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 GÂTEAU
 (source  Larousse)
 n.m.  Pâtisserie,  réalisée  à  partir  de  pâtes  de  base  utilisées  seules  ou  avec  l'adjonction
 d'appareils  complémentaires.
 Familier
 Avoir  sa  part  du  gâteau,  avoir  part  au  gâteau,  partager  le  gâteau  :
 partager  le  profit  d'une  affaire.
 Familier
 C'est  du  gâteau  :  c'est  quelque  chose  de  facile  et  d'agréable.
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 J'avoue  une  véritable  fascination  pour  les  petits  gâteaux
 et  pour  l'ingéniosité  des  femmes  et  des  hommes  qui,  avec
 des  ingrédients  de  base  aussi  simples  que  de  la  farine,  du
 sucre,  des  matières  grasses  et  des  œufs,  ont  su  trouver
 et  proposer  des  dizaines  de  variantes  de  petits  gâteaux  et
 biscuits  en  tout  genre.
 J'ai  envie  de  remettre  ici  au  goût  du  jour  ces  petits  gâteaux
 oubliés,  ceux  que  l'on  trouvait  dans  une  boîte  en  fer  cachée
 dans  le  buffet  chez  ses  grands-parents.  De  ma  famille
 maternelle  juive  alsacienne,  j'ai  hérité  de  recettes  aux  noms
 parfois  mâtinés  d'alsacien-yiddish,  qui  me  régalent  depuis
 ma  plus  tendre  enfance.  Côté  famille  paternelle,  ce  furent
 les  langues-de-chat,  cigarettes  russes  et  autres  macarons
 aux  amandes.
 En  feuilletant  les  vieux  livres  à  la  recherche  de  petits
 gâteaux,  c'est  un  tour  de  France  virtuel  que  j'ai  réalisé,
 chaque  région,  chaque  ville  presque,  ayant  sa  spécialité.
 Et  j'ai  aussi  élargi  mon  panel  de  recettes  avec  des
 spécialités  qui  m'ont  transportée  hors  des  frontières.
 Avec  soixante  recettes  plus  ou  moins  croquantes,
 sableuses,  chocolatées  ou  fruitées,  j'espère  que  vous
 trouverez  vous  aussi  le  petit  gâteau  de  vos  rêves  !
 Déborah
AVANT-
PROPOS
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 LES  PETITS  GÂTEAUX
 DANS  L'HISTOIRE
 Les  premiers  «  vrais  »  biscuits
 Au  début  du  XIIIe  siècle  est  inventé  l'«  échaudé  »,
 premier  biscuit  au  vrai  sens  du  terme  car  il  est  cuit
 deux  fois.  Le  biscuit  est  en  effet  d'abord  un  pain  cuit
 et  recuit,  puis  une  petite  galette  cuite  des  deux  côtés.
 Pendant  longtemps,  le  biscuit  (pain  très  dur,  à  peine
 levé  et  de  très  longue  conservation)  est  l'alimentation
 de  base  du  soldat  et  du  marin.  C'est  à  partir  du  XVIe
 siècle  qu'il  prend  son  acception  moderne  et
 ne  nécessite  plus  d'être  cuit  deux  fois.
 La  canne  à  sucre
 La  découverte  des  Amériques  en  1492,  et  donc
 de  la  canne  à  sucre,  amène  un  changement  avec
 le  remplacement  progressif  du  miel  par  le  sucre,  mais
 aussi  avec  l'utilisation  du  cacao,  du  café  et  de  la  vanille.
 Au  milieu  du  XVIe  siècle  apparaît  le  mot  «  goûter  »,
 qui  perd  sa  connotation  enfantine  au  profit  de  la
 «  collation  »  et  du  thé  à  l'anglaise  (accompagné
 de  shortbreads  aux  épices,  de  buns  et  de  muffins).
 Les  petits  gâteaux  dans  les  livres
 À  la  Renaissance  aussi,  l'Italien  Bartolomeo  Scappi,
 dans  son  livre  Opéra  (1570),  cite  près  de  200  recettes
 de  petits  gâteaux  et  pâtisseries,  puis  La  Varenne
 en  1653,  avec  Le  Pastissier  françois,  consacre  pour  la
 première  fois  un  traité  entier  à  la  pâtisserie  tant  sucrée
 que  salée  (notamment  les  «  biscuits  de
 sucre  en  neige  »).
 Des  gâteaux  et  des  divinités
 Dès  l'Antiquité  apparaissent  les  premiers  petits
 gâteaux,  comme  en  Égypte  avec  les  galettes  (farine,
 huile  et  miel)  offertes  aux  divinités,  en  Grèce  avec
 divers  gâteaux  aussi  pour  les  divinités  (kribanês  moulés
 sur  le  sein  d'Aphrodite),  au  Moyen-Orient  (miel,
 dattes,  amandes…)  ou  encore  dans  la  Rome  d'Apicius
 (panis  mellitus,  pain  miellé  au  sésame,  imprégné  de
 miel,  coupé  en  tranches  et  frit).
 Au  Moyen  Âge
 Au  Moyen  Âge,  à  la  sortie  de  table  (yssue),  on  sert
 l'hypocras  (vin  épicé)  avec  des  pâtisseries  sèches.
 On  notera  d'ailleurs  que  les  termes  allemands
 (Nachtisch,  «  après  table  »)  ou  espagnols
 (postre,  «  fin  »)  expriment  cette  temporalité.  Trois
 corporations  se  partagent  à  cette  époque  leur
 fabrication  :  les  talmeliers  (boulangers),  les  obloyers
 (ou  obloyeurs),  qui  confectionnent  des  gâteaux
 ressemblant  aux  hosties  dont  ils  ont  l'exclusivité
 (les  «  oublies  »,  petites  gaufres  enroulées  sur
 elles-mêmes),  et  les  pâtissiers.
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 de  ses  produits  dans  des  boîtes  en  fer-blanc,  qui
 permet  non  seulement  une  plus  longue  conservation,
 mais  est  aussi  un  support  idéal  pour  la  réclame
 (les  boîtes  sont  envoyées  aux  soldats  dans  les  colis
 de  guerre).
 Parallèlement,  l'entreprise  Delacre  se  développe
 en  Belgique  à  partir  de  la  vente  de  chocolat  par  un
 pharmacien  (le  chocolat  est  alors  considéré  comme
 un  médicament  fortifiant)  en  1870  et  décide,  en  1891,
 de  développer  avec  des  maîtres  pâtissiers  des  biscuits
 fins  enrobés  de  chocolat,  à  servir  avec  le  thé  ou  le  café.
 L'industrialisation  du  petit  gâteau
 Après  la  Seconde  Guerre  mondiale,  l'industrie
 des  petits  gâteaux  prend  son  envol,  et  ce  sont
 aujourd'hui  des  gammes  de  plusieurs  dizaines  de
 variétés,  pour  tous  les  goûts,  que  l'on  retrouve  dans
 les  linéaires  des  supermarchés  avec  des  compositions
 faisant  appel  à  des  matières  premières  plus  ou  moins
 qualitatives.
 Les  livres  suivent  cette  évolution  avec,  pendant  tout
 le  XXe  siècle,  des  traités  de  pâtisserie  et  de  biscuiterie
 qui  vont  aider  les  artisans  à  développer  leurs  gammes,
 mais  aussi  les  ménagères  à  préparer  des  biscuits  et
 des  sablés  «  maison  »  (voir  bibliographie  p  159).
 François  Massialot  emploie  pour  la  première  fois
 le  mot  «  meringue  »  en  1691  dans  Cuisinier  royal
 et  bourgeois.
 Au  milieu  du  XVIIIe  siècle  apparaîtront  les  allumettes,
 les  biscuits  à  la  cuillère,  les  madeleines…
 En  1746,  Menon,  dans  La  Cuisinière  bourgeoise,
 propose  les  premiers  biscuits  au  chocolat.
 L'essor  de  la  pâtisserie
 L'essor  de  la  pâtisserie  au  XIXe  siècle,  lié  notamment
 au  sucre  de  betterave,  se  remarque  tant  chez  les
 artisans  que  chez  les  premiers  industriels  de  la
 biscuiterie,  comme  l'entreprise  Lefèvre-Utile  qui
 fabrique,  dès  1846,  des  biscuits  «  façon  de  Reims  ».
 En  1886,  Louis  Lefèvre-Utile,  fils  des  fondateurs,  crée
 le  célèbre  Petit-Beurre  et  fonde,  avec  son  beau-frère
 Ernest,  la  société  LU  en  1887.  Comprenant  l'intérêt  de
 la  publicité,  ils  font  appel  aux  plus  grands  peintres  pour
 illustrer  leurs  affiches  et  n'hésitent  pas  à  inventer  de
 nouveaux  produits  en  fonction  de  l'actualité,  comme
 le  «  Neva,  biscuit  russe  »  pour  la  visite  du  tsar
 Alexandre  III  à  Paris  en  1892,  ou  encore  la  «  gaufrette
 Iceberg  »  pour  la  seconde  expédition  en  Antarctique,
 en  1908,  de  l'océanographe  Jean-Baptiste  Charcot.
 C'est  aussi  l'époque  où  l'entreprise  LU  abandonne
 la  vente  en  vrac  et  commence  le  conditionnement
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 CLASSIFICATION  GÉANTE
 It's  tea  time  !
 Shortbreads  (p.  46)
 Cookies  au  beurre
 de  cacahuète  (p.  52)
 Biscuits  Anzac  (p.  108)
 Muffins  banane  et  myrtilles  (p.  120)
 Faux  millionnaires
 shortbreads  (p.  144)
 Il  me  faut  des  gâteaux
 pour  la  cour  de  récré
 Sablés  signature
 de  Benoît  Castel  (p.  36)
 Sablés  viennois  ou  spritz  (p.  48)
 Petits  gâteaux  à  la  presse  (p.  56)
 Madeleines  au  miel  (p.  118)
 Chouquettes  (p.  142)
 Palmiers  caramélisés  (p.  146)
 Pailles  framboise  (p.  150)
 Roses  des  sables  (p.  152)
 Vive  le  goûter  chez  mamie  !
 Biscuits  à  la  cuillère  (p.  62)
 Meringues  (p.  66)
 Madeleines  au  miel  (p.  118)
 Cigarettes  russes  (p.  130)
 Chouquettes  (p.  142)
 Allumettes  glacées  (p.  154)
 Langues-de-chat  (p.  156)
 Je  veux  du  chocolat  !
 Biscotti  (p.  32)
 Crinckles  au  cacao  (p.  44)
 Brunsli  de  Bâle  (p.  64)
 Petits-fours  cacaotés
 à  la  fourchette  (p.  72)
 Biscuits  nappés  chocolat
 et  coco  (p.  82)
 Pains  cacao  et  noisettes  (p.  92)
 Florentins  (p.  100)
 Brownie  de  Mamiche  (p.  124)
 Faux  millionnaires
 shortbreads  (p.  144)
 Sablés  tourbillon  addictifs
 de  Yann  Brys  (p.  148)
 Roses  des  sables  (p.  152)
 J'aime  les  agrumes.
 Amaretti  moelleux  au  citron
 d'Alessandra  Pierini  (p.  76)
 Navettes  de  Marseille  (p.  96)
 Lebkuchen  (p.  114)
 Croquants  noisettes
 et  citron  (p.  132)
 Tuiles  dentelle  orange
 et  pistache  (p.  136)
 Visitandines  de  Gilles
 Marchal  (p.  138)
 J'ai  envie  de  gâteaux  de  Noël
 alsaciens  !
 Vanille  kipferl  de  Christophe
 Felder  (p.  40)
 Tzemet  kuch  (p.  54)
 Zimtsterne  d'Eliane  Cheung  (p.  70)
 Schenkele  (p.  88)
 Gingerbread  (wo)men  (p.  104)
 J'ai  de  l'eau  de  fleur  d'oranger.
 Mantecaos  (p.  84)
 Navettes  de  Marseille  (p.  96)
 Makrouts  el  louz  de  Louiza  (p.  102)
 Cigares  au  miel
 et  aux  amandes  (p.  106)
 Je  voudrais  réaliser  des  gâteaux
 à  l'huile.
 Mantecaos  (p.  84)
 Schenkele  (p.  88)
 Navettes  de  Marseille  (p.  96)
 Muffins  banane  et  myrtilles  (p.  120)
 Financiers  à  l'huile  d'olive,  citron
 et  framboise  (p.  126)
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 J'adore  les  amandes  !
 Spritz  d'Alexandre  Cernec  (p.  50)
 Macarons  à  l'ancienne  (p.  60)
 Tuiles  aux  amandes  (p.  68)
 Amaretti  moelleux  au  citron
 d'Alessandra  Pierini  (p.  76)
 Makrouts  el  louz  de  Louiza  (p.  102)
 Cigares  au  miel
 et  aux  amandes  (p.  106)
 Financiers  à  l'huile  d'olive,  citron
 et  framboises  (p.  126)
 Je  veux  de  la  noix  de  coco  !
 Rochers  à  la  noix  de  coco  (p.  74)
 Biscuits  nappés  chocolat
 et  coco  (p.  82)
 Biscuits  Anzac  (p.  108)
 C'est  la  saison  des  fruits  rouges  !
 Sablés  linzer  à  la  framboise  (p.  90)
 Muffins  banane  et  myrtilles  (p.  120)
 Financiers  à  l'huile  d'olive,  citron
 et  framboise  (p.  126)
 Pailles  framboise  (p.  150)
 J'aime  déguster  mes  biscuits
 avec  une  coupe  de  glace.
 Biscuits  à  la  cuillère  (p.  62)
 Meringues  (p.  66)
 Tuiles  aux  amandes  (p.  68)
 Amaretti  moelleux  au  citron
 d'Alessandra  Pierini  (p.  76)
 Cigarettes  russes  (p.  130)
 Croquants  noisettes
 et  citron  (p.  132)
 Langues-de-chat  (p.  156)
 J'aime  les  petits  gâteaux
 à  la  confiture…
 Moelleux  à  la  confiture  (p.  78)
 Sablés  linzer  à  la  framboise  (p.  90)
 Nonnettes  (p.  110)
 Pailles  framboise  (p.  150)
 Je  veux  découvrir  des  spécialités
 lorraines  !
 Spritz  d'Alexandre  Cernec  (p.  50)
 Visitandines  de  Gilles
 Marchal  (p.  138)
 J'aime  les  fruits  secs  ou  confits  !
 Palets  de  dame  (p.  35)
 Florentins  (p.  100)
 J'ai  envie  de  cannelle  !
 Tzemet  kuch  (p.  54)
 Brunsli  de  Bâle  (p.  64)
 Zimtsterne  d'Eliane  Cheung  (p.  70)
 Mantecaos  (p.  84)
 Gingerbread  (wo)men  (p.  104)
 Nonnettes  (p.  110)
 Il  me  reste  des  jaunes  d'œufs…
 Palets  breton  (p.  34)
 Crinckles  au  cacao  (p.  44)
 Sablés  linzer  à  la  framboise  (p.  90)
 Galettes  nantaises  (p.  94)
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 QUE  FAUT-IL  POUR  FAIRE
 DE  BONS  PETITS  GÂTEAUX  ?
 FARINE,  FÉCULE,  AMANDES
 EN  POUDRE,  POUDRES  LEVANTES
 La  farine
 La  farine  est  la  mouture  de  graines  de  céréales.
 Elle  permet  aux  petits  gâteaux  de  se  tenir  (c'est
 un  agent  de  liaison)  et  d'avoir  une  texture  ferme  et
 fondante  grâce  à  l'amidon.  Le  réseau  de  protéines  du
 gluten  (pour  les  farines  qui  en  contiennent)  gonfle
 à  la  cuisson  et  rend  la  pâte  moins  compacte.  C'est
 aussi  un  agent  de  coloration  qui  aide  au  brunissement
 du  cookie  lors  de  la  réaction  de  Maillard  (réactions
 chimiques  responsables  des  arômes  et  de  la  coloration)
 qui  caractérise  la  cuisson.  Une  farine  de  blé  standard
 contient  environ  70  %  d'amidon,  15  %  d'eau,  10  %  de
 gluten,  plus  des  traces  de  lipides,  minéraux,  sucres…
 Il  existe  différents  types  de  farines  de  blé  en  fonction
 de  la  mouture  (et  plus  exactement  de  son  «  taux
 de  cendre  »,  c'est-à-dire  de  sa  teneur  en  minéraux).
 Plus  ce  taux  est  faible,  plus  la  farine  est  raffinée  (très
 blanche)  ;  plus  il  est  fort,  plus  la  farine  contient  du
 «  son  »  (l'écorce  du  grain  de  la  céréale).  Le  type  de
 farine  est  indiqué  sur  le  paquet.  La  T55  est  parfaite
 pour  la  plupart  des  biscuits  et  sablés,  et  a  été  très
 largement  utilisée  dans  cet  ouvrage.  Il  est  de  plus
 en  plus  facile  de  la  trouver  à  base  de  blés  issus
 de  l'agriculture  biologique.
 La  fécule
 Parfois,  on  remplace  une  partie  (10  %)  de  la  quantité
 de  farine  par  de  la  fécule,  le  plus  souvent  de  maïs
 ou  de  pomme  de  terre  (mais  on  en  trouve  au  tapioca,
 au  riz…).  La  fécule  ne  contient  pas  de  gluten.  C'est  de
 l'amidon,  elle  va  donc  modifier  la  structure  de  la  pâte
 en  lui  conférant,  selon  la  préparation,  plus  de  friabilité
 (sablés)  ou  plus  de  légèreté  et  de  moelleux.
 Les  amandes  en  poudre
 De  nombreuses  recettes  de  petits  gâteaux  contiennent
 des  amandes  en  poudre  et  sont  donc  naturellement
 sans  gluten  :  macarons  à  l'ancienne  (p.  60),  brunsli
 de  Bâle  (p.  64),  amaretti  (p.  76),  makrouts  (p.  102)…
 Certaines  recettes  contiennent,  en  proportions
 variables,  de  la  farine  et  des  amandes  en  poudre.
 Plus  on  ajoute  de  l'amande,  plus  le  résultat  est  friable.
 Il  est  donc  possible  de  jouer  sur  la  texture  finale  pour
 l'adapter  à  son  goût.
 Les  poudres  levantes
 Plusieurs  types  de  poudres  levantes  peuvent  être
 utilisés.  La  levure  chimique  est  la  plus  fréquente,  c'est
 classiquement  un  mélange  de  bicarbonate  de  soude,
 d'acide  tartrique  et  d'amidon  ou  de  fécule.
 Il  est  préférable  de  tamiser  les  poudres  levantes
 en  même  temps  que  la  farine  pour  en  assurer
 la  bonne  répartition.
 À  la  cuisson,  sous  l'effet  de  l'humidité  de  la  pâte  et
 de  la  chaleur,  la  levure  provoque  un  dégagement  de  gaz
 carbonique,  et  les  bulles  de  gaz  poussent  la  pâte.
 Le  bicarbonate  de  soude  nécessite  d'être  en  présence
 d'un  ingrédient  acide  pour  entrer  en  activation.
 On  le  trouve  donc  dans  les  recettes  avec  du  cacao
 amer  en  poudre,  du  miel  ou  encore  de  la  mélasse.
 C'est  la  poudre  levante  traditionnelle  des  pains
 d'épices.
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QUE FAUT-IL POUR FAIRE
DE BONS PETITS GATEAUX ?

FARINE, FECULE, AMANDES
EN POUDRE, POUDRES LEVANTES

La farine

La farine est la mouture de graines de céréales.

Elle permet aux petits gateaux de se tenir (Cest

un agent de liaison) et d’avoir une texture ferme et
fondante grace a 'amidon. Le réseau de protéines du
gluten (pour les farines qui en contiennent) gonfle

a la cuisson et rend la pate moins compacte. Clest
aussi un agent de coloration qui aide au brunissement
du cookie lors de la réaction de Maillard (réactions
chimiques responsables des aromes et de la coloration)
qui caractérise la cuisson. Une farine de blé standard
contient environ 70 % d’amidon, 15 % d’eau, 10 % de
gluten, plus des traces de lipides, minéraux, sucres...

Il existe différents types de farines de blé en fonction
de la mouture (et plus exactement de son « taux

de cendre », cest-a-dire de sa teneur en minéraux).
Plus ce taux est faible, plus la farine est raffinée (trés
blanche) ; plus il est fort, plus la farine contient du
«son » ("écorce du grain de la céréale). Le type de
farine est indiqué sur le paquet. La TS5 est parfaite
pour la plupart des biscuits et sablés, et a été tres
largement utilisée dans cet ouvrage. Il est de plus

en plus facile de la trouver a base de blés issus

de l'agriculture biologique.

La fécule

Parfois, on remplace une partie (10 %) de la quantité
de farine par de la fécule, le plus souvent de mas
oude pomme de terre (mais on en trouve au tapioca,
au riz...). La fécule ne contient pas de gluten. C’est de
Iamidon, elle va donc modifier la structure de la pate
en lui conférant, selon la préparation, plus de friabilité
(sablés) ou plus de légéreté et de moelleux.
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Les amandes en poudre

De nombreuses recettes de petits gateaux contiennent
des amandes en poudre et sont donc naturellement
sans gluten : macarons a lancienne (p. 60), brunsli

de Bale (p. 64), amaretti (p. 76), makrouts (p. 102)...

Certaines recettes contiennent, en proportions
variables, de la farine et des amandes en poudre.

Plus on ajoute de 'amande, plus le résultat est friable.
Il est donc possible de jouer sur la texture finale pour
Padapter a son goiit.

Les poudres levantes

Plusieurs types de poudres levantes peuvent étre
utilisés. La levure chimique est la plus fréquente, c’est
classiquement un mélange de bicarbonate de soude,
d’acide tartrique et d’amidon ou de fécule.

Il est préférable de tamiser les poudres levantes

en méme temps que la farine pour en assurer

la bonne répartition.

A la cuisson, sous effet de humidité de la pate et
de la chaleur, la levure provoque un dégagement de gaz
carbonique, et les bulles de gaz poussent la pate.

Le bicarbonate de soude nécessite d’étre en présence
P

d’un ingrédient acide pour entrer en activation.

On le trouve donc dans les recettes avec du cacao

amer en poudre, du miel ou encore de la mélasse.

Cest la poudre levante traditionnelle des pains

d’épices.
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CLASSIFICATION GEANTE

It’s tea time !

Shortbreads (p. 46)

Cookies au beurre

de cacahuéte (p. 52)

Biscuits Anzac (p. 108)

Muffins banane et myrtilles (p. 120)
Faux millionnaires

shortbreads (p. 144)

A

Il me faut des gateaux

pour la cour de récré

Sablés signature

de Benoit Castel (p. 36)

Sablés viennois ou spritz (p. 48)
Petits gateaux a la presse (p. 56)
Madeleines au miel (p. 118)
Chouquettes (p. 142)

Palmiers caramélisés (p. 146)
Pailles framboise (p. 150)
Roses des sables (p. 152)

Vive le golter chez mamie !
Biscuits a la cuillére (p. 62)
Meringues (p. 66)
Madeleines au miel (p. 118)
Cigarettes russes (p. 130)
Chouquettes (p. 142)
Allumettes glacées (p. 154)
Langues-de-chat (p. 156)
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S 4

Je veux du chocolat !

Biscotti (p. 32)

Crinckles au cacao (p. 44)
Brunsli de Bale (p. 64)
Petits-fours cacaotés

a la fourchette (p. 72)
Biscuits nappés chocolat

et coco (p. 82)

Pains cacao et noisettes (p. 92)
Florentins (p. 100)

Brownie de Mamiche (p. 124)
Faux millionnaires
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Sablés tourbillon addictifs

de Yann Brys (p. 148)
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Jaime les agrumes.
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d'Alessandra Pierini (p. 76)
Navettes de Marseille (p. 96)
Lebkuchen (p. 114)
Croquants noisettes

et citron (p. 132)

Tuiles dentelle orange

et pistache (p. 136)
Visitandines de Gilles
Marchal (p. 138)

J7ai envie de gateaux de Noél
alsaciens !

Vanille kipferl de Christophe

Felder (p. 40)

Tzemet kuch (p. 54)

Zimtsterne d'Eliane Cheung (p. 70)
Schenkele (p. 88)

Gingerbread (wo)men (p. 104)

B

J’ai de I'eau de fleur d’oranger.
Mantecaos (p. 84)

Navettes de Marseille (p. 96)
Makrouts el louz de Louiza (p. 102)
Cigares au miel

et aux amandes (p. 106)

Je voudrais réaliser des gateaux

a huile.

Mantecaos (p. 84)

Schenkele (p. 88)

Navettes de Marseille (p. 96)
Muffins banane et myrtilles (p. 120)
Financiers a I'huile d'olive, citron

et framboise (p. 126)
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LES PETITS GATEAUX
DANS IHISTOIRE

Des gateaux et des divinités

Dés ’Antiquité apparaissent les premiers petits
géteaux, comme en Egypte avec les galettes (farine,
huile et miel) offertes aux divinités, en Grece avec

divers gateaux aussi pour les divinités (kribanés moulés

sur le sein d’Aphrodite), au Moyen-Orient (miel,
dattes, amandes...) ou encore dans la Rome d’Apicius
(panis mellitus, pain miellé au sésame, imprégné de
miel, coupé en tranches et frit).

Au Moyen Age

Au Moyen Age, ala sortie de table (yssue), on sert
Ihypocras (vin épicé) avec des patisseries séches.
On notera d’ailleurs que les termes allemands
(Nachtisch, « aprés table ») ou espagnols

(postre, « in ») expriment cette temporalité. Trois
corporations se partagent a cette époque leur
fabrication : les talmeliers (boulangers), les obloyers
(ou obloyeurs), qui confectionnent des gateaux
ressemblant aux hosties dont ils ont 'exclusivite
(les « oublies », petites gaufres enroulées sur
elles-mémes), et les patissiers.
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Les premiers « vrais » biscuits

Au début du xiI° siecle est inventé '« échaude »,
premier biscuit au vrai sens du terme car il est cuit
deux fois. Le biscuit est en effet d’abord un pain cuit
et recuit, puis une petite galette cuite des deux coteés.
Pendant longtemps, le biscuit (pain trés dur, a peine
levé et de trés longue conservation) est I'alimentation
de base du soldat et du marin. Cest a partir du xvi°
siecle qu'il prend son acception moderne et

ne nécessite plus d’étre cuit deux fois.

La canne a sucre

La découverte des Amériques en 1492, et donc

de la canne a sucre, améne un changement avec

le remplacement progressif du miel par le sucre, mais
aussi avec ['utilisation du cacao, du café et de la vanille.

Au milieu du xvi° siécle apparait le mot « godter »,
qui perd sa connotation enfantine au profit de la
«collation » et du thé a I'anglaise (accompagné
de shortbreads aux épices, de buns et de muffins).

Les petits gateaux dans les livres

Ala Renaissance aussi, I'ltalien Bartolomeo Scappi,
dans son livre Opéra (1570), cite prés de 200 recettes
de petits gateaux et patisseries, puis La Varenne

en 1653, avec Le Pastissier frangois, consacre pour la
premiére fois un traité entier a la patisserie tant sucrée
que salée (notamment les « biscuits de

sucre en neige »).
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AVANT-
PROPOS

Javoue une véritable fascination pour les petits gateaux
et pour ingéniosité des femmes et des hommes qui, avec
des ingrédients de base aussi simples que de la farine, du
sucre, des matiéres grasses et des ceufs, ont su trouver

et proposer des dizaines de variantes de petits gateaux et
biscuits en tout genre.

Jai envie de remettre ici au goGt du jour ces petits gateaux
oubliés, ceux que I'on trouvait dans une boite en fer cachée
dans le buffet chez ses grands-parents. De ma famille
maternelle juive alsacienne, [ai hérité de recettes aux noms
parfois matinés d’alsacien-yiddish, qui me régalent depuis
ma plus tendre enfance. Coté famille paternelle, ce furent
les langues-de-chat, cigarettes russes et autres macarons
aux amandes.

En feuilletant les vieux livres a la recherche de petits

A : A B
gateaux, Cest un tour de France virtuel que Jai réalisé,
chaque région, chaque ville presque, ayant sa spécialité.
Et 'ai aussi élargi mon panel de recettes avec des
spécialités qui mont transportée hors des frontiéres.

Avec soixante recettes plus ou moins croquantes,
sableuses, chocolatées ou fruitées, espére que vous
trouverez vous aussi le petit gateau de vos réves !

Deborah
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Jadore les amandes !

Spritz d'Alexandre Cernec (p. 50)
Macarons a 'ancienne (p. 60)
Tuiles aux amandes (p. 68)
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d'Alessandra Pierini (p. 76)
Makrouts el louz de Louiza (p. 102)
Cigares au miel

et aux amandes (p. 106)
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et framboises (p. 126)

Je veux de la noix de coco !
Rochers a la noix de coco (p. 74)
Biscuits nappés chocolat

et coco (p. 82)

Biscuits Anzac (p. 108)

..

Clest la saison des fruits rouges !
Sablés linzer a la framboise (p. 90)
Muffins banane et myrtilles (p. 120)
Financiers a I'huile d'olive, citron

et framboise (p. 126)

Pailles framboise (p. 150)

Jaime déguster mes biscuits
avec une coupe de glace.
Biscuits a la cuillére (p. 62)
Meringues (p. 66)

Tuiles aux amandes (p. 68)
Amaretti moelleux au citron
d'Alessandra Pierini (p. 76)
Cigarettes russes (p. 130)
Croquants noisettes

et citron (p. 132)
Langues-de-chat (p. 156)

Jaime les petits gateaux

a la confiture...

Moelleux a la confiture (p. 78)
Sablés linzer a la framboise (p. 90)
Nonnettes (p. 110)

Pailles framboise (p. 150)

A

Je veux découvrir des spécialités
lorraines !

Spritz d'Alexandre Cernec (p. 50)
Visitandines de Gilles

Marchal (p. 138)

9)

Jaime les fruits secs ou confits !
Palets de dame (p. 35)
Florentins (p. 100)

&=

Jai envie de cannelle !

Tzemet kuch (p. 54)

Brunsli de Bale (p. 64)

Zimtsterne d'Eliane Cheung (p. 70)
Mantecaos (p. 84)

Gingerbread (wo)men (p. 104)
Nonnettes (p. 110)

e/

Il me reste des jaunes d’ceufs...
Palets breton (p. 34)

Crinckles au cacao (p. 44)

Sablés linzer a la framboise (p. 90)
Galettes nantaises (p. 94)
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Frangois Massialot emploie pour la premiére fois
le mot « meringue » en 1691 dans Cuisinier royal
et bourgeols.

Au milieu du xvil© siécle apparaitront les allumettes,
les biscuits a la cuillére, les madeleines...
En 1746, Menon, dans La Cuisiniére bourgeoise,

propose les premiers biscuits au chocolat.

Lessor de la patisserie

Lessor de la patisserie au XIx° siécle, lié notamment

au sucre de betterave, se remarque tant chez les
artisans que chez les premiers industriels de la
biscuiterie, comme P'entreprise Lefévre-Utile qui
fabrique, dés 1846, des biscuits « fagon de Reims ».
En 1886, Louis Lefevre-Ustile, fils des fondateurs, cree
le célébre Petit-Beurre et fonde, avec son beau-frere
Ernest, la société LU en 1887. Comprenant l'intérét de
la publicité, ils font appel aux plus grands peintres pour
illustrer leurs affiches et n’hésitent pas a inventer de
nouveaux produits en fonction de l'actualité, comme
le « Neva, biscuit russe » pour la visite du tsar
Alexandre Il & Paris en 1892, ou encore la « gaufrette
Iceberg » pour la seconde expédition en Antarctique,
en 1908, de 'océanographe Jean-Baptiste Charcot.
Clest aussi I'époque ol I'entreprise LU abandonne

la vente en vrac et commence le conditionnement

de ses produits dans des boites en fer-blanc, qui
permet non seulement une plus longue conservation,
mais est aussi un support idéal pour la réclame

(les boites sont envoyées aux soldats dans les colis
de guerre).

Parallélement, I'entreprise Delacre se développe

en Belgique a partir de la vente de chocolat par un
pharmacien (le chocolat est alors considéré comme

un médicament fortifiant) en 1870 et décide, en 1891,
de développer avec des maitres patissiers des biscuits
fins enrobés de chocolat, a servir avec le thé ou le café.

Lindustrialisation du petit gateau

Aprés la Seconde Guerre mondiale, I'industrie

des petits gateaux prend son envol, et ce sont
aujourd’hui des gammes de plusieurs dizaines de
variétés, pour tous les golts, que I'on retrouve dans
les linéaires des supermarchés avec des compositions
faisant appel a des matiéres premiéres plus ou moins
qualitatives.

Les livres suivent cette évolution avec, pendant tout
le xx° siécle, des traités de patisserie et de biscuiterie
qui vont aider les artisans & développer leurs gammes,
mais aussi les ménagéres a préparer des biscuits et

des sablés «maison» (voir bibliographie p 159).
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