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			Au fil du texte, ne sont présentées que les recettes de pains d’épice en tant que spécialités de différents pays.

			Les recettes pour « becs sucrés » ou « becs salés », à base de pain d’épice, sont réunies à la fin du traité.
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			Abréviations

			g : gramme

			kg : kilogramme

			cc : cuillère à café

			cs : cuillère à soupe

			cl : centilitre

			l : litre

			min : minute

			h : heure
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			Pain d’épice ou pain d’épices,
il faut se décider…

			On ne peut pas raconter ce qui suit sans une discussion orthographique préalable.

			Crispant, en effet, de rencontrer pain d’épice et pain d’épices. Qu’écrire ? Pour une fois, la réponse est simple mais, hélas, non forcément satisfaisante : les deux orthographes sont autorisées. Elles se côtoient, se concurrencent, s’excluent, initiant des discussions sans fin entre protagonistes. Résumons…

			Si la généalogie est prouvée, les ancêtres des « pains d’épice(s) », mais non les vrais pains d’épice(s), étaient, nous le verrons, de simples pains de miel, sans épice.

			Le vrai « pain d’épice(s) » et la nomination elle-même sont apparus logiquement avec l’utilisation des épices dans des pains de miel et, le plus souvent (remarquer ce « le plus souvent »), avec plusieurs épices à la fois.

			Donc, logiquement, « pain d’épices » serait préférable, mais…

			Écrire « pain d’épices », c’est insister sur la seule présence de ces épices qui deviennent l’élément essentiel du mets alors que le miel est aussi important, sinon plus, par sa quantité et par son mélange préalable à la farine.

			On devrait donc parler de « pain de miel et d’épices » mais ce n’est jamais le cas, le miel étant sous-entendu dans la recette car le « vrai » pain d’épice(s) sans miel (ou maintenant un équivalent sucré) n’existe pas [mais le vrai pain d’épice(s) sans épices non plus !]. Alors…
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			Pourquoi les Immortels préconisent-ils « pain d’épice » ?

			Il faut remonter le temps. De longue date, dès le Moyen Âge, les repas se terminaient par des friandises (futurs confitures ou bonbons) nommées épices ou épices de chambre, consommées hors de la table, voire dans une autre pièce. Fabriquées par les apothicaires, elles étaient constituées de diverses graines (pignons, noisettes, amandes, pistaches) enrobées dans du sucre et du miel et parfumées par diverses épices telles que cannelle, poivre, coriandre, anis ou fenouil, leur rôle étant de permettre une meilleure digestion des repas alors souvent gargantuesques. Dès lors, un pain d’épices pourrait être un pain contenant des épices (dites « de chambre »), donc des graines enrobées de sucre. Rappelons aussi que le terme d’épices (toujours au pluriel) était également utilisé pour la somme due aux juges pour le jugement par écrit d’un procès. Enfin, nous verrons que certains pains d’épice ne contiennent qu’une seule épice (anis) voire, pour compliquer notre histoire, aucune...

			La forme pain d’épice est donc préférable.

			Mais, hélas, dans leurs Codes d’usages, la Charte professionnelle des fabricants de biscuits et gâteaux de France de 2015 (à noter qu’ils placent les pains d’épice dans les gâteaux) parlent de pain d’épices. Hélas encore, tous les dictionnaires usuels ne sont pas aussi convaincus que les Immortels au point parfois d’accepter les deux graphies, sans explication, pour deux entrées différentes, à pain et à épice. Léger manque de rigueur de leur part !

			Seule consolation, il faut parler de pains d’épice (pains au pluriel) car nous allons voir qu’il n’y a pas une recette originale mais plusieurs (ce qui ne va pas nous faciliter la tâche).

			Nous savons maintenant l’écrire, du moins, nous avons décidé comment l’écrire, mais nous ne savons pas exactement ce qu’il est. Est-ce un pain, ce qui serait logique étant donné son nom ? Une pâtisserie, puisqu’il est sucré et souvent considéré comme un gâteau ? Une autre catégorie à définir ?

			Le mal de tête n’est pas terminé…
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			De la présentation subjective et chauvine
du « vrai » pain d’épice

			Je ne suis pas rémoise de naissance, mais j’ai vécu dans cette ville pendant plus de vingt ans, alors forcément, le pain d’épice, de Reims s’entend, je connais…

			Je ne dirais pas, en revanche, que je n’ai connu que lui car, mi-lorraine, mi-alsacienne, le 6 décembre, attendu autant que la fête de Noël, avait pour moi une connotation très particulière (et intéressée), avec l’arrivée par la poste d’un colis, envoyé par les grands-parents maternels, contenant des saints-Nicolas et autres sujets en pain d’épice que j’adorais.

			Et puis, devenue parisienne, on oublie… jusqu’au jour où une de vos filles, en vadrouille chez une correspondante allemande, vous rapporte par hasard, en souvenir de Nuremberg, une boîte de Lebkuchen qui, madeleine de Proust, vous renvoie dans vos souvenirs plus de vingt ans en arrière…

			En France, le pain d’épice de Reims est le « premier » à être cité dans les écrits officiels, ce qui ne veut pas dire qu’il est pionnier, loin de là. Les Alsaciens le connurent avant les Rémois mais, à cette époque, l’Alsace était allemande. De toutes façons, dans quasiment tous les pays européens, le pain d’épice semble être « apparu » avant celui de Reims même si, malgré tout, problème il y a… car ces premières mentions sont bien souvent des manuscrits ou des légendes monacales, sans grande précision de composition, et il est parfois difficile d’affirmer que l’on est bien en présence d’un pain d’épice et non pas seulement d’un simple pain de miel. Hiatus dans le temps fort ennuyeux puisqu’il faut ensuite attendre deux à trois siècles pour qu’apparaissent enfin sur le même lieu, avec certitude cette fois, les premières mentions d’épices dans lesdits pains d’épice, ce qui met un léger doute sur ces premières « plus anciennes » apparitions. Tout cela sans parler du fait que pays, villes, habitants, veulent être les « premiers à… ».

			Il va donc nous falloir définir ce qu’est un pain d’épice (je devrais dire ce que sont les pains d’épice) dans chaque pays et à chaque époque, essayer de démêler le vrai du faux dans tout ce qui se raconte… et il s’en raconte. Que de rumeurs et que de fausses histoires !

			À propos d’une histoire très compliquée

			Autant vous prévenir tout de suite, l’histoire du pain d’épice est, au premier abord, très compliquée, pour ne pas dire franchement alambiquée (contrairement, en revanche et heureusement, faire du pain d’épice ou l’utiliser dans des recettes délicieuses salées ou sucrées). Pourquoi ?

			– parce que les définitions actuelles, académiques, françaises et étrangères, sont trop vagues et peuvent souvent s’appliquer à différents produits alimentaires ;

			– parce que l’on tient absolument à retrouver son ancêtre en se limitant aux deux seuls ingrédients que sont la farine et le miel, sans souvent savoir, voire se poser la question, du mode préparatoire, et que l’on confond pains au miel et pains de miel ;

			– parce que livres, articles et sites internet reproduisent à l’envi les mêmes phrases accréditant lesdites découvertes, des Chinois aux Romains, du sud au nord, de l’est à l’ouest, à l’identique, sans jamais remonter à la source, si source il y a, sans bien souvent se poser les questions de la véracité des informations ;

			– parce que l’on cherche un ancêtre alors qu’il y en a eu plusieurs (et ils sont même nombreux) et que, visiblement, ils sont apparus grosso modo à la même époque, dans tous les pays européens, au retour des croisés ;

			– parce que le pain d’épice, ou du moins ce qui est appelé pain d’épice, n’a pas la même composition selon l’époque et/ou le pays envisagé et que l’on qualifie de ce nom des mets de composition et de fabrication différentes, voire contradictoires, avec des termes non appropriés et dévolus aux pains ou aux gâteaux ;

			– parce qu’il y a, dans le temps, interpénétration des recettes et évolution parallèles selon la région, comme le spekulatus rhénan qui contient des œufs et épices diverses et le spéculoos belge sans œuf et à la seule cannelle ;

			– parce que, hier et aujourd’hui, le souci premier est souvent celui de sa commercialisation sans s’occuper toujours du goût, donc de sa composition, goût qui de surcroît change avec les générations.

			Venant de loin et ayant une multiple origine, le pain d’épice s’est modifié au gré des découvertes d’ingrédients nouveaux, volant même parfois la vedette à la pâtisserie locale en incorporant du lait, du beurre ou même une autre matière grasse et des œufs. Copié ou détourné de sa recette d’origine, il a aussi donné naissance à de nombreux « descendants » sans même l’avoir voulu, des « faux » pains d’épice qu’il ne reconnaît pas forcément mais que le chaland connaît fort bien.

			Son utilisation versus sa consommation a pris aussi de nombreux chemins détournés, entre la santé et le plaisir, entre le religieux et le laïc, le réel et le conte.

			Histoire compliquée que nous allons aborder et, en toute modestie, essayer d’éclaircir. Rassurez-vous, nous y arriverons.
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			D’une définition curieuse qu’il faut revisiter

			De quoi parle-t-on, d’un pain ou d’une pâtisserie ? La réponse à cette question, posée dans les médias, nous surprendrait probablement par sa diversité et cela, en se contentant de parler du temps présent sans y faire intervenir la notion de passé. À condition, également, que les sondés sachent ce qu’est un pain d’épice, ce qui n’est pas couru d’avance. Donc, soyons un temps académiques.

			De la définition officielle du pain d’épice

			« Pain préparé avec de la farine de seigle, du sucre, du miel et des épices », telle est la définition de la dernière (9e) édition de l’Académie française, en cours, définition légèrement modifiée par rapport à celle de 1762 (4e édition) qui parlait non pas de « sucre » mais « d’écume de sucre ». Curieux.

			Curieux, car les mêmes dictionnaires, en effet, donnaient comme définition pour le pain « Aliment fait de farine pétrie, fermentée et cuite au four ». On ne parle pas de sucre ou de miel pour le pain pas, plus que l’on ne parle de fermentation dans la définition du pain d’épice.

			Quant à la farine de seigle, si elle est visiblement la première à être utilisée, elle n’est déjà plus à cette date la seule à être employée pour sa fabrication. Pourtant, la farine de froment n’est pas retenue par les Académiciens pas plus que par Pierre Richelet dans son Dictionnaire françois…, premier dictionnaire monolingue de langue française qui a précédé celui de l’Académie puisque publié en 1680, et premier dictionnaire à mentionner le pain d’épice, dans lequel il est écrit : « C’est un composé de miel, de fleur de segle & de quatre épices qu’on fait cuire au four & qu’on vend à la livre par pain ou par petite pièce. »

			Ces définitions sont incomplètes quant à la préparation du pain d’épice, ou disons qu’elles manquent quelque peu de précision, car ce n’est pas seulement l’addition de ces ingrédients qui fait le pain d’épice, mais aussi leur ordre et leur mode d’introduction dans l’appareil avant cuisson.

			En tout état de cause… et en attente d’en savoir plus…

			Le pain d’épice n’est pas du pain

			Voilà qui est affirmatif et sans appel.

			La définition du mot pain – nous l’avons vu dans le Grand traité des céréales – est mouvante au cours de l’histoire. Si l’on veut être rigoureux, le pain doit se faire avec une farine panifiable, qui contient de l’amidon et du gluten, et de la levure naturelle ou rapportée. La pâte, qui ne contient que farine, eau et sel, doit être pétrie puis levée, c’est-à-dire subir un processus de fermentation pendant un temps relativement long avant une cuisson différée au four.

			Si la farine utilisée pour la fabrication du pain d’épice est bien, essentiellement, au départ, une farine panifiable (seigle ou froment), la pâte n’est jamais levée. Il n’y a pas de fermentation de la pâte comme pour le pain puisque aucune levure n’a été apportée, mais seulement – nous le verrons – une « fermentation dite pain-d’épicière », définition pas très heureuse. Surtout, la farine est, dès le départ, avant cuisson, mélangée à un produit sucrant (le miel à l’origine – on en reparlera), ce que ne contient pas le pain. En revanche, comme le pain, le pain d’épice est cuit au four.

			Produit sucrant, le pain d’épice serait-il une pâtisserie ?

			Le pain d’épice n’est pas une pâtisserie

			Voilà qui est (presque) aussi affirmatif que pour l’appartenance au pain, même s’il est vrai que la définition de la pâtisserie est plus lâche et a encore plus évolué que celle du pain. Lier l’apparition des pâtisseries à la seule découverte d’éléments sucrés (miel ou sucres divers) serait un non-sens puisque l’on faisait des galettes (pain non levé) sucrées, comme les obalies, cuites entre deux fers, dès l’Antiquité.

			N’excluons pas non plus, tout à fait, la définition ancienne de pâtisserie, toujours plus ou moins valable officiellement aujourd’hui, en tant que « mets salés ou sucrés, faits à partir de pâte, d’un appareil ou d’une garniture, et cuits au four », mais sautons quelques siècles pour arriver en 1712 et l’interdiction faite aux boulangers « d’employer dans leur pain des œufs ni du beurre », réservés aux « gâteaux ». Quelles que soient les fluctuations administratives sur cette autorisation, c’est cette définition qui, dès le xixe siècle, sera le plus souvent retenue. Pâtisseries et gâteaux sont, dans le langage courant, en partie synonymes et la définition d’un gâteau (9e édition de l’Académie française) est « Pâtisserie faite ordinairement avec de la farine, du beurre, des œufs et divers ingrédients ». On ne parle pas de miel.

			Le pain d’épice originel (on insiste) ne contient ni œufs, ni matière grasse. Il faudrait donc l’exclure des pâtisseries.

			Que de conditionnels ! Car – nous l’avons déjà dit – le pain d’épice est considéré comme un gâteau par les fabricants de Biscuits & de gâteaux de France. Et ils ne sont pas seuls, la présence de sucré l’attachant de fait à cette catégorie, sans parler de l’addition d’œufs, de beurre et de lait dans bon nombre de recettes.

			Diantre qu’était le pain d’épice ?

			Un simple mélange de farine et de miel, parfumé par des épices et cuit au four mais, ce qui est extrêmement important, dont le mélange farine-miel est effectué avant la cuisson, mélange qui pouvait attendre des mois sans lever – nous verrons pourquoi. Même si aujourd’hui, dans certaines recettes, est ajoutée une poudre à lever, celle-ci n’a pour but que d’aérer légèrement la pâte, de même qu’on en retrouve dans des pâtes à crêpes, par exemple, et de compenser le retrait du miel par un autre sucre.

			Cette simple caractéristique pour la fabrication du pain d’épice permet de clarifier sa généalogie en éliminant nombre de faux ancêtres.

			La catégorie alimentaire du pain d’épice est originale, unique, il s’agit de celle… de pain d’épice.

			Qu’est-il vraiment aujourd’hui ?

			Du vrai pain d’épice mais aussi tout et n’importe quoi, entre celui qui a pris le temps de mûrir et celui qui est préparé en quelques minutes avec appareil électrique, entre celui qui est « pur » avec seulement farine, miel et épices, et celui qui comporte en plus lait, beurre ou œufs, entre celui qui est épais et moelleux et celui ou ceux qui, secs et durs, ressemblent à des cookies.

			Nous allons donc partir à la recherche de l’ancêtre ou des ancêtres du pain d’épice. Nous ferons donc d’abord un tour auprès de tous ces pains au miel que d’aucuns veulent absolument mettre dans la lignée ancestrale. Ils n’ont pas tout à fait tort car ce sont bien eux qui sont à l’origine du pain d’épice, mais sans en être vraiment. On les a fabriqués avant d’y ajouter des épices et ils deviendront nombreux et variés, plus en raison de leur origine géographique et temporelle que de leur composition.

			C’est ce qui compliquera nos propos historiques. Nous verrons qu’il n’y pas un pain d’épice créé en un endroit précis puis distribué de par le monde, mais des pains de miel, avec pétrissage préalable de farine et de miel, dont l’apparition dans divers endroits aura simplement suivi celle du pain, qu’il soit levé ou non. Quant aux épices, à l’exception de quelques-unes comme l’anis et, dans certains cas, le gingembre, il faudra attendre leur utilisation populaire pour qu’elles soient introduites quasi systématiquement dans tous les mets, y compris les pains de miel, les transformant en pains d’épice.

			Le miel – nous le verrons – est une vieille histoire et il est plus que naturel de l’avoir utilisé pour sucrer les mets, pains y compris.
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			Des pains de miel de l’Antiquité qui ne sont pas des vrais pains d’épice mais qui ne sont pas innocents dans leur apparition

			Un pain d’épice ne peut donc pas être considéré comme tel s’il ne contient pas du miel ou à défaut, et plus tardivement, un sucre inverti, pétri à la farine dès le départ (et non en arrosage ensuite), cuit au four et non frit. Là est le problème des sources anciennes.

			Ne pas confondre pains au miel et pain de miel

			On parle souvent de pain de miel, pain au miel, pain-miel sans préciser, car souvent sans le savoir, le moment de l’introduction du miel dans la recette, avant ou après cuisson. Ceux qui s’intéressent aux textes anciens, parfois influencés par les connaissances de leur époque, ont pu traduire une même phrase, latine ou grecque, en employant ou non le terme de pétri à propos de la farine et du miel. Qui a raison ? On parle ainsi de « gâteaux au miel » dès l’époque néolithique simplement pour avoir repéré la présence dudit miel. C’est pourquoi il est nécessaire de faire la différence entre un pain de miel (miel pétri à la farine avant cuisson) et un pain au miel (miel ajouté ensuite).

			Alors, des pains de miel, farine et miel pétri au départ, auraient-ils existé durant l’Antiquité ? Cela est très possible et plausible car le miel – nous le verrons – était omniprésent à cette époque. Donc, continuons notre recherche.
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			Que faisaient les Anciens ?

			On ne parle jamais des Sumériens et des Babyloniens. C’est un tort. La civilisation sumérienne (fin du iie millénaire avant notre ère) puis celle assyro-babylonienne lui succédant, étaient agricoles et se nourrissaient de pain à base d’orge, d’engrain et de blé.

			En Suisse, à Montilier (canton de Fribourg), c’est une « pâtisserie au miel », cuite sur écorce de bouleau, qui a été découverte et datée entre 3178 et 3118 avant notre ère. Le miel remplissait une cuvette à la surface, laissant plus que planer le doute sur le mélange miel-farine avant cuisson. Ce n’était pas du pain d’épice, c’est certain et, probablement, même pas un pain de miel.

			Oublions donc tous ces prétendus ancêtres de nos pains d’épice dont nous ne connaissons ni la composition exacte ni le mode de fabrication.

			Oublions Virgile qui, dans l’Énéide, écrit entre 29 et 19 avant notre ère, parle d’un gâteau de miel soporifique donné par Énée et Sibylle au gardien du royaume des morts. Il s’agit en fait d’un mets avec miel et graines soporifiques, c’est certain mais, mise à part une traduction qui précise que le miel est pétri (donc en principe à une farine, à moins que ce ne soit qu’aux graines), rien ne permet de reconnaître un pain de miel et donc un quelconque ancêtre de pain d’épice.

			Laissons de côté le panis mellitus que tous les écrits s’accordent régulièrement comme étant cité par Pline l’Ancien au ier siècle, mais que l’on ne retrouve aucunement dans ses Histoires, publiées vers 77. La seule citation trouvée sous le vocable de panes mellitos vient d’Arnold de Lübeck au xiiie siècle parlant du retour des croisés (p. 20).

			Quel que soit le texte considéré, le moins que l’on puisse dire est que les « recettes » ne sont pas assez « précises » pour se permettre de les attribuer à un pain de miel, sans parler de pains d’épice dont on est assez éloigné.

			Continuons.

			Apicius, qu’il soit ou non l’auteur de De re coquinaria, seul grand livre de cuisine romaine parvenu jusqu’à nous, présente également une recette d’un dulce de melle. Contrairement à ce que certains auteurs écrivent à son sujet, en donnant les quantités précises d’ingrédients, notre cuisinier se contente dans son manuscrit de préciser qu’il mélange farine et miel et que le résultat se conservera longtemps. La recette détaillée, que l’on attribue à Apicius et qui apparaît dans des traductions plus récentes, devrait être indiquée « selon Apicius ».

			Terminons par la placenta romaine dont certains auteurs récents n’hésitent pas à faire descendre la couque de Dinant (p. 116). Sans s’attarder ici sur ce pain d’épice belge que nous verrons plus tard, retenons seulement que, d’après la recette donnée par Caton dans son De Re Rustica, daté du iie siècle avant notre ère, la placenta est une pâte brisée avec fromage de brebis et miel, composée de plusieurs couches rappelant plus le baklava actuel qu’un pain de miel.

			En guise de conclusion romaine ou grecque

			Grecs et Romains adoraient le miel, marqué du sceau sacré, et en consommaient énormément. Leurs gâteaux dits « de miel » étaient en fait, pour la plupart, frits et simplement arrosés de miel après cuisson, soit des gâteaux au miel. Ceux dont le miel semble bien avoir été incorporé à la farine avant cuisson contenaient force fromage, les éloignant d’autant de vrais pains de miel, ancêtres putatifs de nos « vrais » pains d’épice. Seule la recette d’Apicius semblerait être un vrai pain de miel.

			Mais toutes ces remarques n’empêchent pas de lier certains de ces pains de miel à nos pains d’épice à la condition d’employer le bon vocabulaire.
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			Des deux premières rumeurs d’un pain d’épice sans épice venu du pays des épices

			De la première rumeur d’une origine chinoise

			Pourquoi des auteurs récents qui viennent de refuser aux Romains et aux Grecs le droit d’être les ancêtres de l’invention du vrai pain d’épice – et ils n’ont pas tort si l’on insiste sur le terme de vrai –, assurent la trouver six siècles plus tard, sans aucune précision, chez les Chinois ? Une origine chinoise par son éloignement ferait-elle plus rêver que nos ancêtres géographiquement plus proches ou – soyons méchante – les textes intéressés se révélant nettement plus difficiles d’accès, on se contente de copier le premier auteur occidental qui l’a écrit ?

			Donner pour « preuve » de son origine chinoise, comme le font certains auteurs, une citation du prévôt Nicolas de La Mare, on ne peut plus générale, sortie de son Traité de la Police paru en 1717, laisse perplexe. Ainsi, ce commissaire de police français écrivait que « le pain d’Épice n’est point une nouvelle invention de nos jours, cet usage nous est venu de l’Asie, de même que toutes les autres délicatesses les plus exquises, qui servent aux ragoûts, ou à la volupté ». On pourrait être plus précis !

			Il est dit aussi que « le gâteau d’abeilles » ou fong-gao en serait une adaptation moderne. Sacrée adaptation puisque ledit gâteau est « confectionné avec de la farine de riz et garni de jujubes ou de pépins de pastèque » ! On est loin d’un pain d’épice même si l’on suppose qu’il contenait du miel.

			Il est donc régulièrement écrit et « démontré » comme une découverte relativement récente que notre pain d’épice serait originaire de l’Empire du Milieu : « Il est le fils de l’Asie ; c’est un fait que la tradition nous a transmis d’âge en âge ; tout le confirme » comme l’affirme l’historien et archéologue Prosper Tarbé, en 1842, dans son Histoire du pain d’épice de Reims. L’histoire ne serait même pas si ancienne que cela puisqu’elle remonterait seulement au xe siècle. Les Chinois auraient ainsi consommé, à cette époque, du mi-kong (ou mi-king), ce qui signifie littéralement « pain-miel », ressemblant à notre pain d’épice actuel, à base de farine de froment (le seigle leur était alors inconnu), de miel et, éventuellement (ce n’est même pas certain !), de plantes aromatiques, le tout étant cuit au four. Bref, ce serait un pain de miel comme l’on en retrouve, de longue date, partout dans le monde.

			Bien que repris absolument dans tous les sites, voire dans des livres sérieux parlant du sujet, aucune indication n’est donnée sur l’origine de cette information et nos recherches historiques ont été quelque peu infructueuses à l’exception de l’article de l’archiviste français René Gandilhon sur Le pain d’épice de Reims paru en 1959, dans lequel l’auteur remercie Monsieur R. Grimaud, conseiller commercial de France à Hong Kong, qui a enquêté sur le sujet auprès de diverses personnalités chinoises. Pas très précis tout cela. L’information était par conséquent plus ancienne. À qui l’a-t-il empruntée ?

			Étrange pour plusieurs raisons.

			Les Chinois ne sont pas (et ne semblent pas avoir été) des amoureux du sucré. Ils utilisaient le miel pour la conservation des fruits mais relativement peu dans des pâtisseries à l’exception de certaines d’entre elles à la farine de riz. Les gâteaux destinés à l’empereur étaient à base de fécule de millet et de riz.

			Selon Françoise Sabban, sinologue spécialiste des cultures alimentaires chinoises, le froment n’est pas la farine principale de leurs recettes, bien qu’utilisé pour la fabrication de ce qui sera appelé collectivement bing, comprenant aussi bien les pâtes que le pain. Et de nos jours, aucune pâtisserie chinoise ne ressemble à un pain d’épice.

			En Corée, les mil-kwa (ou mil-gwa) qui, d’après certains linguistes, seraient la prononciation en coréen des caractères chinois signifiant mi-kong, n’est pas un pain d’épice mais plutôt un baklava connu sur le pourtour méditerranéen, c’est-à-dire un gâteau à pâte feuilletée (ici à l’huile de sésame) puis frit et imbibé de miel aromatisé avec les mêmes épices que le pain d’épice. Aujourd’hui, ce gâteau est nommé yakwa. La farine de blé est, de même que pour son ancêtre, pétrie avec de l’huile de sésame et ce biscuit, après friture, est plongé dans du miel.

			Cessons donc d’attribuer aux lointains Chinois, sans preuve, des mets inventés par d’autres.
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			De la seconde rumeur de la consommation
dudit (faux) pain d’épice chinois
par les soldats de Gengis Khan

			Imaginez l’histoire. Des soldats mongols, forcément très belliqueux, partent en guerre. Au cours de leurs conquêtes, ils arrivent en Chine. Eux qui, selon le religieux franciscain italien Jean de Plan Carpin, qui visita la Mongolie vers 1240, ne connaissent « ni pains, ni herbes, ni légumes, ni rien d’autre [à manger] que de la viande et du lait », découvrent le fameux pain-miel (mi-kong) à longue conservation que, bien sûr, ils emportent en quantité (ils n’ont pas avec eux de réserves de farine et de miel) et qui aurait assuré leur survie, voire les aurait sauvés quasiment de la famine au cours de leurs conquêtes vers l’est cette fois, leur permettant ainsi de ne « descendre que rarement de leurs chevaux ». Que d’images !

			Éclaircissons nos propos.

			« Des textes du xiiie siècle » l’affirment, le fameux pain-miel chinois aurait fait partie comme aliment et non comme friandise, sous la dynastie Yvan, des rations des soldats de Gengis Khan. Rien n’est précisé sur l’origine de cette phrase, reprise à l’envi, de ces fameux textes moyenâgeux. Pourtant, tous les textes consultés, relatant les exploits de l’armée mongole, parlent surtout du lait de jument qui, fermenté et baratté, se transforme en aïrak légèrement pétillant et ô combien nutritif, et de lanières de viande séchées. Marco Polo décrit, en 1298 dans son Devisement du monde, ce lait épais et sec qu’ils dissolvent dans l’eau, raconte comment les guerriers mongols partent à la guerre en l’emportant, mangent toutes sortes de viandes canines ou chevalines (leur préférée). Aucun mets à base de céréales n’est mentionné à leur sujet. Qui dit vrai ? Plusieurs sources laissent plutôt planer les rumeurs de cannibalisme face à leurs ennemis vaincus que de voleurs de pain de miel !

			Pourtant, est-il souvent écrit, « c’est grâce au peuple mongol que ce pain voyagea de Chine jusqu’à l’Empire ottoman » puis fut « emprunté par les Arabes » avant de s’enrichir d’épices, avec cette phrase explicative de Gandilhon qui laisse sans voix : « […]si l’on s’en rapporte au processus connu du transport des inventions ». Voilà la preuve ! Tout est dit !

			Le moine et chroniqueur allemand Arnold de Lübeck décrit en 1209 le retour des croisés, poursuivis par les Turcs, qui avaient rapporté dans leurs bagages (donc du Moyen-Orient) des pains de miel, ce qui leur avait permis de tenir lors d’une pénurie de victuailles dans les déserts de Roumanie. Quelles sortes de pains de miel ? Le chroniqueur parle simplement de « panes mellitos » ou « pain au miel ».

			Il n’est d’ailleurs pas nécessaire d’aller au pays des épices pour trouver dès le xe siècle une autre « origine »… peut-être aussi fausse…
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			De la troisième rumeur d’un ancêtre
arméno-pithivérien

			Nous voilà au xe siècle mais cette fois en France, à Pithiviers, dans le Loiret. Un certain Grégoire Macaire, qui venait de quitter la ville de Nicople (ou Nicopolis) en Arménie où il était archevêque, atteignait Pithiviers où la voix de Dieu lui assura qu’il avait enfin atteint le terme de son très dur et très long voyage. S’installant dans une grotte creusée par lui-même (pas très grande !) dans la falaise des environs, à Bondaroy, il vécut dans le jeûne (« trois onces de pain d’orge, une poignée de lentilles attendries dans de l’eau et exposées au soleil et racines d’herbes crues qu’il se préparait lui-même » est-il précisé dans le manuscrit qui relate sa vie) et la prière, à l’exclusion des dimanches et jours de fête, jours où certains invités, « prêtres et gens de biens » (peu sociale cette attitude monacale !), pouvaient partager son frugal repas cette fois avec vin, viande et pâtisseries « composées de miel et d’épices » à la manière arménienne « patrio more ».

			Le pain d’épice de Pithiviers serait né. Joli raccourci !

			De quelle farine s’agit-il ? Le manuscrit relatant cette histoire, écrit au xie siècle par un contemporain anonyme de notre anachorète arménien qu’il côtoya à la fin de sa vie, ainsi que les différentes traductions ou les récits qui en ont été tirés, n’en font aucunement mention.

			D’après la Confrérie du pain d’épice de Saint Grégoire de Nicopolis, née en 2002, notre brave saint aurait utilisé la farine de seigle, courante à l’époque (où ont-ils pris cette information ? – rappelons qu’il mangeait du pain d’orge et que son collègue biographe n’a rien précisé sur le sujet de sa pâtisserie), du miel local du Gâtinais, déjà très réputé, et des épices rapportées de chez lui (donc d’Arménie). Celles-ci ne sont pas citées dans le manuscrit contrairement à ce que peuvent écrire certains, ni la cannelle (d’ailleurs inconnue culinairement en Europe avant le xe siècle), ni l’anis vert, ni l’orange (disons probablement du cédratier étant donné l’époque), ni du gingembre. Honnêtement, vous imaginez notre pauvre pèlerin, accompagné de deux compagnons (qu’il perdit en chemin), venir d’Arménie en traversant à pied l’Europe centrale, l’Italie du Nord, les Alpes et la moitié de la France, voyage de plusieurs années (et qui aurait pu encore durer longtemps si Dieu ne l’avait pas interrompu), pour enfin poser dans le Loiret ses « bagages » qui contenaient, merveille, des épices de son pays pour être utilisées pendant ses sept années pithivériennes ! Pas très sérieux.

			Donc, disons que notre ermite a fabriqué un pain de miel, probablement avec de la farine d’orge qu’il avait sous la main mais ce n’est pas absolument certain, la Beauce étant alors réputée pour son blé. Si le seigle était présent, il intéressait surtout les périodes de famine. Quant aux épices, comme il est dit ci-avant, il devait s’agir d’herbes et de racines des environs. Mais l’on peut admettre que le principe est le même.

			Le pain d’épice de Pithiviers, si tant est qu’il soit du pain d’épice, a visiblement disparu des étals après la mort de l’ermite. Personne à l’époque n’a eu l’idée d’en fabriquer. Le manuscrit racontant son histoire, longtemps conservé à l’abbaye de Saint-Mesin près d’Orléans, n’a été édité et traduit qu’en 1615 dans les Annales Ecclesiae Aurelianensis, qui, on le conçoit, n’est pas des plus connues, par Charles de la Saussaye, doyen de l’église homonyme et guère plus célèbre. Il faut attendre la fin du xviiie siècle pour qu’une version en français commentée soit publiée à Pithiviers, et 1886 pour que Le livre des Pèlerins de Saint Grégoire, inspiré du premier manuscrit, voit le jour.

			La « recette millénaire » du pain d’épice de Pithiviers est, elle, largement diffusée, à base de farine de… froment, de miel et de sucre, de lait, de fruits confits, d’anis vert et de cannelle. On y met même de la levure ! On est sûrement très loin de la recette de notre ermite, si toutefois pain d’épice il y a eu...

		

	
		
			Pain d’épice (dit « millénaire ») de Pithiviers

			250 g de farine de froment

			125 g de sucre

			125 g de miel du Gâtinais*

			12 cl d’eau ou de lait

			½ paquet de levure

			½ cc de cannelle

			1 cc d’anis vert en poudre

			100 g de fruits confits

			
					Verser le lait (ou l’eau) chaud sur le sucre et le miel mélangés dans un récipient.

					Ajouter la levure, les épices et les fruits confits.

					Verser la farine en pluie et mélanger pour obtenir une pâte sans grumeaux.

					Verser la pâte dans un moule à cake beurré.

					Enfourner 1 h environ à 130°C (th. 5) (une lame de couteau doit ressortir sèche).

					Démouler le pain d’épice une fois refroidi et attendre quelques jours pour déguster.* Le miel du Gâtinais était du miel de sainfoin, ou esparcette, plante fourragère fabacée aux fleurs roses à purpurines, largement cultivée dans la région car destinée aux chevaux. Il avait une couleur et un goût particuliers. Aujourd’hui, ledit miel est plutôt du miel de colza ou de tournesol mais la culture du sainfoin est de nouveau à l’étude pour retrouver le miel d’antan.
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À ceux qui ont moins de vingt ans
et ne peuvent pas connaître…

« Si l’on vous dit “pain d’épice”, à quoi pensez-vous ?

– Gringroire, Prosper, Papy Brossart… »

Visiblement, vous avez posé la question à des plus de vingt ans !

Un lapin à clairon et une hirondelle

Qu’il était mignon ce petit lapin rouge annonçant à coups de clairon son cher pain d’épice ! Lui n’est apparu que dans les années 1940 mais le pain d’épice dont il fait la publicité est plus ancien, du moins la maison de sa fabrication, puisque l’on remonte à 1567, date à laquelle un Monsieur Margellet, dit « Provenchère» , est nommé Pâtissier du Roy par Charles X, cela apparemment parce qu’il avait confectionné un délicieux pâté d’alouette apprécié par ce dernier. Ce n’est donc pas lui qui a fait ledit pain d’épice. Il faudra attendre 1817 pour une seconde reconnaissance par un autre roi, Louis Philippe cette fois (lui aussi appréciant les fameux pâtés), de la maison Provenchère, laquelle fut reprise en 1886 par Alfred Gringoire. Pâtisseries et conserves sont toutes de fabrication locale grâce aux ressources naturelles du Gâtinais et de la Beauce.

Tournant stratégique après la Première Guerre mondiale, avec consécration exclusive de la marque pour les pains d’épice, les gaufrettes, les biscuits et autres confiseries. Le marketing marche en plein, des cadeaux accompagnant tout achat de pâtisserie. C’est nouveau et original.

On ne connaît pas très bien l’origine du logo, peut-être inspiré par l’emblème de l’escadrille volante de la Grande Guerre, mais le lapin à trompette est franchement mignon et, surtout, on le voit partout.

Prosper hop la boum, c’est le roi du pain d’épice

L’histoire se passe dans les années 1990 (cette fois, on s’adresse plutôt aux enfants des plus de vingt ans). La consommation du pain d’épice décline fortement et une société, déjà productrice depuis 1979 de la marque Prosper, modernise son image grâce à un petit format de pain d’épice (30 g) de la forme d’un petit ourson, présentation individuelle, identifiable et ludique, nouvelle à l’époque et qui s’adresse directement aux jeunes enfants. Ça marche. La campagne de lancement fut sans limite, notamment basée sur une chanson, Prosper Yop la Boum, créée en 1935 par Vincent Scotto et chantée par Maurice Chevalier, laquelle vantait… un proxénète, roi du macadam et son entreprise florissante. Heureusement, les enfants n’ont rien su et bien des parents non plus ! Le look de Prosper a changé, pas forcément en mieux et, peut-être pour être plus correct, il n’est plus tout nu mais habillé d’un tee-shirt… d’ailleurs fort court.

Las, sous prétexte d’être agréée par les nutritionnistes, la recette est modifiée avec céréales, vitamines, lait, chocolat ou fraises. On s’éloigne du goût même du pain d’épice. Aujourd’hui le pain d’épice Prosper, à la farine de seigle, s’il contient bien du miel (quelle quantité ?) comprend sirop de glucose, lait, matières grasses et émulsifiant (soja). Dommage.

Prosper n’est pas la seule marque à avoir pris un ourson comme mascotte. Ainsi de la maison Philbée à Dijon, aujourd’hui disparue, mais qui connut une heure de gloire au début du xxe siècle en étant distribuée comme dessert aux poilus de la Grande Guerre qui, trop contents, se moquaient éperdument de savoir si l'ourson était au miel ou au glucose.
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De l’utilisation d’une farine particulière
et non de n’importe laquelle

Pour faire un pain d’épice, il faut de la farine.

Historiquement, les peuples ont fait du pain non levé, puis levé, à partir de blé à grains vêtus, engrain et amidonnier (bien que moins riche en gluten) puis épeautre et, parmi les blés à grains nus, le froment. Si orge et avoine ont aussi servi à la fabrication de pain, ces céréales ont été préférées en bouillies ou en gruaux. Pains et bouillies ont été éventuellement sucrés, au miel, élément sucrant présent partout.

La définition du pain d’épice, donnée tant par le Dictionnaire françois… de Pierre Richelet, paru en 1680, que par la première édition du Dictionnaire de l’Académie française de 1694, tout comme celles des éditions suivantes, ne parlent – nous l’avons dit – que de farine de seigle. Il peut être précisé parfois, comme dans le Dictionnaire universel des arts et métiers de 1766, que « l’on emploie pour le pain d’épice d’autre farine que celle du seigle ». Toutes les définitions postérieures au xviiie siècle et même encore celle d’aujourd’hui sont en parfait accord sur ce sujet et si un exemple est donné, dans les textes français, il s’agit toujours du « pain d’épice de Reims » (ce qui était déjà précisé dès la fin du xviie siècle), au grand dam des Dijonnais. Il est évident que cette farine a été la première à être utilisée pour la réalisation de pains d’épice. Le seigle a été considéré comme céréale du pauvre et a surtout colonisé les régions froides de l’hémisphère nord. Sa farine, panifiable, donne un pain sombre au goût amer pas toujours apprécié d’un point de vue gustatif mais équivalent nutritif du blé, moins cher et, élément très positif, se conservant plus longtemps. Il fut à la base de nombreux pains « nordiques ».

Pourtant, à partir du xixe siècle, certains ouvrages vont être moins précis et parler simplement de « farine », ou préciser « farine de seigle ou de blé », le pain d’épice de Dijon pouvant alors faire référence. Il faut, pour comprendre, reculer dans le temps, à l’époque du boichet, constitué de farine de blé (p. 200).

Les épices devenant de plus en plus abondantes et variées (voir ci-après), l’idée de pain d’épice avec une autre farine que le seigle a aussi fait son chemin. En fait, cela a été lié à la céréale la plus abondante du lieu à une époque donnée. C’est pourquoi, dans chaque pays, on pourra rencontrer des pains d’épice (vrais ou faux) à farine différente. En Angleterre, les premiers pains d’épice, au xve siècle, se font non pas avec de la farine mais avec de la chapelure de pain (de seigle), épicés avec gingembre, cannelle et poivre. Les Anglais se distinguent d’ailleurs toujours avec leur parkin, sorte de pain d’épice à l’avoine (p. 156).

Si l’on s’en tient à la définition académique de la dernière édition (« pain préparé avec de la farine de seigle, du sucre, du miel et des épices »), seule la farine de seigle est autorisée, ce qui peut surprendre étant donné la notoriété du pain d’épice de Dijon à la farine de froment, mais rien n’interdit en fait de confectionner des « pains d’épice » à base de toute farine même non panifiable, à la seule condition de mélanger l’ingrédient sucrant avec la farine et les épices avant cuisson et, si nécessaire, d’ajouter de la poudre à lever. Nous verrons ainsi du pain d’épice à la farine de sarrasin et, à l’heure du « sans gluten », du pain d’épice à la farine de riz et de châtaigne.

Dommage cependant d’appeler aujourd’hui ces mets, qui peuvent être délicieux, des « pains d’épice ».
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De l’utilisation d’un « élément sucrant »
dans la fabrication du pain d’épice

L’appétence de l’être humain pour le sucré est innée. On comprend dès lors que l’invention de la pâtisserie ait rapidement suivi la découverte de la fabrication de pain. On sucre le pain (levé ou non) au miel qui devient l’ingrédient nécessaire à la fabrication d’un pain d’épice, mais, à partir du xvie siècle, la concurrence sucrée va devenir rude.

Pourquoi du miel ?

Parce que le miel est quasiment le seul pouvoir sucrant connu à l’époque ancienne. Il existe partout mais, surtout, dès sa découverte, c’est un produit noble chargé de symbolisme, assurant le lien entre le Ciel et la Terre.

On le pense, en effet, tombé du ciel et l’on imagine les abeilles, présentes sur Terre bien avant l’Homme, le transportant des fleurs à leurs ruches. Dès le Paléolithique, l’Homme récolte le miel sauvage. Les premiers apiculteurs sont au moins présents depuis 2400 avant note ère en Égypte où le miel, aliment et médicament associé à la longévité, sert aussi à l’embaumement et à l’adoration, les abeilles provenant des larmes de Râ, le dieu Soleil.

Le miel étant connu, empiriquement, pour ses vertus antiseptiques, fongicides et anti-inflammatoires, il était naturel qu’il servît à la confection de boissons fermentées comme l’hydromel. De sa position de produit offert en sacrifice, le miel va intégrer les gâteaux que l’on offre aux rois et aux dieux puis ceux que l’on mange en famille.

C’est donc le miel, élément sucrant quasi universel, qui, le premier, sucrera les mets. Servant de condiment et d’épice, il a d’autres atouts. Tout d’abord, celui d’être un excellent conservateur, ce que l’on sait empiriquement, de longue date. Le miel stabilise et préserve les qualités de chacun des ingrédients. Le mélanger à du « pain », quelle qu’en soit la farine de départ, assure au résultat une longue conservation. Il présente la faculté d’être un liant parfait qui permet l’absorption des ingrédients les plus secs (donc la farine) et c’est un parfait édulcorant, doux et suave. Tout pour plaire et être choisi, voire préféré même quand le sucre de canne lui fera concurrence.

Jusqu’au xviiie siècle, le miel entre seul dans la fabrication du vrai pain d’épice. Il faudra que le sucre de betterave, blanc, raffiné et beaucoup moins cher, y compris que celui de canne, arrive sur le marché pour que se joue une sérieuse bataille avant l’invention du sucre inverti (voir ci-après), encore nettement moins cher.

Parallèlement, d’autres sucres existent et sont utilisés, ceux de fruits comme les raisins secs, les figues et surtout les dattes qui assurent la fermentation des breuvages (notamment la bière à base de pain d’orge) mais leur localisation géographique limitée est un inconvénient majeur ; on n’en trouve guère dans l’hémisphère nord alors que le miel a une répartition beaucoup plus vaste. Sérieux avantage !

Du miel au sucre

Le sucre, mentionné de longue date en Inde et en Chine, provient de « roseaux » dont le premier témoignage est celui d’Alexandre le Grand, vers 327 avant notre ère. Connu vers 500 des Perses, il arrive au Moyen-Orient et sur le pourtour de la Méditerranée grâce aux Arabes, donc entre les viie et xe siècles et sera connu du monde chrétien grâce aux croisés. Le monopole est longtemps tenu par Venise et le sucre reste une denrée de luxe. 

Avant la découverte de l’Amérique, Portugais et Espagnols établissent des plantations, notamment à Madère et dans les Canaries, et ce sont ces plants qui partiront pour les Antilles. La canne à sucre s’y implantera si bien que, deux cents ans plus tard, on la croira indigène à la région.

Le sucre, onéreux, est associé aux épices et considéré d’ailleurs comme l’une d’entre elles.

Le sucre a un inconvénient dans la fabrication de certains pains d’épice, celui de cristalliser trop rapidement dans une pâte qui contient peu ou pas de matières grasses.

Du sucre à l’écume de sucre

Rappelez-vous la définition du pain d’épice dans le Dictionnaire de l’Académie française de 1694 et de 1762, parlant « d’écume de sucre » qui provient quant à elle de l’épuration du jus de canne. En 1819, le Dictionnaire des Sciences médicales estime que « le goût diffère peu de celui du miel et qu’il en colore presque aussi bien la composition ».

De nos jours, l’écume de sucre est utilisée… comme engrais.

Du sucre à la mélasse

Le sucre va être de plus en plus raffiné pour obtenir du sucre blanc produisant, entre autres, lors de l’égouttage du sucre cristallisé, un résidu sirupeux appelé lie du sucre ou mélasse, présentant un double intérêt : elle a un pouvoir sucrant important (le mot mélasse vient du latin mellaces signifiant « miel »), un goût intéressant et elle peut être transformée en alcool dans le cadre de la fabrication du rhum qui prend son essor au xviie siècle. De la mélasse sera extraite également de la betterave lorsque celle-ci intéressera la France, en 1804, suite au blocus des Anglais contre l’importation du sucre antillais. Mais le remplacement du miel par de la mélasse n’est qu’une affaire de prix, pas de goût.

La mélasse, noire et sirupeuse, rappelant la réglisse, connut (et connaît encore) un attrait certain en Angleterre (et de facto en Amérique) où elle participe, entre autres, à la fameuse sauce Worcestershire. Nous la retrouverons avec le fameux gingerbread, le pain d’épice anglais.

Quant au sirop de fécule, il fait son apparition en 1812 grâce au chimiste russe Constantin Kirchhoff, lequel transforme, par chauffage et avec de l’acide sulfurique, l’amidon de pomme de terre en sucre. Il faudra quelques années avant que l’on sache le priver de son goût âcre qui le rendait impropre à l’assaisonnement de mets alimentaires. Il sera nommé ensuite glucose quand on l’obtiendra à partir du raisin. On retrouve le glucose, quelle qu’en soit son origine, dans certains pains d’épice vendus en supermarchés (il ne devrait jamais figurer dans la liste des ingrédients de pains d’épice artisanaux).

Du miel au sucre inverti

Le miel est décomposé, à côté de nombreux sucres, en glucose (31% de son poids) et en lévulose (38%), lors de la transformation du saccha­rose d’origine (nectar) par une enzyme, appelée invertase, propre à l’abeille. Le pourcentage du lévulose, lévogyre (qui inverse le sens de déviation de la lumière), étant plus grand que celui du glucose, le miel devient au cours de sa transformation un sucre inverti (ou interverti) lévogyre.

Le miel étant onéreux, les industriels ont inventé du sucre inverti à partir de sucre de canne ou de betterave, liquide visqueux et translucide qui a la propriété d’absorber de l’eau et de ne jamais recristalliser (contrairement au miel), donnant aux préparations un moelleux apprécié que d’aucuns utilisent dans la fabrication de certains pains d’épice.

Différents sucres ou produits assimilés, sucre candi, cassonade, ou vergeoise peuvent intervenir dans la composition de pains d’épice

Du miel au faux miel

On peut être pour ou contre l’utilisation du sirop de raisin (ou de sirop blond de sucre candi, ou de sirop de citron, de dattes ou de figues) ou de mélasse, ou de tout sucre inverti en place de miel pour la fabrication du pain d’épice mais le problème actuel se tourne aussi vers du faux miel obtenu sans que les abeilles aient butiné la moindre fleur. Ce miel synthétique, qui venait essentiellement d’Asie et qui est maintenant européen (et garanti sans pesticide de synthèse !) est fabriqué à partir de sucre (glucose et fructose), d’hydrogène, d’oxygène, de carbone, de nitrate et de quelques atomes secrets mais aucune enzyme propre aux abeilles. Fade, sucré et liquide sont trois caractéristiques de ces miels.
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Pain d’épice au miel, pléonasme ou non ?

Revenons au miel ou plutôt aux miels car ils sont variés en fonction des espèces botaniques butinées, le climat de la région considérée ainsi que le mode d’extraction. Autant de nuances de parfums, de couleurs (de blanc à presque noir) et de saveurs. Les premiers pains d’épice ont généralement été réalisés avec des miels de la région et certains le sont encore. Pourtant, en France, les miels de Bretagne ont eu souvent la préférence, y compris en Champagne. Quand on parle de miel de Bretagne, il s’agit de miel de sarrasin ou blé noir, peut-être moins parfumé que ceux provenant d’autres fleurs plus odoriférantes mais dont le parfum, qui se volatilise moins facilement, se conserve mieux après cuisson. Le second avantage du miel est qu’il permet à la pâte de lever sans le concours de poudre à lever.

Le titre « pain d’épice au miel » est-il un pléonasme ? Non hélas, il le devrait pourtant, un « vrai » pain d’épice ne se définissant qu’au miel et non moitié miel, moitié sucre (et encore moins quand il s’agit de produits mélassés très inférieurs). Selon la législation européenne en vigueur, le sucre utilisé pour un pain d’épice dit « au miel » doit contenir au moins 50% de miel. À surveiller.

Miel, mélasse, sucre inverti, ne sont pas les seuls éléments sucrants utilisés pour la confection de pains d’épice, comme nous l’a démontré un homme célèbre…
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Du fait que Parmentier s’intéresse
à autre chose qu’à la pomme de terre

Tous nos petits élèves du cours préparatoire affirment dur comme fer que Parmentier est le monsieur qui a « inventé » la pomme de terre. Il est vrai que ce pharmacien militaire devenu agrobiologiste, Antoine Augustin de son prénom (ce que peu de personnes savent sauf s’ils ont lu Le petit traité de la pomme de terre et de la frite de Pierre-Brice Lebrun), né en 1737 en Picardie et décédé en 1813 de la tuberculose, a consacré la plus grande partie de ses 165 ouvrages d’agronomie à la pomme de terre. Il faut lui reconnaître une certaine pugnacité pour faire admettre les bienfaits de ce tubercule. En revanche, il n’en est en rien « l’inventeur », la pomme de terre étant déjà connue à cette époque, rapportée d’Amérique, via les Canaries, vers 1562, par les premiers conquistadors, mais il a seulement et réellement œuvré à sa promotion pour la consommation, notamment en cas de disette.

Disette, le mot est dit. C’est pourquoi Parmentier s’est aussi intéressé à d’autres denrées alimentaires, comme la châtaigne, le maïs, diverses fécules, mais aussi – et c’est là qu’il nous intéresse – au sucre de canne en raison de pénurie de celui-ci. Quelle que soit la denrée concernée, le lien social est, chez lui, rarement absent. Disette, pénurie ou cherté de la vie apparaissent en filigrane. Telle est la raison de son intérêt pour le pain d’épice ou plus exactement pour son élément sucrant.

« Les motifs qui m’ont porté à appliquer le sirop de raisin au pain d’épice sont fondés sur quelques vues d’utilité publique » écrit-il en 1809 dans un article intitulé Moyen de préparer le pain d’épice avec le sirop de raisin. Le miel, à l’époque, est le seul ingrédient sucré qui entre dans la composition du vrai pain d’épice, sous-entendu français. Installer des ruches dans les cantons vignobles serait dangereux et onéreux alors que ceux-ci ont à portée de la main du sirop de raisin nettement moins cher. Parmentier prône donc la fabrication de deux sortes de pain d’épice, à la farine de seigle bien sûr (rappelons qu’il est Picard et que, pour lui, le pain d’épice ne se fait pas à la farine de froment), l’un, septentrional, au miel, l’autre, méridional, au sirop de raisin.

Parmentier a tenu aussi à prouver l’intérêt gustatif d’une telle préparation et, lors d’une séance à la Société d’agriculture, l’auditoire a été toute ouïe en dégustant du pain d’épice au sirop de raisin, « plus fin, plus délicat que le pain au miel », qui réunissant « la mollesse à la flexibilité, […] était d’une mastication plus facile et plus avantageuse ». Soyons honnête, il n’a pas été précisé l’âge moyen de ces messieurs, membres de ladite Société, qui avaient peut-être quelques soucis dentaires.

Tous n’apprécieront pas. Ainsi, l’année suivante, dans l’Almanach des Gourmands, Grimod de La Reynière écrira à propos d’une certain Monsieur Hémard, fabricant de pains d’épice rue des Amandiers à Paris, que celui-ci « n’emploie que du très-bon miel du Gâtinois et se garde bien d’y introduire, à l’exemple d’un Fabricant de la rue Jean-Beau-Sire, la détestable drogue prônée par le charlatanisme, sous le nom de sirop de raisin ». Tout est dit !

Au passage, Parmentier égratigne gentiment le pain d’épice anglais dont la matière sucrante, la mélasse, lui donne un goût âcre et amer « qu’on lui reproche avec raison ». Pauvres Anglais qui n’atteindront jamais la perfection du pain d’épice français, à moins qu’ils ne viennent s’approvisionner de sirop de raisin dans les fabriques du Midi, ce qu’il préconise !
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