne se fait plus guère. Il a principalement survécu en Angleterre. Et, lorsqu’il est confectionné, on l’agrémente de chocolat, de fruits rouges, etc.




BLETTE, ou BETTE.

Plante potagère parfois utilisée pour des douceurs. Syn. : POIRÉE. La tarte de blettes est une pâtisserie d’origine italienne, devenue une spécialité du pays niçois (tourta de bléa). Cette dernière, généreusement saupoudrée de sucre vanillé, est constituée d’un fond de pâte à foncer, garni d’un mélange de feuilles de blettes hachées, de fromage râpé (parmesan, de préférence), de raisins secs (Corinthe et Malaga), macérés dans du rhum, de pignons, de cassonade, d’œufs, d’huile d’olive et d’eau-de-vie114. En Corse, les panzarotti, beignets traditionnels de la Saint-Joseph, voire de Pâques, dans le cap Corse, sont farcis de blettes, macérées dans du moût de raisin sucré ou du sirop d’arbouse, et arrosés, après cuisson, du liquide de macération. Ils sont un peu marginaux de par leur composition – à Bastia, le riz remplace les blettes.




BLINI (russe, bliny). 

Petite crêpe russe en pâte levée, à base de sarrasin, qui, si elle accompagne généralement des mets salés, peut être aussi confectionnée avec une pâte sucrée et parfumée à la vanille. Elle est alors souvent fourrée de fromage blanc sucré et vanillé, puis roulée et dorée au beurre. Elle est servie accompagnée de crème aigre ou de confiture.




BLOC.

Désigne parfois une tablette de chocolat épaisse. — Mode de présentation de la réglisse, destiné aux confiseurs. « La Calabre et la Sicile nous ont aussi mis sous les yeux les produits de leur fabrication sous la forme de blocs de 5 et de 10 kilogrammes qui sont surtout destinés à l’exportation en Allemagne », lit-on dans le Rapport du jury international de l’Exposition universelle internationale de 1900 à Paris. — Bloc des Vosges : sorte de sucre d’orge issu d’une vieille tradition, à base de plantes (menthe, sapin, eucalyptus, réglisse) ou de miel. Syn. : GRANIT DES VOSGES.




BOCCONOTTI (ital.).

Chaussons de pâte feuilletée fourrés de chocolat et de fruits confits, spécialité des Abruzzes (Italie). On trouve aussi des bocconotti dans les Pouilles et dans le Latium.




BODDING, ou PODDING, BODDINCK.

Sorte de pudding de pain, spécialité de Bruxelles (Belgique). Autrefois, il permettait aux boulangers d’utiliser le pain invendu. Aujourd’hui, il se fait avec du pain rassis, voire avec du pain d’épices, du cramique, du pain au lait, des speculoos, etc. C’est, en fait, une version légèrement modifiée du pain perdu. Les ingrédients sont presque identiques. Seul, le mode de cuisson diffère, car le bodding n’est pas frit, mais cuit au four.




BOIS CASSÉ.

Sucre rendu très léger et friable par un très long étirement qui lui donne la forme d’un morceau de bois, spécialité de Saint-Jean-d’Angély (Charente). Syn. : SUCRE PAILLE.




BOÎTE.

Contenant, en diverses matières, destiné aux sucreries, aux bonbons de chocolat et aux biscuits. C’est au XIXe siècle que se développa cet « accessoire », indispensable pour protéger les articles, mais aussi pour susciter plus encore l’intérêt des gourmands. Sobre ou luxueuse, d’un matériau plus ou moins noble, la boîte se déclina alors en d’innombrables formes, et, à travers elle, s’exprimèrent les tendances artistiques du temps. Aujourd’hui, les luxueuses boîtes d’antan ont quelque peu disparu, le coût de ces conditionnements n’étant pas étranger à cette désaffection. Et leur originalité festive a laissé place à la banalité de cartonnages pratiques. — Boîte à biscuits, « seau à biscuits » : voir ci-dessous. — Boîte de dragées : voir BAPTÊME, DRAGÉE.


Les boîtes de confiseries.

Dès lors que les bonbons entrèrent dans les mœurs gourmandes, il fallut envisager de les présenter agréablement. Le XVIIIe siècle s’y essaya. Pour exemple, à Paris, le sieur Faciot, marchand confiseur établi rue Saint-Denis, en face de la rue du Petit-Lion, préparait « toutes sortes de boîtes de bonbons dans le goût le plus exquis & le plus nouveau. La bonbonnière de Flore, boîte qui n’est point connue, se trouve chez lui, ainsi que toutes les espèces de bonbons, dragées fines, bouquets, figures & autres ouvrages en sucre115. » À la fin du XVIIIe siècle, Louis-Sébastien Mercier évoque les boîtes étonnantes vendues rue des Lombards : « Au nouvel an, on voit aussi des attrapes chez les confiseurs de la rue des lombards : celles-ci n’ont qu’un caractère enfantin. On donne aux boîtes à bon-bon toutes sortes de forme ; artichaud, tison-brûlé, bout de tabac, bottes d’asperges, et les boîtes dans leur figure variée et bizarre indiquent quelquefois un rapport avec les événements du jour. Un de ces confiseurs ne s’était-il pas avisé, il y a dix ans, de placer une petite tête de Louis XV en sucre sur un baril de pastilles ? La police n’eut que le temps de déménager la boutique sucrée116. » Toutefois, c’est le XIXe siècle qui mit véritablement à la mode la boîte de bonbons, telle que nous la concevons aujourd’hui. L’engouement pour les friandises et l’essor des boutiques qui assuraient leur diffusion ne pouvaient que susciter le développement de cet objet. Cette évolution axée sur la présentation fit dire à Grimod de La Reynière, à propos des confiseurs de la rue des Lombards : « […] c’est là que le carton, s’amollissant sous les doigts, prend mille formes variées, pour, sous le nom de surprises, et toutes ses cavités remplies d’excellens bonbons, devenir des étrennes sans conséquence. Nous devons dire cependant que, depuis la Révolution, ces jolis hochets de l’âge mûr ont un peu perdu de leur crédit ; on s’attache davantage au solide, et la friandise trouve mieux son compte dans les bonbons en sacs, que dans ceux en surprises » (ADG, 1804). Ce qui n’empêcha pas certains confiseurs de continuer à s’inspirer de l’actualité, voire d’aller jusqu’à donner à leurs conditionnements un caractère caricatural, à la limite du grotesque… Le nez-Dupin en fut, au milieu du XIXe siècle, un bel exemple. Hippolyte de Villemessant l’évoque ainsi, dans un article du 19 octobre 1851 : « Un confiseur de nos amis vient de confier à notre indiscrétion le secret d’un petit cartonnage caricatural, dont il réserve la primeur pour le premier de l’an prochain ; c’est une espèce de trogne informe, turgescente, bourgeonnée, tuberculeuse et rubiconde, qui laisse bien loin derrière elle le pif-monstre de Polichinelle. Cela s’appelle un nez-Dupin : on peut mettre là-dedans un demi-kilogramme de petites sucreries, et ce qu’il y a de gentil pour les enfants, c’est que, longtemps après qu’ils l’ont vidé, ils continuent à repêcher des miettes de bonbons dans les cavités » (La Chronique de Paris).

Par ailleurs, dans le cadre élégant et raffiné des « palais de bonbons » dont s’étaient peu à peu dotées les grandes villes, la décoration des vitrines et des comptoirs exigeait que chaque douceur disposât d’un emballage en harmonie avec son aspect et sa saveur, une sorte de complément qui ajoute au plaisir de l’achat et qui, après dégustation, conserve le souvenir de délicieux moments. La période des fêtes de fin d’année stimulait vivement l’imagination des confiseurs. « La confiserie parisienne a fait d’immenses progrès. Le sucre, combiné avec une infinité de substances, revêt des formes d’une variété infinie. Les boîtes destinées à renfermer les bonbons sont peintes, sculptés ou ciselées de la plus gracieuse façon », lit-on dans Le Journal illustré, n° 100, du 7 au 14 janvier 1866. Un article du Monde illustré, paru en 1878, salue la naissance d’un nouveau lieu gourmand à Paris, la confiserie Charbonnel117 et vante ses « coffrets de satin, brodés d’or et d’argent, ou enrichis de peintures, véritables tableaux d’artistes ». Là, comme dans les autres confiseries de luxe, il était essentiel de se démarquer des présentations courantes : « À côté des boîtes de toutes formes et de tous prix, les succès du jour représentés sous une forme originale. La poupée la France drapée dans le drapeau national ; la poupée Camargo118, qui a déjà donné son nom à un autre succès, le bonbon à la mode ; l’enfant au baquet, etc. » Sans oublier « une des plus heureuses trouvailles, la boîte billet de loterie ; c’est le cadeau le plus charmant que l’on puisse offrir, puisqu’il suffit, pour gagner, d’ouvrir la boîte ». Pour ce dernier contenant, l’idée n’était pas véritablement nouvelle : à la fin du XVIIIe siècle dèjà, dans sa boutique de la rue de la Vieille-Boucherie, le confiseur Berthelemot avait créé un bonbon de Fortune qui avait connu un succès prodigieux. Il « se composait de 90 numéros de la Loterie nationale de France, en caramels variés, accompagnés chacun d’un quatrain analogue et renfermés dans une boîte à ressort, avec laquelle on tirait soi-même la loterie » (ADG, 1806)119.

À la même époque que la confiserie Charbonnel, le célèbre confiseur parisien Siraudin-Reinhardt faisait aussi montre d’une imagination débordante… Il enfermait ses douceurs dans d’élégantes ombrelles. Ses paniers, de toutes formes, « dont le contenu promet au palais le plus difficile des jouissances toujours nouvelles », se transforment ensuite en de superbes chapeaux « dont nos meilleures faiseuses seraient jalouses120 ». Sa « gamelle des réservistes de 1875 » est, pour le moins, criante de vérité : « […] forme, couleur, numéro matricule, rien n’y manque, pas même la note patriotique. Le couvercle porte, en effet, ces trois mots […] : Remember, – Patience, – Persévérance. Ouvrez ! Oh ! quelle soupe appétissante ! on en mangerait ; oui, mais une fée a transformé le régal des camps en une bonbonnière merveilleuse où sont réunis les saveurs les plus fines, les parfums les mieux harmonisés121. » Et que dire de sa « cruche cassée », inspirée du tableau de Greuze ? « Dans la cassure se dessine un portrait, le profil de l’artiste charmante qui, chaque jour, dans La Cruche cassée, se fait applaudir, Céline Chaumont122. Son sourire irrésistible et fin semble ici poser une énigme. L’énigme, c’est un composé de tout ce qu’il y de meilleurs parmi les bonnes choses ; un bonbon baptisé la Créole et qui a tout l’attrait de celle dont il porte le nom123. » Et comment ne pas mentionner ses poupées, « ruisselantes de diamants » ? Car il existe des boîtes « qui servent de piédestal à des poupées parées plus richement que des reines124 ».

On eut recours à toutes matières et toutes formes pour offrir aux friandises le contenant qui traduise « leur personnalité », particulièrement au moment des étrennes de fin d’année. Ainsi, au début des années 1890, « les sucreries se nichent partout, dans mille fantaisies fleuries, enrubannées, pompadourées125 » : « À côté des sacs russes aux polychromies si variées, voici un nouveau venu, le sac Empire, profitant de l’engouement actuel pour le style Empire, et pêle-mêle, l’écran Watteau, la corbeille Marie-Antoinette, le porte-musique en satin ciel, les coffrets japonais montés sur dentelle de bois de fer, les enveloppes-opéra en soie brochée, enfin les sacs Jeanne d’Arc, avec médaillons patriotiques ou romanesques. » Rien de plus naturel… Comme le constate Fulbert Fumonteil, au tout début du XXe siècle, « le bonbon, c’est le bijou ; la boîte, c’est l’écrin ; comment exprimer le luxe raffiné, la grâce coquette, l’élégance mignonne de ces sacs, de ces paniers, de ces corbeilles, de ces brouettes, de ces chariots, de ces boîtes, de ces chapeaux – tels qu’on les découvre dans les salons de quelques grandes maisons parisiennes –, où les dragées et les bonbons s’épanouissent au milieu des dentelles et des rubans, de la soie, du velours, de l’écaille, de l’ivoire, de la plume, de l’argent et même de l’or ! Essentiellement parisien et boulevardier, ce luxe délicat et charmant, admiré, envié des autres pays, est comme un beau souvenir d’étrennes » (La France gourmande).

Ces boîtes pour confiseurs étaient souvent de véritables objets d’art, de grand luxe, ornés de délicates peintures. Elles restèrent très onéreuses tant qu’on ne put utiliser pour leur réalisation des cartons d’un coût plus accessible. Sur les traces de Prudhon, qui, dans les années 1790, pour nourrir sa famille, dessina des sujets de vignettes pour des boîtes de bonbons, – « Je fais, disait-il, avec un triste sourire, tout ce qui concerne mon état126 » –, ou sur celles de Lebeau, graveur du duc de Chartres, qui œuvra aussi pour ce petit commerce, à Paris, les maîtres de l’imagerie étaient employés à leur décoration. C’était là pour eux l’occasion de reprendre les thèmes habituels. Sujets sérieux ou badins, scènes sentimentales ou pastorales, les illustrations ne manquaient pas de charme. Même la série des Amours était représentée sur les boîtes de friandises ; on alla jusqu’à imaginer l’Amour soulevant le couvercle de la boîte de bonbons. Et, pour parfaire le raffinement, il arrivait que l’on décorât également l’étiquette collée sous le couvercle, à l’intérieur de la boîte, ainsi que le papier enrobant chaque bonbon. Si, au XVIIIe siècle, les marchands d’estampes de la rue Saint-Jacques – tels Basset, Chéreau ou Crépy – avaient assuré cet aspect artistique de l’univers des bonbons, au XIXe, la spécialité gagna d’autres quartiers et d’autres graveurs non moins talentueux, comme Gramain, Roussel-Gellée, Porlier, Migeon, Vinson ou Gardin. Outre les thèmes traditionnels, la décoration des boîtes s’enrichit de nouveaux sujets liés à l’actualité : acteurs et actrices en vogue, hommes et femmes célèbres, commémoration d’événements importants, etc. Toutefois, au tournant du XXe siècle, les boîtes allaient se faire plus classiques, et les illustrations plus neutres : fleurs, animaux, paysages, scènes champêtres, reproductions de tableaux anciens. Certaines grandes confiseries créèrent leur image de marque, qui se retrouvait à la fois sur le conditionnement des produits et dans leur publicité.

Cette personnalisation des contenants fut encore plus sensible pour les grandes spécialités traditionnelles, qui, généralement, pour des raisons de conservation, furent désormais présentées dans de simples boîtes en fer.
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