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. ' AU COMMENCEMENT ETAIT LE MIEL

Lorsque I'homme du Paléolithique, prédateur par excellence,
chasseur, cueilleur et récolteur par nature, découvre le miel des abeilles sau-
vages, il ne tarde pas & mettre au point une technique, les enfumer, pour les
éloigner afin de piller cette manne succulente. Ce que montre une peinture
rupestre dans une grotte prés de Valence, en Espagne. Une technique sem-
blable a celle que, « de nos jours, pratiquent les Pygmées africains dans
la forét tropicale ou ils s'approprient de cette fagon le miel au creux des
arbres ou s'établissent les essaims. Au Nouveau Monde, les Indiens faisaient
et font encore de méme, ainsi dans le Parana brésilien #, précise Jacques
Barrau dans Les Hommes et leurs aliments. Et de poursuivre : « [l y a la une
remarquable convergence technologique a 'échelle mondiale et aussi le
signe d'une grande ancienneté des usages humains du miel. »

Le miel compte en effet parmi les premiers aliments de 1"huma-
nité. On lui a prété des origines divines et les grands mythes fondateurs des
civilisations y font réguliérement référence. On lui a attribué toutes les
vertus : panacée naturelle et source de beauté. Ses reflets d'or et ses aromes
subtils ont séduit et fasciné hommes et femmes depuis 'aube des temps.
Aujourd’hui encore, le miel, produit de la fleur et de 1'abeille, a la ren-
contre du végétal et de l'animal, est un don de la nature qui ne finit jamais

de nous combler.







Aux origines du miel

~ OU L'ON APPREND QUE LE MIEL, DOMESTIQUE PAR LES PREMIERS
HOMMES, LES A NOURRI DE SES BIENFAITS ET COMMENT ILS EN
ONT TIRE LE MEILLEUR PROFIT. DE LA ROME ANTIQUE AUX NOU-

GATS DE PROVENCE, DE |'HYDROMEL AUX PAINS D'EPICES, AVANT
" LE SUCRE, LE MIEL EST ROI.
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Avant méme de savoir chasser, 'homme vécut de la cueillette. 11 lui aura

fallu peu de temps pour qu'il déniche cet aliment prodigieux qu'est le miel, au creux
d'un tronc d'arbre ou dans 'anfractuocsité d'une falaise, mis & sa portée par la nature,
comme les baies ou les racines, les feuilles, les graines et les bourgeons.
Le gout du sucré chez I'homme, on le sait aujourd'hui, releve non pas de 'acquis, du
culturel, mais au contriire de 'inné, de |'instinetif. Avant méme de naitre, "homme est
attiré non pas par le salé, 'amer ou le piquant, mais par le doux, le sueré. « Les biolo-
gistes s'accordent & considérer que cette appétence particuliére pour la saveur douce
s'explique en termes d'évolution par le fait que, dans la nature, la plupart des sub-
stances présentant un gott sueré constituent une bonne source de calories aisément
mobilisables #, résume Claude Fischler dans L'Homniwore. Une raison suffisante pour
que le miel &' inscrive d'emblée parmi les premiers aliments naturels de toute ¢ivilisation
humaine. Pas seulement parce que c'est bon, mais parce que c'est aussi une denrée hau-
tement calorique sous un faible volume, Un atoutl que savent exploiter les Pygmées Aka
qui, selon les observations des ethnologues, lorsqu'ils tombent sur une bonne source
d'approvisionnement, mangent sur place la plus grande partie du miel et ne rapportent
au village que le surplus.

. Mais pour qu'il puisse y avoir miel, encore faut-il qu'existent et que travaillent les
abeilles. A quelle épogue sant-elles apparues sur terre ? Car pour qu’existent et que tra-
vaillent les abeilles. encore faut-il qu'abondent les plantes a fleurs... Les scientifiques
estiment que les abeilles butinent et stockent le miel depuis des millions et des millions
d'années : quelques millions d"années encore avant que 'homme lui-méme
n'apparaisse | C'est sans doute en Asie, durant la troisieme période de |'ére tertiaire, que
I'abeille butineuse a fait son apparition. Le témoignage le plus ancien que I'on connaisse
de la présence des abeilles sur le globe est un insecte fossilisé, incrusté dans un bloc
d'ambre de la Baltique daté de 60 millions d’années. Avant de chercher i comprendre
comment l'abeille pompe le nectar, transporte le pollen et stocke ces matiéres premiéres
dans les alvéoles de cirve, |'Homo erectus a tout bonnement observé les allées et venues de ces
insectes dorés et bourdonnants pour se contenter de piller la mirilique substance qui
apaisait sa faim et comblait sa gourmandise.




Grace a des peintures rupestres, découvertes dans des endroits aussi différents que
I'Espagne, I'Afrique du Sud ou I'Inde, on a pu se faire une idée plus précise de 'époque
i laquelle les hommes se sont intéressés de prés au miel. Au point de se hisser, comme le
représentent ces peintures datées de la fin du Paléolithique, a l'aide de lianes jusqu'a des
cavités ou des abeilles voletantes signalent la présence d'un rayon. Ces témoignages prou-
vent que les chasseurs de miel n'hésitaient pas, il y a plus de 12 060 ans, i se lancer dans
de périlleuses escalades pour déloger le miel sauvage, selon des techniques que 'on peut
rapprocher de celles encore utilisées aujourd'hui en Afrique, dans I'Himalaya ou en
Amazanie.

« L'ours, personne ne l'ignore, est largement aussi friand de miel que 'homme
préhistorigque, médiéval ou contemporain. Mais il n'est pas le seul. Le chimpanzé est un
amatear forcene, qui sait habilement prélever dans les rayons le miel sauvage en se ser-
vant de brindilles qu'il leche avec délectation. Babouins et gorilles partagent avec lua
cette preférence. Mais dans le régne animal, c'est le coucou d'Afrique qui joue le réle le
plus étonnant. En voletant autour des colonies d'abeilles, car il se nourrit de larves et
de cire, il sert a son corps défendant d'indicateur. Lorique les Pygmées pergoivent son
appel, ils le suivent & la trace jusqu'a 'arbre ot 'essaim est niché, ¢ Armés de torches,
les hammes primpent alors de branche en branche jusqu'a 'entrée de la ruche qu'ils
enfument sommairement et, plongeant le bras dans 1'orifice, s saisissent des rayons,
Mais ils doivent impérativement laisser une part du butin a leur guide, sinon, lors
d'une prochaine expédition, |'ociseau risque de les conduire jusqu'a un nid de ser-

pents... #, raconte Paul Vannier.

Pendant tres longtemps. I'homme a eru tout simplement que le miel tombait liné-
ralement du ciel lors de certaines manifestations météorologiques, l'apparition d'un are-
en-ciel ou le lever d'une constellation ; les abeilles ne faisaient que transporter le miel
depuis les corolles des fleurs, ou il était tombé, jusqu'a leurs ruches, oii 'on pouvait aller
le vécalter. C'était la ¢ sueur du ciel, sorte de salive des astres ou suc des airs qui se puri-
fient #, comme l'explique Pline, tandis que les Egyptiens croyaient qu'il naissait des
larmes d"Amon Ri. Ce qui n'a pas empéché les hommes, bien au contraire, de s'occuper

tres attentivement de la tenue de ruchers pour pouveir recueillir le précieux aliment.

Pendant trés
longtemps, I'homme a cru
tout simplement que le mie!
tombait littéralement du ciel
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d'un arc-en-ciel ou le lever
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Parmi les preuves les plus anciennes de 'élevage des abeilles figurent des scenes gravées
ou peintes sur les murs des temples égyptiens. Le métier d'apiculteur est une profession
parfaitement identifiée dans I'ancien Empire égyptien, 2400 avant |.-C. : méme si la
cueillette du miel sauvage continue d'éire pratiquée, on sait désormais construire des
ruches (sortes de vases d'argile empilés les uns sur les autres}, on sait utiliser des enfu-
moirs en terre cuite (la fumée diminue 'agressivité des abeilles et permet de s'emparer
de leur miel plus facilement), on pratique aussi la transhumance en embarquant les
ruches sur le Nil ou & dos de chameau pour trouver les meilleurs emplacements ot
les F].I.I'I'I'.Es i fleurs seront les plus productives. Car le miel sert non seulement d'aliment,
mais aussi de reméde et de matiére premiere pour les embaumements. Le melifouros gree et
I'apiarus romain seront les dignes successeurs des premiers ¢ cultivateurs » d'abeilles de
I"histoire,

Les ruches étaient & l'origine trés rudimentaires, trones d'arbre évidés, mais bien
vite elles ont été confectionnées en paille, en bois ou en écorce, ce que confirme I"étymo-
logie du mot ruche, dérivé du gaulois rusca qui signifie écorce. Mais 'histoire du miel ne
saurait s¢ cantonner a celle du Bassin méditerranéen. Elle connait des développements
tout aussi passionnants dans la civilisation aztéque, ol le miel figurait au menu des
le petit déjeuner, dans une boisson au cacao mélée de miel, de piment et de vanille.
La bouillie de mais au miel est un aliment de base chez tous les peuples amérindiens.
Et i I'on part & l'exploration du continent asiatique, on s'apergoit non seulement que
l'apiculture est mentionnée en Chine dés le Xvi° sigcle avant |.-C., mais que le premier

pain d'épices authentique de 'histoire du monde semble bien &tre chinois.

@

Jusqu'a ce que le sucre de canne puis le sucre de betterave deviennent les édulco-
rants les plus couramment consommés et utilisés, le miel a régné sans partage sur la cui-
sine et la gastronomie, en compagnie des épices et des fruits frais ou secs, aussi bien et
indifféremment dans les domaines du sucré et du salé, car les recettes de cuisine, jusqu'a
une époque relativement récente que 'on peut dater de la Renaissanee environ, ignorent
ce partage et pratiquent le plus souvent 'aigre-doux.

Dans toute I'Asie mineure, le miel a joué un réle capital dans 'alimentation.
A propos des combattants thraces, Uhistorien geographe gree Strabon écrira - € lls ne
mangent pas la viande de leur bétail par dévotion. Ils se nourrissent de miel, de lait et de
fromage. ® Un régime auquel souscrivent aussi les Egy'pliens. avec de nombreuses prépa-
rations de giteaux au miel, aux Fruits et su fromage. 5i les Anciens ont attribué au miel
une valeur divine, faisant de lui I'aliment de prédilection des dieux et lui donnant une
plece de choix dans les offrandes et les fétes rituelles, ils n'ont jamais mangué non plus
d'en consommer quotidiennement avec appétit. La Gréce antique donna a la profession
de cuisinier un statut particulier, associant dans une méme science la gastronomie et la
diététique, et I'on connait encore aujourd'hui les noms de ces grands < chefs * qu’étaient
Archestrate ou Erasistrate. Si le régime de base reste relativement frugal (olives, figues et
noix, agneau grillé, lentilles et force poissons, fromage et miel), certaines recettes parti-
culigrement élaborées de ces chefs nous sont parvenues, ou le miel joue les grands pre-
miers roles : fruits de mer cuits dans du miel avec du persil et de la menthe, boudin au
miel, giteau de cervelle aux ceufs, au fromage et au miel, cailles au miel, beignets au miel,
caillé aux fruits et au miel. Quant & 1'hydromel, c'était la boisson primitive des Grecs
avant qu'elle ne soit supplaniée par le vin dés le i millénaire av. ].-C.

Lallance ci mial &f des laitages, una tradition ancrée dens tout le bassin meditaraenésn
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Le miel étalt
naturellement considérs et
servi comme un dessert,
seul ou avec du fromage,

des fruits ou du lait, en
composition dans des gateaux
© ou des canfitures

Des la plus haute antiquité, 'homme a su reconnaitre la qualité de tel miel par
rapport a tel autre. Si les E.'.grptienu pratiquaient la transhumance. c'était pour s'approvi-
sionner notamment en une variété de miel de tréfle du delta du Nil, de couleur péle et
de saveur délicate. Chez les Grees, le miel le plus réputé, dont le renom est parvenu jus-
qu'i nous, reste celui des pentes de I'Hymette, au sud-est d'Athénes, une montagne res-
tée célebre dans l'histoire pour deux productions, le miel et le marbre : ce miel
d'Attique, le plus précicux et le plus cher, n'était concurrence dit-on que par celui de
Calymnos, ce qui n'empéchail pas les Grees d'en importer aussi des régions du Pont (qui
correspondent aujourd’hui & la Roumanie et i la Bulgarie).

Tout comme chez les Greces, les Romains, qui ne connaissent pas le sucre non
plus, considérent le miel comme un élément indispensable de 'alimentation quoti-
dienne ou festive. Dans toute la péninsule, le miel est largement produit par les apieul-
teurs qui proposent sur le marché de nombreuses variétés (a Rome, les vendeurs de miel
sont installés aux meilleurs emplacements, au début de la Voie sacrée gqui conduit au
Capitole) ; ces variéiés locales sont complétées par celles que 'on importe des pays voi-
sins. Ce que souligne Pétrone dans le Satiricon : « Pour avoir chez lui du miel attique, il a
fait apporter des abeilles d'Athénes | en méme temps les abeilles d'ici deviendront
meilleures grice aux greeques. ® Les Romains différenciaient deux sortes de miels : celui
de premiére gualité et celui de seconde qualité, mais il était Iréquent qu'ils mélangent un
mel oftimum avee un mel secundum pour obtenir la saveur la micux dosée, Le miel ftait natu-
rellement considéré et servi comme un dessert, seul ou avee du fromage, des fruits ou du
lait, en composition dans des giteaux ou des confitures, ainsi que des vins miellés, mais il
intervenait en cuisine de bien d'autres fagons et notamment dans des sauces.

L'histoire a retenu le nom de trois Romains appelés Apicius : le premier n'était
gu'un goinfre, contemporain de Sylla, le troisieme est connu essentiellement pour l'in-
térét qu'il porta aux huitres. Seul le second, Marcus Gavius (qui vécut au I” siecle aprés
J.-C.), meérite d'étre abondamment cité. Auteur d'un livre de recettes qui fit référence
pendant plusieurs centaines d'années, il passe non seulement pour un esthete raffing,
preférant se suicider plutot que réduire son train de vie du jour oi il s'apergut qu'il étai
ruiné, mais surtout pour un grand connaisseur &s gastronomie et recettes de cuisine. O
le miel tréne en majesté. Dans des préparations parfois hautement insolites : concombre
aux ceufs, cervelles d'agneau, miel et cumin ; langouste au miel ; réu de loir en sauce au
miel, une recette que I'on vetrouvera chee les Gaulois. D'autres sont moins surprenantes,
el méme carrément € modernes #, au sens ou la modernité n'exclut pas la survivance de
certaines antiques traditions de la euisine i I'aigre-doux, comme le jambon en croiite au
miel, le ragolt de porc au miel, les dattes fourrées au miel, li créme renversée au miel,
voire |'amelette. En effet, |'une des étymologies avancées pour ce terme de base de la cui-
sine moderne n'est autre que latine : ova mellita, expression utilisée pour désigner une
préparation tlassique de la cuisine romaine, des ceufs battus et cuits avee du miel dans un
plat d'argile. Dans les trés nombreuses sauces utilisées tant pour accommoder les viandes
que les poissons. bouillis ou rétis, le miel est une constante, généralement associé au
vinaigre ou a l'indispensable « garum #, cette liqueur de poisson aux aromates que l'on
pourrait rapprocher du nuoc-mam vietnamien actuel.

L'hommage le plus éclatant rendu au romain Apicius est eelui da chel frangais
Alain Senderens, qui n'hésita pas & remetire a 'honneur, et au goiit du jour, une recetie
antique de canard au miel et aux épices qu'il baptisa ¢ canard Apicius .




LA CUISINE
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Contrairement & une idée regue, la cuisine médiévale n'utilise pas
le miel autant que I'Antiquité romaine. Il est certes toujours présent, pour édulcorer cer-
taines préparations et comme ingrédient de base dans les desserts, mais il est concurrencé
par le sucre, une € épice # qualifiée de = miel indien #, ayant fait son apparition en
Europe avec le retour des premiers Croisés qui 'ont découvert en Palestine. Mais durant
tout le Haut Moyen Age en Europe, ce que I'on appelle la patisserie continue de se faire au
miel : c'est le cas du « savillum # aux résonances antiques, un gateau fait de farine,
de fromage, de miel et d'aeuls, arrosé aprés cuisson de miel liquide et poudré d'anis ou de
pavot. Peu cher et abondant, le miel a longtemps résisté aux € roseaux miellés quon
appelle sucre ». Avant d'en rapporter les cannes en Europe. les Croisés consommérent du
suere sur place ou 'importerent, puis ¢'est en Sicile que les premigres plantations de
cannes commenceérent i produire le sucre, Certaines recettes de desserts ou d'entremets au
miel n'en restent pas moins fort atirayantes, comme cette € créme de mirabelles, miel et
épices # issue d'un recueil anglais, The Forme of Cury, attribué au maiire queux de Richard 11.
Ou. plus curieux, ces # losenghes au miel #, sortes de bonbons au miel, aux amandes et
‘au gingembre qui étaient servis avec des viandes frites. Cet usage du miel dans la prépara-
tion ou le service des viandes semhle étre directement issu sinon de la cuisine romaine, du

moins des usages gastronomiques de la Gaule ; le miel, associé ou non au vinaigre dans

une sauce aigre-douce, éait couramment utilisé pour accommoder les viandes réties ou
confites dans la graisse.

La receite du « cotignac » que l'on trouve dans le Ménagier de Paris (1393) est i base
non pas de sucre, mais de miel. Les coings sont euits au vin rouge, puis houillis avec du
miel : « Prenex des coings [...] puis les cuisiez en bon vin rouge ; puis prenez du miel et le
faites longuement boulir el escumer, et aprés mettes vos coings dedans et remuez trés bien,
et le faites tant boulir que le miel se reviengne & moins la moitié... » Les recettes médié-
vales italiennes de pite de pommes au miel et aux épices ou de nougat noir (# mele bullito con
le noci ) sont & inscrire au méme chapitre. Preuve que le miel, bientét, se cantonne dans
des emplois culinaires bien précis ; la fabrication de 'hydromel, les pains d'épices. nou-
gats et autres gateaux au miel, mais aussi la préparation de confitures ou des fruits confits.
Un emploi magistralement illustré par Michel de Nostre-Dame, le¢ médecin particulier de
Catherine de Médicis, surtout connu pour ses Centuries astrologiques, mais qui publia, en
1555, un Excellent et Moult Utile Opuscule & tous nécessaire qui désirent avoir connaissance de plusicurs exquises
recettes : la seconde partie de cer opuscule, consacrée par ailleurs aux fards et aux parfums,
concerne la confection des confitures « tant en miel que suere et vin cuil .

Le suere ayant gagné la partie el acquis ses lettres de noblesse, il est considéreé
désormais comme plus « chic ® que le miel vulgaire. Ce dernier devint progressivement
une denrée populaire : nettement moins « raffinée », si 'on peut dire, que le sucre de
canne, puis de betterave, que prisent les nobles et les bourgeois. Et avant que la mode des
produits # naturels # ne le remette au goiit du jour, le miel devint le sucre des paysans et
des petites gens. Mais, comme le souligne en 1841 un auteur normand : € Le miel était le
sucre des Anciens, et quoique le sucre soit bon marché aujourd'hui, le miel est encore
d'une grande utilité 4 'homme comme remede et comme aliment. [...] Comme aliment,

an le mange avee plaisir avec le pain €t un beau gateau de miel tient le premier rang dans
les plu.: beaux desserts, ®
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DE L'BAL
ET U MIE

La « lune dea mial «
la mois unaire qul suit
la noce et au cours ducuel
Il serait consommsé
‘e grandes quarntités.,

« L'hydromel fortifie I'estomac, réjouit le cceur, il est propre pour exciter le
mouvement des esprits : on 'emploie le plus souvent pour le délice que pour la méde-
cine, car il est pour le moins aussi agréable au golit et aussi vineux que le vin
d'Espagne » : tel est le sentiment de Nicolas Lémery, médecin de Louis XIV, sur cette
boisson issue de la fermentation d'un mélange d'eau (hudro en grec) et de miel, qui fur
sans doute I'un des premiers breuvages alcoolisés que I'homme ait inventé. On a retrouve
au Danemark, dans une tombe datant de I'age du bronze, des résidus de boisson au miel.
Considéré traditionnellement en Scandinavie comme une ¢ boisson de noces #, c'est
aussi le breuvage des dicux nordiques. La € lune de miel ® serait d'ailleurs chez les
Seandinaves le mois lunaire gui suit ls noce et au cours duquel il serait consommé en
grandes quantités. Quant aux hommes de guerre du Nord en général, n'avaient-ils pas
coutume de boire dans le crine de leurs ennemis un hydromel tenu pour élixir d'invin-
cibilité ? Une croyance que l'on retrouve chez les preux gallois et irlandais, comme le
chante ce barde : « Echanson, fais couler le doux hydromel tamisé pour ceux transpercés
et épuisés au combat, apporte fierement les cornes a boire cerclées d'or... ® Selon cer-
tains linguistes, il existerait parmi les langues de 'Eutasie un lien évident entre les mots
désignant le miel et ses dérivés, depuis le sanserit madhu jusqu's 'anglais mead, mot qui
désigne une boisson fermentée i base d'eau et de miel, du malt et de levure,

Mais la préparation des eaux miellées est une pratique qui remonte en fait a
I"Antiquité, qu'il s'agisse du melikraton des Grecs ou de I'aquamulse des Romains. Pratique
qui, dans toute I'Europe médiévale, est restée une activité des plus flovissantes, jusqu’a ce
que la vigne d'une part, 'orge et le houblon d'autre part ne commencent & concurrencer
sérieusement le miel comme source de boissons euphorisantes.

Durant tout le Moyen ﬁLge. de I'Angleterre i la Russie en passant par la France, I'hy-
dromel est done produit en quantités industrielles. S'il est breuvage des dieux, il est aussi el
surtout boisson facile & préparer, délicieuse i consommer, relativement économigue et dis-
ponible en permanence. Selon la chronique, un incendie terrible menagait la ville de
Meissen en Allemagne, qui fur, par manqgue de réserves en eau, finalement éteint & grand
renfort d'hydromel... Boisson des Gaulois, placée sous le patronage de la déesse
Nantasuelta, qui fut représentée avee une ruche, 'hydromel apparait aussi dans la légende
dorée de saint Martin qui offrit non seulement au pauvre mendiant la moitié de son man-
teau, mais également le contenu de sa gourde d'hydromel. Ei Frangois Nourissier se rap-
pelle qu'au collége Sainte-|eanne-d'Are, quand il avait sept ans, on fétait la sainte patronne
& I'hydromel. Jusqu'au XV siécle environ, 'hydromel reste une production importante,
mais il a ensuite, plus encore que la bitre, rapidement cédé du terrain face au vin,
Aujourd’hui, il reste couramment fabriqué en Pologne et surtout en Russie, ou il porte le
nom de myod. parfois parfumé avec de la cannelle. Les autres productions actuelles; si elles
restent marginales, n'en sont pas moins délectables. En Bretagne, on le nomme aussi
« chouchenn # et il peut étre additionné de jus de pomme, de méme qu'en Angleterre. Le
Gatinais et 'Orléanais, régions de grande tradition apicole, en produisent également.

On distingue 'hydromel « simple # (eau miellée & la saveur douceatre) de 'hy-
dromel # vineux ®, titrant 13 & 15 degrés, qui est une boissan fermentée au golnt plus
prononcé de muscal. Le mélange d'eau et de miel est chauffé, écumé puis refroidi,
décanté, mis & fermenter et soutiré : ¢'est hien entendu la qualité du miel, fin et par-
fumeé. qui détermine celle de 'hydromel. Pour les hydromels de fabrication <« indus-
trielle # et non ménagére. la fermentation est parfois favorisée par 'adjonction de vin
blanc ou de levure de biére. 5i I'hydremel n'occupe plus en Europe la place qui était la
sienne auparavant, il est encore largement apprécié au Sénégal, en Elhinpie el en

Ameérigue du Sud. ou sa préparation et sa consommation sont encore trés ritualisées,



PAIN D'EPICES,
NONNETTES
'r' I SPECULOOS

Parfumeés d'épices et enrichis de fruits secs, les pains et les galettes
au miel sont connus depuis les premiers temps de la cuisine. Les Eg}rptiens el les
Babyloniens en consommaient déja, selon des receties que I'on retrouve chez les Grees et
les Romains. Aristophane mentionne en particulier le melitunta, & base de farine de sésame,
de fromage frais et d'ceufs, copieusement nappé de miel aprés cuisson. Quant au panis mellitus
ramain, il éait préparé avec de la farine d'épeautre, du miel, du poivre et des fruits sees.
Mais il faul également explorer, dans ['histoire anciennc du pain d'épices, la piste chinoise
ol l'on trouve dés le X siecle un pain au miel appelée mi-kong, qui fasait pariie de la ration
des cavaliers de Gengis Khan. |l apparait vraisemblable que l'introduction du pain d'épices
en Europe de |"Ouest est & mettre au erédil des eroisés, de retour du Moyen-Orient.

Outre des épices, des parfums et des Fruits jusqu'alors inconnus dans leurs
contrées d'origine, ils rapportéerent des recettes de cuisine aussi élaborées que la pite
feuilletée ou ce Fameux pain & base de farine et de miel rehaussé de cannelle, d'anis el de
muscade. ¢ On fait le pain d'épices avec la fleur de farine de seigle, du miel jaune et des
£piceries (sic) ; on fait cuire le tout que I'on divise en pains de la forme que 'on veut =,
explique Alexandre Dumas dans son Dictionnaire de cussine. ¢ Son invention remonte & une
date fort ancienne ; il n'y a pas de doute qu'elle n'ait suivi immédiatement celle du pain.
Encouragés par le succes de 'opération qui avait procuré le pain, les hommes essayérent
de combiner la farine des différents grains avec toutes les substances qui pouvaient en
rendre In saveur plus agréable telles que le beurre, les ceufs, le lait, le miel, afin de voir ce
qu'il en résulterait. Ce furent sans doute ces expériences, poursuit doctement Alexandre
Dumas, qui dennérent naissance a toules les patisseries dont se régalaient les Anciens et
dont nos péres, au temps des Croisades, rapportérent les recettes d'Eg}rptc et d'Asie, ce
qui aservi i former 'art du patissier et du confiseur. »

On prit I'habitude de cuire et de presser la pite dans des moules en forme d'ani-
maux ou de personnages, en particulier pour les fétes de Noél. Plusieurs cités d'antique
tradition revendiquent en France la paternité du pain d'épices, notamment Pithiviers ol
I'aurait introduit saint Greégoire, évéque d'Armeénie, qui s’y réfugia au XI' sigcle, mais
aussi Bourges, qui assure avoir codifié en premier les regles de sa préparation, ou encore
Orléans ou Chartres. Extraite d'un manuscrit de cuisine médiévale du X1v° siecle, la
recetie suivante de < pain d'espices # n'a rien perdu de son actualité : € Prenez une
pinte de miel. Faites bouillir et écumes. Metter avec du safran, du poivre en poudre et du
pain rapé. Et mélangez jusqu'a ce qu'il soit assez liant pour éire coupé en tranches. Puis
saupoudrez de cannelle. Puis formez-le en un carré. Puis couvrez de Feuilles de buis et
garnissez de clous de girofle. =

MNéanmoins, deux villes en particulier, Reims et Dijon, présentent en la matigre
des lettres de créances plus convaincantes. Fondée dans la ville de Reims au xvi° sigcle, la
corporation des ¢ pain d'épiciers #, distincte de celles des pitissiers, fut reconnue offi-
ciellement par Henri [V en 1596. ¢ D'abord fabriqué exclusivement avec de la farine de
seigle, le pain d'épices était le monopole de la ville de Reims. Cependant le Bourgogne
connut deés le X1V sigcle une patisserie & la farine de blé, au miel et au levain : le € baoi-
chet # ou la = boichée =, et, au XV siécle, le pain de = goulderye =, fait de miel et de
farine de millet », précise A, Slaimovici dans san Ethnocuisine de lo Baurgogne. Reims
conserva la primauté de la fabrication du pain d'épices jusqu'a la Révolution, puis Dijon
prit définitivement le relais. Cette spécialité dijonnaise a donné naissance & toutes sortes
de variantes, agrémentées d'amandes comme les gimbleties minces e croquantes ou les
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glagage, qui doivent leur nom aux nonnes, jadis spécialisies de leur fabrication derriere
les murs de leurs couvents. On connait aussi les crogueties de pain d'épices, que l'on
appelle les glacés minces. La célebre maison Mulot et Petitjean, 3 Dijon, qui ceuvre 3 la
gloire du pain d’épices depuis des lusires, propose des pains en forme d'ane, de poisson
ou d'escargot, couverts de chocolat ou de sucre glace.

En Hollande et en Angleterre, en Allemagne, en Belgique et en ltalie, la fabrica-
tion du pain d'épices s'est également répandue & partir du X11° siecle, avec des spécialités
aussi diverses que le leckerli bilois, les lebkuchen alsaciens ou les spéeuloos hruxellois.
Les leckerli (que l'on appelle aussi = lecrelets ») sont des biscuits particulierement aro-
matiques (farine, miel, écorce d’'orange confite, amandes, quatre-épices et gingembre) :
leur nom vient de 'allemand leckerli kuchen (gateau alléchant). Quant aux spéculoos belges,
ils sont faits de piite i pain d'épices moulée ou découpée i l'emporte-piéce en forme de
personnages légendaires ou folkloriques : saint Nicolas, Arlequin, un gendarme, un
NOUGAT bourgeois en bonnet pointu, un militaire casqué, eic, Indissociables des kermesses et des

HlILANC  donné a saint Nicolas. A moins que 'explication ne vienne de species. mot latin désignamt
7 les épices. Ou encore de spek. mot du dialecte flamand qui veut dire friandise...

NOUGAT

foires, les spéculoos devraient leur nom au latin speculator (= celui qui voit #), surnom

NOIR
L'ancétre direct du nougat de Montélimar (e1 d'autres lieux) n'est autre gue le
nucatum romain dont Apicius donne une recette, & base de miel, de noix (nur en latin) et
d'eeufs: Mais les massepains des confiseurs arabes ont certainement eux aussi fait office
de modeles. 1l semble que la formule actuelle du nougat frangais soit né au XVI° sigcle &
Marseille, qui en conserva longtemps le monopole de la fabrication : il étail encore a base
X T de noix. Certains auteurs signalent par ailleurs une confiserie espagnole faite de noix, de
th&tﬁﬁm miel et d'épices, qui s"appelait ¢ nogada *, Mais ¢'est vers le milieu du siecle suivant que
T Hﬁ*m Meontélimar, exploitant du méme coup le fameux miel de lavande provengal, en devint la
- : I'lmidm: capitale incontestée, lorsque Olivier de Serres (agronome frangais, soutenu par Sully et
i, sucre, bianc d'ceuf Henri IV, qui introduisit en France la culture du maiz et du houblon, du riz et de la bet-
(pour adrer el blanchic la pate) terave) recommanda de planter des amandiers dans le Vivarais. Le nougat est aujourd hui
al amandes douces. fabrigué dans toute la France, de maniére artisanale ou industrielle, avec des spécialites

régionales trés variées {comme le nougat de Limoux truffé de pignons de pin), mais ce
sont désormais les amandes qui ont presque partout pris le pas sur les noix. Ce que sou-
ligne encore Urbain Dubois en 1896 dans son Grand Livre des fatissiers et des confiseurs : < Pour
préparer du bon nougat, du beau nougat, il faut avant tout avoir i sa disposition de belles
amandes, mondées avec soin, longlemps dégorgées, bien épongées, puis émincées et
séchées ; le point le plus important, ¢'est de les sécher & fond, sans vielence, dans urne
étuve tempérée,  'abri de la poussiére, élalées en couche mince sur une plague couverte
de papier... # Clest vers 1670 que le nougat de Montélimar semble avoir atteint sa com-
position idéale . miel, sucre, blanc d'ceul (pour aérer et blanchir la pate) et amandes
douces. Sans que I'on puisse en attribuer la formule & un confiseur en particulier, et
méme si la légende cite un jeune Colas, petit marmiton d'un certain seigneur Adhémar
{pour rimer sans doute avec Montélimar). Ce qui n'est pas légende en revanche, ¢'est le
passage dans cette ville du duc de Bourgogne et du duc de Berry en 1701. Le premier
consul de la cité offrit & chacun un quintal de nougat blanc ; la renommee de la friandise
montilienne était dés lors assurée jusqu'a Paris. Et il devint habituel, sous I'Ancien
Régime, d'offrir du nougat lors des desserts officiels.

C'est dans la seconde moitié du Xvill* siecle que Ia fabrication du nougat se trans-
forma en une véritable industrie, avec |'émergence de dynasties de nougatiers comme la
maison Arnaud-Soubeyran ou la bien nommée Ruche d'Or. Le nougat de Montélimar,




lujnurd'hui notamment sous la margue Chabert et Guillot, curre:pnmi nune réglcm:n-
tation stricte qui fixe ses composants et surtout le pourcentage d'amandes (avee un peu de
pistaches) qui entre dans la pite, laquelle offre la particularité d'étre aérée et blanche,
délicatement posée sur de minces feuilles de papier de riz. 5'il a fait la fortune de
Montélimar. le nougat est également fabriqué avec un talent artisanal trés sir a Sault, sur
les pentes du Ventoux oi la lavande donne au miel un parfum des plus exquis.

Il existe bien d'autres nougats i pite non aérée : le nougat de Provence (sirop de
sucre et de miel fortement caramélisé, d'ois son qualificatif de « noir %), garni
d'amandes, parfois de noisettes et de coriandre ou d’anis, ainsi gue les autres nougats
noirs ou rouges, moins riches en fruits. Lorsqu'un nougat est dit # au miel », c'est que
le miel représente au moins un cinquieme du poids des matieres sucrantes. Enfin pour
étre complet, signnlona que, par opposition au nougat € dur #, il existe aussi un nougat
tendre, dont la pite contient du sucre glace. Mais blanc ou noir, dur ou tendre, le nou-
gat figure traditionnellement au nombre rituel des fameux treize desserts des Noéls pro-
vengaux oi abondent les fruits secs et les fruits confits,

Il faut par ailleurs citer dans la famille des nougats le tres historique torrone italien
(miel, sucre et amandes) revendiqué par la ville de Crémone : la tradition rapporte qu'a
l'occasion du mariage du comte Sforza et de Maria Bianea Visconti en 1441, les habitants
édifierent avec ce nougat une reproduction miniature du campanile de la ville, le
Torrazzo (d'ou peul-&tre son nom}. Il en existe aussi une équivalence en Espagne avec
le turon (miel et ruits secs) - celui de Jijona, prés d'Alicante, est particulierement réputé,
mais aussi celui d'Alberca, prés de Salamanque, que 'on taille dit-on i la hachette aprés
avair travaillé le miel et les amandes pendant sept heures.

Pendant des dizaines d'années, au siecle dernier, le miel du Gatinais a fait figure de
référence en matiere de qualité et de finesse. Cette région située entre Pithiviers,
Fontainebleau et Etampes avait en effet scquis une telle réputation d'excellence en matiére
de miel que Grimod de La Reyniére lui-méme le cite parmi les meilleurs produits des
régions de France commercialisés & Paris par M. Pelletier-Petit, propriétire dans la capitale
du magasin le « plus considérable et le mieux approvisionné #. Or c'est le sainfoin & une
coupe, appelé €« esparcette #, qui donnait & ce miel transparent, parfois légérement
verdatre, sa saveur douce et sa fine eristallisation. stouts majeurs pour son renom. Ei le
sainfoin a été cultivé dans le Gatinais commee plante fourragéee tant que les chevaux ont été
utilisés pour le transport et 'agriculture. Conséquence de la disparition du sainfoin,
remplacé par le tournesol et le eolza, celle du miel du Gatinais, qui reste donc aujourd hui
une simple référence historique. Le miel du Gatinais actuel, car il existe encore, n'est plus &
base de nectars de sainfoin, plante longtemps tenue en France pour la plus mellifére
de France, particulierement appréciée par les abeilles. Au milieu du X1 siécle, le miel du
Gatinais était de loin le plus consommeé dans la capitale, en plusieurs qualités : surfin, blanc
fin, blanc ordinaire et commun. Aujourd’hui cependant, dans le cadre de la gestion des
jueheres, la remise en culture en sainfoin de certaines superficies devrait permettre au
Giitinais de retrouver un certain rang.

La méme meésaventure est arrivée au miel de sarrasin de Bretagne, pourpre ou
roux, aux puissantes saveurs de terre et de bois. Victime la aussi des mutations agricoles
qui releguent le blé noir au rang de souvenirs historiques. le miel de sarrasin, jadis
emblématique de la Bretagne et largement utilisé dans la fabrication des pains d'épices,
est aujourd hui essentiellement produit en Chine et au Canada.
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RECEITTES D'ANTAN & 21

Hydromel

400 g de mial « 1,5 litre d'eau = 5 g de canneile en poudre - 40 g de levure de bibre

FREPARATION . 25 MIN.

UASSSON, & M

AEP0S 1 121
PRERARER 15 JOURS
| AANGE

Reéunir le miel et l'eau dans une grande casserole et faire chauffer en remuant jusqu'a ce
que ‘e mel soit completemeant fondu. Ne pas faire pas bouillir, mais remuer sans arrét en
ecumant de temps en temps.

Ajouter la cannelle et porter a la limite de 'ébulliton, puis retirer du feu et laissar tiedir,
Lorsque le mélange est retombe a une ternpérature de 30 degras enviran, ajouter a levure
et melanger intimernent. Couvrir le recipent et le placer dans un endrot chaud, pres d'un
radiateur par exemple. et laisser reposer pendant douze heures. Le passer ensuite dans
deLx boutellles, boucher hemmetiquement et conserver au frais. 