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e vous ai apporté des
NV bonbons/Parce que les fleurs

\ c e s t périssable/Puis les
:\ bonbons c'est tellement

n/Bien que les fleurs
bient plus présentables »>,

i»*J chantait Jacques Brel. •
/ Aujourd'hui, l'engoue-
/ ment pour la confiserie artisa-

/ nale est tel que nous sommes
/ nombreux, comme lui, à préférer

les vrais bonbons aux fleurs.

Derrière toutes ces friandises au

goût délicat se cache une histoire mécon-
nue mais passionnante qui nous ramène
à un temps où le sucre était une denrée
rare réservée à une élite raffinée.

En 1555, Michel de Nostredame, qui

tit apothicaire, astrologue et alchimiste,
it dans son village de Saint-Rémy-de-

Provence un traité consacré à lutilisation
du miel et du sucre dans les confitures
(«Traité des confitures»). Le but, en ce
temps-là, n'est donc pas seulement de
donner du plaisir aux gourmands, mais de
soigner et d'apaiser les souffrances.

Comme I eau-de-vie de cognac, inventée
au même moment par des apothicai(es
charentais, la naissance de la confiserie
s'inscrit dans ce contexte de la Renais-
sance, où plaisirs gustatifs, médecine et
recherche de la pierre philosophale se
mêlent. Distiller le vin pour fixer lessence
du fruit ou confire ce dernier pour le sta-
tufier dans une carapace de sucre sont
une même démarche, procèdent du
même désir de s'emparer de ce qui, dap!
la nature, selon Platon, n'est que le refle

du bien, du vrai et du bon. (thùtepagenj)
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CAROLINE &
NICOLAS HUBERT

ii f.oi i in
VRAI CARAMEL

ls forment un joli couple de gastronomes Pâtissiers
de formation, ils sont tombés amoureux alors qu ils
travaillaient tous les deux chez Olivier Roellinger, à
Cancale En 2010, ils se mettent à leur compte et

créent leur entreprise à Paimpol, avec I idée de
redonner à la Bretagne le goût de ses vrais caramels au
beurre salé, une spécialité souvent galvaudée Beurre de
Jean-Yves Bordier, fleur de sel des Salines de Millac citrons
de Menton fèves de cacao du Venezuela, cafés des
hauts plateaux du Bresil, vanille de Madagascar, piment
d'Espelette que des produits nobles Les caramels sont
emballés a froid vingt-quatre heures apres avoir été coulés
dans un cadre, alors que, dans l'industrie ils sont emballés
encore chauds dans du plastique Chez eux aucun arôme
artificiel Tous les parfums sont naturels et les goûts
proviennent d infusions et de torréfactions lentes Une
vraie découverte lambri com

*• Quand la saveur
et la texture créent
l'équilibre parfait"

I i tj

ANNEDUTRIEZ
LA FÉE DE LA CONFITURE
DE GROSEILLES

ClIfred Hitchcock en
consommait un pot
chaque jour au petit
déjeuner1 Faire de la

gelée de groseille nest pas
difficile car on n emploie que
le jus du fruit Maîs faire de la
confiture avec des groseilles
entières est une autre histoire,
car les pépins la rendent
immangeable Celle de
Bar-le-Duc, en Lorraine, est
un mythe Depuis 1344, ce
village perpétue une tradition
locale la confiture de
groseilles (de la région
uniquement, et fraîches ')
épépinées à la plume doie
Chaque baie est détachée de
sa grappe avec des ciseaux,

puis, tenue entre le pouce et
I index, épépmée avec une
plume taillée en biseau
Le but étant de n'abîmer ni la
peau ni la pulpe Lin travail
inouï que seules quatre
femmes sont aujourd hui
capables d accomplir
(alors qu'on comptait
40 épépmeuses en 1974)
Une experte peut traiter
I kilo de groseilles en une
heure alors qu il en faudra
quinze pour une débutante
La confiture rouge fera
merveille sur une glace vanille
pendant que la blanche
accompagnera sublimement
un foie gras poêlé
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CAROLE SALEM
LENCHANTE
DU VIN DE NOL

on la oublie maîs

le vm cuit quasiment

disparu fait bien partie

des treize desserts de

Noel (le Christ et ses douze

apôtres) En 1975 le vigneron

Jean Salen du domaine des

Bastides au nord dAix en

Provence ressuscita ce vin

^Autrefois, on jetait
un verre de vin cuit
dans le f eu pour en
raviver la flamme "

merveilleux ll en retrouva la

recette que sa fille Carole

continue a respecter sans
sucre ajoute ni colorants

Le principe est de presser

les raisins juste apres leur

recolte et de cuire le moût
lentement dans un chaudron

pour concentrer les sucres

et les parfums La

fermentation naturelle est

ensuite lancée Au bout de

quèlques jours on filtre le vin

tres dense pour obtenir une

robe brillante ambree et on

met en bouteilles Ce vin

exprime des notes de fruits

fabuleuses (fraise coing

agrumes) Carole Salen qui

cultive son vignoble en bio

conseille de boire ce nectar

frais avec le foie gras
Une gourmandise en soi '

Raule dv Saini Canudel

Le Puy Sainte Repat ade

FRANCESCO LEONARDI
LE PRINCE
DU PANETTONE

des fûts vieux de plus d un siecle

10000 euros le litre de balsamique

100 ans dâge 20000 euros le litre

de 150 ans') le domaine Leonard]

est un lieu hors du temps qu il faut

avoir visite une fois dans sa vie

Pour Noel Francesco a mis au

point avec le grand pâtissier de

Vérone Scarpato un panettone

extraordinaire au levain naturel

farci a la creme de balsamique

10 ans dage

crème de
balsamique va donner
au panettone une
profondeur fabuleuse"

Neuf mois d essais ont ete

nécessaires pour élaborer cette

merveille de gout et de

moelleux Une gourmandise hors

du commun acetaialeonardi it

a famille est I une

des gloires de la ville

de Modene comme le

furent Enzo Ferrari

et Luciano Pavarotti Ses vinaigres

balsamiques 100% naturels sans

colorants ni additifs figurent parmi

les joyaux de la gastronomie

italienne tous

les grands chefs etoiles du monde

se les arrachent En France

on connaît encore mal

ce produit magnifique dense d un

noir brillant qui laisse sur

la langue une impression de velours

avant de libérer ses arômes de

resine de truffe de rose et de

cense le tout porte

par une acidité subtile

Immerge au milieu des vignes de

lambrusco et de trebbiano et

garde par une armee de paons

féroces charges de dissuader les

voleurs (car dans ses chais et ses

greniers reposent des tresors

Gué do «Anau y» Ta la dal servteu s«Ho co i Ma e Daage

lout, let, tu,t,w,*,onl dv Pierre ïrey
Styl me mcde sabe le Dees Styl sme deco Aurel e de Robert as teedAlanFerr

Ass stant photo Clement Barzuchett M se en beaute De ph ne 5 eird
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