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Aujourd hui, une poignée d'artisans
perpétuent un savoir-faire oublie et nous font
retrouver les douceurs de Uenfance.
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«Oe vous ai apporté des

bonbons/Parce que les fleurs
c'est périssable/Puis les
bonbons c'est tellement
bon/Bien que les fleurs
soient plus présentables s,
chantait Jacques Brel:
Aujourd'hui, I'engoue-
ment pour la confiserie artisa-
nale est tel que nous sommes
nombreux, comme lui, 3 préférer
les vrais bonbons aux fleurs.
Derrigre toutes ces friandises au
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Rare et précieux,

le sucre, autrefois, était
réservé aux princes et aux
grands seigneurs.

goiit délicat se cache une histoire mécon-
nue mais passionnante qui nous ramene
3 un temps oll le sucre était une denrée
rare réservée a une élite raffinée.

En 1555, Michel de Nostredame, qui
était apothicaire, astrologue et alchimiste,
écrit dans son village de Saint-Rémy-de-
Provence un traité consacré & | utilisation
du miel et*du sucre dans les confitures
(« Traité des confitures»). Le but, en ce
temps-13, nest donc pas seulement de
donner du plaisir aux gourmands, mais'de
soigner et dapaiser les souffrances.

Comme |eau-de-vie de cognac, inventée
au méme moment par des apothicaires
charentais, la naissance de |a confiserie
sinscrit dans ce contexte de la Renais-
sance; oli plaisirs gustatifs. médecine et
recherche de la pierre philosophaleise
mélent. Distillerle vin pour fixer lessence
du fruit ou confire ce dernier pour le sta-
tufier dans une carapace de sucre sont
une méme démarche, procédent du
méme désir de s'emparer de ce qui, dans
la nature, selon Platon; n'est que le reflet
du bien, du vrai'et du bon. (Suite page i1}
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CAROLINE &
NICOLAS HUBERT
LE GOUT DU
VRAI CARAMEL

Is forment un joli couple de gastronomes. Patissiers
de formation, ils sont tombés amoureux alors qu'ils
travaillaient tous les deux chez Olivier Roellinger, a
Cancale. En 2010, ils se mettent & leur compte et
créent leur entreprise a PaimpoL avec |idée de
redonner & la Bretagne le golit 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, féves de cacao du Venezuela, cafés des

hauts plateaux du Brésil, vanille de Madagascar, piment
d'Espelette... que des produits nobles. Les caramels sont
emballés & froid, vingt-quatre heures aprés avoir été coulés
dans un cadre, alors que, dans lindustrie, ils sont emballés
encore chauds dans du plastique. Chez eux, aucun aréme
artificiel. Tous les parfums sont naturels et les goits
proviennent d'infusions et de torréfactions lentes. Une
vraie découverte. lambri.com.

Micolas: veste Sisley et chamise Paul Smith. Banquette « Carbeifle LXVI » & feutlle, Moissomier et coupe sur pied, Astier de

L Quand la saveur
et la texture créent

lequilibre parfait”
ANNE DUTRIEZ

»
s
LA FEE DE LA CONFITURE “%, , ;
e ( h-(lqut"? b(uf_? est
DE GROSEILLES : TR
F detachee de
E
Ifred Hitchcock en puis, tenue entre le pouce et % S@ -ql ﬂ, )l).(.’ avec
consommait un pot lindex, épépinée avec une E des ciseaux
chaque jour au petit  plume taillée en biseau... 5 et énévinee a la
déjeuner! Fairedela  Le but étant de nabimernila 2 L epepLIec e
gelée de groseille n'est pas peau ni la pulpe. Un travail g P lume d'oie”
difficile car on n'emploie que inoui, que seules quatre 5
le jus du fruit. Mais faire de la femmes sont aujourd'hui 3
confiture avec des groseilles capables daccomplir E
entiéres est une autre histoire, (alors qu'on comptait ¥
car les pépins la rendent 40 épépineuses en 1974). %
immangeable... Celle de Une experte peut traiter i
Bar-le-Duc, en Lorraine, est 1kilo de groseilles en une i
un mythe. Depuis 1344, ce heure, alors quiil en faudra §
village perpétue une tradition quinze pour une débutante... é
locale: la confiture de La confiture rouge fera ]
groseilles (de la région merveille sur une glace vanille, §
uniquement, et fraiches i) pendant que la blanche P
épépinées a la plume doie... accompagnera sublimement 2
Chaque baie est détachée de  un foie gras poélé. ‘%
sa grappe avec des ciseaux, yr-fpscifle,ro:rr. 5
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CAROLE SALEN
IPENCHANTERESSE
DU VIN DE NOEL

n la oublié, mais Le principe est de presser
le vin cuit, quasiment les raisins juste aprés leur
disparu, fait bien partie  récolte et de cuire le moiit
des treize desserts de lentement dans un chaudron,
Noél (le Christ et ses douze pour concentrer les sucres
apétres). En 1975, le vigneron et les parfums. La

Jean Salen, du domaine des
Bastides, au nord dAix-en-
Provence, ressuscita ce vin

“Autr@foz's, on jetait
un verre de vin cuil
dans le feu pour en
raviver la flamme ”

merveilleux. Il en retrouva la
recette que sa fille, Carole,
continue a respecter, sans
sucre ajouté ni colorants.

fermentation naturelle est
ensuite lancée. Au bout de
quelques jours, on filtre le vin,
trés dense, pour obtenir une
robe brillante ambrée 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!
Houte de Saint-Canadet,

Le Puy-Sainte-Réparade.

Carole: robe Missoni Guéridon « L. XV1 s, Moissornier, siguigre « Ancien », Ercuis et verre  vin « Louite s coupe ogive, Verreries des Lumiéres,

a famille est ['une

des gloires de la ville
de Modéne, 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 étoilés du monde
se les arrachent. En France,

on connait encore mal

ce produit magnifique, dense, d'un
noir brillant, qui laisse sur

la langue une impression de velours
avant de libérer ses ardmes de
résine, de truffe, de rose et de
cerise, le tout porté

par une acidité subtile.

Immergé au milieu des vignes de
lambrusco et de trebbiano, et
gardé par une armée de paons
féroces chargés de dissuader les
voleurs (car dans ses chais et ses
greniers reposent des trésors:

FRANCESCO LEONARDI
LE PRINCE
DU PANETTONE

des fiits vieux de plus d'un siécle,
10000 euros le litre de balsamique
100 ans d'dge, 20 000 euros le litre
de 150 ans!), le domaine Leonardi
est un lieu hors du temps quiil faut
avoir visité une fois dans sa vie.
Pour Noél, Francesco a mis au
point avec le grand pétissier de
Vérone Scarpato un panettone
extraordinaire au levain naturel,
farci a la creme de balsamique

10 ans d'3ge.

La créme de
ba[samique va donner
au panettone une

profondeur fabuleuse”

Neuf mois d'essais ont été
nécessaires pour élaborer cette
merveille de gofit et de
moelleux. Une gourmandise hors
du commun. acetaialeonardi.it.

Guséridon « Amatiry », Talllardat, serviteurs « Horlzon s, Marie Dadge.
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