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 AVANTPROPOS

 

Porqoi n snwich  

s’ppee-t-i n snwich ?

Le terme sandwich apparaît pour la première fois dans  

le journal de l’historien britannique Edward Gibbon.  

À la date du 24 novembre 1762, il décrit sa visite au Cocoa  

Tree, un club de Londres où plusieurs personnages éminents  

de la Couronne y palabrent, assis à de petites tables  

en consommant de la viande froide ou des sandwichs. 

On imgine qe ce terme est ors ssez popire,  moins prmi cex 

qi fréqentent es cbs, por q’i s’bstienne e écrire ce pt  nom si 

étrnge. I ft ttenre  por trover ps ’inictions sr ce terme, et 

c’est  ’voct frnçis Pierre-Jen Grose qe ’on oit cette necote. À  

site e qeqes séjors  Lonres ns es nnées , i pbie psiers 

ivres sr  cité. Dns ’n ’ex, sobrement intité Londres, i écrit : « Un 

ministre ’Étt pss  heres ns n je pbic, tojors occpé  point 

qe, pennt ces  heres, i ne véct qe e qeqes trnches e bœf 

grié, q’i se fisit servir entre ex rôties e pin et q’i mngeoit sns 

qitter e je. Ce nove mets prit fver pennt mon séjor  Lonres : 

on e bptis  nom  ministre qi ’vit imginé por économiser e 

temps. » 

Ce ministre, John ontg, étit srtot conn sos son titre e nobesse, 

qtrième comte e Snwich,  nom ’ne petite borge  Kent. Or, 

ce or, comme tot ristocrte qi se respecte, fréqentit ssiment es 

cbs. C’étit n personnge pissnt et infent, et on imgine isément 

qe es hbités e ces cerces, pr mimétisme o por ttirer ses fvers, 

se mirent  emner q’on er prépre  même chose qe Snwich, 

expression qi evint simpement « n snwich ».

On pet se emner pr qee fcétie ’histoire ne retient e ce Lor 

Snwich qe e nom ’n pt fit e ex trnches e pin et ’ne gr-

nitre ? I  , e son vivnt, rêver ’ne tote tre postérité. Après tot, i 

ft sccessivement mbsser, chef e ’Amirté et ministre. Le fmex 

exporter Jmes Cook, por ’honorer, bptis même psiers rchipes 

e son nom. Certins historiens ’otre-nche cherchent  préserver  

répttion e or Snwich. Is vncent q’i étit n homme très occpé 

et qe c’est ps probbement ors q’i trviit tr  son bre qe 

son vet i pport ne tee cotion, et non ors q’i s’onnit x jex. 

D’tres, en revnche, trovent qe e ronnement posthme e Snwich 
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est n mirce compte ten e  se répttion  bonhomme. A étor 

e s biogrphie, qeqes sorces montrent qe e comte, qi bignit 

ns certines ffires e corrption, étit srtot conn por son incom-

pétence,  point q’n icton e ’époqe e qifiit insi : « rrement 

qeq’n occp tnt e fonctions por ccompir si pe e choses. » 

Difficie jor’hi e trier e vri  fx.

Soons cepennt reconnissnt  ontg ’voir été e premier  

renre popire cette préprtion. Imginons n instnt q’n tre or, 

ffbé ’n nom e ocité imprononçbe et riice ont ’Angeterre  

e secret, it e premier emné q’on i prépr  même cotion. Qe 

serit-i ven  snwich s’i s’étit ppeé Prickwiow, Cockermoth o 

Shittingthorpe. Je e is sns hésittion :  fce  mone cinire en et 

été chngée  jmis. 

Qnt   vie e Snwich, on rit p imginer q’ee se présente 

comme « The birthpce of the snwich », q’ee  conscre n festiv 

interntion voire,  minim, q’n food court  s goire  ft érigé. Or, i 

n’en est rien. L  pisibe cité ne tire cne goire e s renommée. Je n’i 

trové qe ex exempes qi soignent ’ttchement es hbitnt  

Kent  ’hmor ngis ptôt q’  mise en ver e er ptrimoine 

gstronomiqe. L’n es rres étbissement  servir es snwichs ns 

e vige se nomme opportnément et simpement « The Snwich Shop ». 

Et  qeqes kiomètres e Snwich, sr  rote qi mène  vige voisin 

e Hm, on trove n pnne e signistion très présent sr es résex 

socix. Les termes ham et sandwich  sont inscrits ’n sos ’tre, ce qi 

se trit ittérement pr « snwich  jmbon ». 

 Le titre e « er of Snwich » – earl est e terme qe ’on trit pr 

« comte » – est jor’hi porté pr John Ewr Hoister ontg, 

homme poitiqe né en , membre e  Chmbre es ors, phin-

thrope et entreprener.  C’est vec i, qe, por  première fois,  fmie 

 s’investit ns ne inititive por tirer profit  céèbre ptronme. En , 

i crée vec son fis Orno, ssocié  cofonter es restrnts Pnet 

Howoo, Robert Er – ce nom e fmie qi correspon  titre officie 

e comte ne pet être tot  fit n hsr – ne chîne e restrtion 

rpie bptisée « Er of Snwich ». Le premier restrnt ovre ses portes 

 Orno, en Forie. L frnchise compte jor’hi ne trentine ’ét-

bissements, x Étts-Unis et en Asie. En Erope,  ’niqe restrnt est 

sité  Disnen Pris. L signtre e  mrqe, « The snwich tht 

strte it  », insi qe e ogo qi représente e portrit  John ontg 

 

e

 sièce,  renent hommge   genèse e  préprtion. Por ’ho-

norer, on trove   crte n snwich  nommé The Origin , en réfé-

rence   te e  première mention  terme pr Ewr Gibbon.
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 L’histoire   

e  préprtion

Si le  mot sandwich  apparaît au 

e

 siècle, la préparation est  

bien plus ancienne. On peut même imaginer que, depuis l’invention  

du pain, nombreux furent les anonymes qui eurent l’idée d’en ouvrir 

une miche et d’y glisser quelques ingrédients pour mieux transporter 

leur repas et le manger au bord d’un chemin. 

Le premier ont i est sovent fit mention te  

er

 sièce vnt J.-C. 

I s’inscrit ns n rite reigiex ié  Pessh,  Pqe jive, et est ttribé 

 Hie Hzken,  is Hie ’Ancien o Hie e Sge. Cet éminent reigiex 

 notmment onné son interpréttion   verset . e ’Ancien Testment 

qi stipe qe por céébrer Pessh, i ft mnger es pins sns evin 

et es herbes mères. Hie se pos cette qestion essentiee : oit-on 

mnger e pin et es herbes ensembe, o séprément ? Trnchnt por  

première sotion, i invent insi e premier snwich  conn e ’hmnité, 

n snwich scré e srcroît. 

Depis, ors  Seer, e reps cérémoni e  Pqe, es convives isent 

 Hggh, e texte  sr ’exoe es jifs ’Égpte, pis préèvent n  n 

es ingréients  forte chrge smboiqe éposés sr n pte ressé 

por ’occsion. Is sisissent n petit morce e pin zme, ce même 

pin pt et sec qi  rppee cei qi n’et ps e temps e ever ors qe 

es hébrex evient fir e ps en ctstrophe. Is éposent esss n pe 

e se romine et e rifort, ces herbes mères qi  incrnent ’mertme 

e  vie ’escve qe e phron es vit réits. Prfois e rifort est 

teinté en roge vec  js e betterve, coer qi fit référence   

première pie infigée pr Die  ’Égpte, es ex  Ni trnsformées en 

sng. Les convives nppent e tot ’n pe e hrosset, ne pte épisse, 

sorte e chtne e frits secs, e pommes et e vin cit. Pr s textre et 

s coer, ee smboise e mortier et es briqes ’obe q’is fbriqient 

et qi servient   constrction. Is recovrent cette grnitre ’n secon 

morce e pin et, ors e  égsttion, prononcent  phrse sivnte : 

« Ainsi fisit Hie  temps  Beth-Hmikche : i joignit ’offrne 

e Pess’h,  mts et e mror et es mngeit ensembe, comme i est 

it : “Is e mngeront vec es mtsoth et es herbes mères”. » On e voit, 

ce tot premier snwich n’ ps comme vert e norrir, mis ’incrner 

e pssge e ’escvge   iberté, e  tristesse   joie et  ei  

 fête. Ce n’est ’iers q’ne fois consommé qe e reps e Pqes 

ébte.  Bien enten e qifictif e «snwich e Hie», srtot tiisé 

ns  commnté jive nor-méricine, n’est ppr qe e nombrex 

sièces près s crétion.

À ne périoe contemporine ’Hie, ns  Rome ntiqe, on trove 

es textes qi font étt e  consommtion e trnches e pin et e fro-

mge fon. I ft ensite ttenre e oen Âge por trover ns es 

berges es trnches e pin rssis ont on se servit comme ’ssiettes 

sr esqees on éposit es ingréients. En Itie, es trces es premiers 

pninis remontent  

e

 sièce. En Angeterre, o e mot est né  

e

, 

on trove es trces e snwichs bien ntérieres  ’ppetion. Dns n 

rtice intité « Bre & et For Go’s Ske », rk orton,  niversitire 
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cnien spéciisé ns ’histoire cinire, énmère e nombreses réfé-

rences  es pts  bse e pin et e vine o e fromge citées ns 

es pièces e thétre ngises  

e

 et 

e

 sièce,  compris cees e 

Shkespere. 

On pet éporer qe epis qe John ontg onn son nom  s 

préprtion, es Britnniqes n’ient ps vriment fit preve e crétivité 

ns es recettes, en ehors es english tea sandwiches et e qeqes 

bacon & cheese. Dns e mone ngo-sxon, c’est ptôt e ’tre côté 

e ’Atntiqe qe e snwich cqiert ses ettres e nobesse. Ax Étts-

Unis, es premières recettes pprissent en  sos ce terme ns e ivre 

Directions for Cooking ’Eisbeth Lesie. Ee en onne psiers versions, 

très simpes,  bse e homr, e ve o e jmbon. Le pt ggne vite 

en poprité ns es commerces e boche. Dès  fin  

e

, et srtot 

 ébt  

e

 sièce, nissent es crétions evenes iconiqes. En , 

e sandwich club émerge ns n étbissement por gentemen e ’Étt e 

New York. Pis rrivent e hot dog et e hamburger insi qe es cssiqes 

servis ns es eis : pastrami sandwich, reuben et bagel & lox. Un pe ps 

tr, e cubano, e po’boy, e philly cheesesteak, e french dip, e sub o  

muffuletta font er pprition.

L’histoire  snwich méricin connît n tornnt mjer en  

vec ’invention  pin prétrnché. I ggne insi es foers et pet même 

être prépré pr es enfnts, sns risqe e se coper. Le sccès  peanut 

butter & jelly sandwich en témoigne. Enfin, contrirement   pprt es 

tres ps, o e snwich ft ongtemps perç comme n simpe encs o 

n sbstitt e reps, c’est x Étts-Unis n reps  prt entière. Les st-

tistiqes prent ’ees-mêmes. En moenne,  % es Américins mnge-

rient n snwich qotiiennement. I  est ’iers céébré e  novembre 

e chqe nnée.

Revenons en Erope. A ébt  

e

 sièce, es premiers snwichs 

trversent e Chnne et ébrqent en Frnce. C’est ns es nnées  

qe cette préprtion se répn près es csses popires vnt e 

conqérir tote  poption ès e miie  

e

 sièce, vec ne str : e 

fmex jambon-beurre. I  ongtemps été rgement en tête e  consom-

mtion e snwich ns e ps – ps e  % e tos es snwichs – 

mis per régièrement es prts e mrché. Depis , i est même 

étrôné pr e hmbrger. D’près e cbinet Gir consei, qi pbie es 

enqêtes régières sr e sjet, , miir ’nités  snwich méricin 

ont été ven cette nnée e bsce, contre , miir e jmbon-berre. 

Sivnt es chiffres e ce même institt, ps e , miirs e snwichs 

(hors brgers) se sont écoés en . Des chiffres qi montrent ’ppé-

tence grnissnte es Frnçis por es snwichs. D’près ne éte e 

’observtoire e Ceteem e fin ,  moitié es Frnçis isposerit e 

moins e  mintes por éjener, n temps imité qi n’est sns ote 

ps étrnger  fit qe  consommtion e snwichs s’pprécie e  % 

chqe nnée epis .

Dns e reste  mone, e snwich se éveoppe srtot ns  

secone moitié  

e

 sièce. C’est sovent sos ’infence es ps ero-

péens  sein e ers nciennes coonies, comme e bánh mì vietnmien, 

qi imite n snwich bgette tritionne vec es ingréients ocx. 

Prfois c’est ’inverse. Les poptions étrngères, étbies ns es ps 

eropéens, importent ers spéciités o er en onnent ne interprét-

tion oce. C’est e cs  döner kebab, qi pren son essor  Berin vi es 

commntés trqes e  cité ès es nnées .
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 Q’est-ce  

q’n snwich ?

Le Larousse Gastronomique définit le sandwich  

comme « un apprêt froid, fait de deux tranches  

de pain enfermant une garniture simple ou composée,  

détaillée en tranches minces ou en petits éléments.  

Divers condiments complètent la composition. »

Cette escription pose qeqes qestions notmment sr e terme 

« froi » qi exct pr exempe tot kebb, hmbrger, o même pnini. 

Por e Webster Dictionary méricin, « n snwich est constité e ex 

trnches e pin o ’ne miche – n ro – overte vec ne grnitre. » 

Ce ovre ps e perspectives, mis ces ex éfinitions sembent excre 

 pnorm ce qi ne serit ps  bse e pin. Q’en est-i onc es 

brritos, tcos et tres wrps por esqes ’enveoppe est ne gette ?

Sr e terrin e  jstice, n tribn méricin  trnché pr  voix  

jge Jeffre Locke e  Cor  sschsetts : c’est non ! Locke ft en 

effet ’n es cters ’n procès retentissnt mgré ’pprente égèreté 

 sjet trité. En novembre , i oppose  chîne e  bongeries et 

e cfés Pner Bre   frnchise Qob exicn Ets. Cette ernière 

sohite s’impnter ns n centre commerci e Shrewsbr, ns e New 

Jerse. Or, Pner Bre, qi  est éj insté, s’insrge contre cette over-

tre, rgnt qe son bi vec e centre commerci i grntit ’excsivité 

e  vente e snwich sr  zone. Le jge ppie ors s écision sr 

 éfinition  Webster’s Dictionary et es témoignges ’n chef et ’n 

représentnt officie  ministère e ’grictre : por ex, es brritos, qi 

sont fits e torti, et non e pin, ne pevent être consiérés comme es 

snwichs. Pner est ors éboté et Qob ovre son gri jste  côté.

Por s prt,  FDA (Foo & Drg Aministrtion) ns son Food 

Standards and Labeling Policy Book – n ocment qi régit ce qi pet 

o non être commerciisé sos tee o tee ppetion – écrit brritos, 

tcos et même fjits comme « snwich-ike », comme s’is n’étient ps 

totement es snwichs mis entretenient vec ex ne ressembnce 

si mrqnte q’on ne povit trover ’tre mot por es qifier. Voi 

qi isse n fo ns eqe je n’hésite ps  m’engoffrer et qi jstifie  

présence ns ce ivre e brritos et tcos mexicins, e piins  itiennes 

o e tos bsqes.

Le canapé, voire la tartine, peuvent-ils être considérés  

comme des sandwichs ? Les anglophones tranchent le débat. 

Ils les désignent comme one sided ou open faced sandwiches 

– contrairement aux closed faced à deux tranches de pain.

Les snwichs pevent être sés o scrés, même s’i   pe e pré-

prtions e ce tpe : e peanut butter & jelly en est sns cn ote son 

ps be représentnt, vec e fruit sando nippon, x frits figés ns  

crème frîche entre ex trnches e pin.
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Aors, si tot ce qi est constité ’ne  enveoppe et ’ne grnitre pet 

être consiéré comme n snwich, q’en est-i es empanadas ’Argen-

tine, es pizza s  frites  npoitines, es pupusas svoriennes o es nems 

vietnmiens ? Eh bien, i n’en est rien, jstement. Et croez-moi, j’i e e 

ongs ébts vec m conscience por rriver  cette concsion. L pte et 

 frce sont ssembées cres pis cites ensembe por former ne sorte 

e chsson. Or, e mon point e ve, e snwich ne pet réster qe ’n 

ssembge e proits, crs o cits, mis séprément.

Dernier ttribt  snwich : s cpcité  être mngé hors e tbe. 

Portnt, certins qi ne isposent ps e cette fcté  ne srient être 

 qifiés  mes ex trement qe pr e terme sandwich. Le croque-mon-

sieur, o croque-madame, vec  béchme, et prfois ’œf qi e recovre, 

est ifficiement trnsportbe. De même,  francesinha e Porto  o e 

bøfsandwich nois, qi bignent ns er sce. J’i pe ’rgments, 

je e confesse, por éfenre cette position. Disons q’is sont ’exception 

qi confirme  rège.

En concsion, je consière qe e snwich, ps q’n pt o ne pré-

prtion, est vnt tot n principe et  personne qi ’ e miex écrit est 

sns ote Ce Fischer, sociooge qi  réigé ’entrée « Snwich » 

ns e cooss ovrge coectif Dictionnaire Universel du Pain :

« Qee qe soit  version  mthe ’origine retene, e snwich,  

’nse, rempit ne fonction e compression. I comprime ns e temps 

et ’espce es composnts et ingréients ’n reps. I pet réire e 

mnger  s fonction e pre sstenttion, e reproction e  force e 

trvi, e renre comptibe vec totes sortes ’tres ctivités (e trvi 

o, ns ’necote e Lor Snwich, e je) en s’effçnt errière ees, 

ors qe e reps forme   frnçise, i, es exct. I comprime e temps 

en e rmennt en somme  ’espce […] : i pet ssi ibérer e mnger e 

’emprise e  tbe et onc,  même cop, es règes et rites  prtge 

et e  commensité. »

Ainsi, si je evis me risqer  ne éfinition,  moins por cex qe 

j’i séectionné ici, je iri q’n snwich est n pt inivie constité 

’n ssembge ’ne o psiers trnches e pin o ’ne gette 

e pte, ns o sr esqes on trove es ingréients chs o frois, 

sés o scrés, grémentés prfois e sces o e coniments. I pet 

se consommer en tote circonstnce, en ehors es iex e prise e reps 

conventionnes, voire en même temps qe  prtiqe ’ctivités tres qe 

cee consistnt  se restrer.

À éft ’hérer  cette éfinition, retenons q’n snwich est vnt 

tot n pt simpe  préprer ont i existe teement e vritions q’on 

en trove tojors ne por nos pire. Ce ivre propose moestement n 

petit tor  mone e  spéciité en reprennt es cssiqes e chqe 

région et es récits remrqbes, prfois même incrobes, e er  genèse.

Bonne ectre et bonne égsttion.

Jen-Noë Escoffier
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Club sandwich

Hot dog

Hamburger

PROPHÈTES EN LEUR PAYS,  

UN MONDE À CONQUÉRIR

Grilled cheese

Lobster roll, guédille au homard

Sloppy joe

Po’boy

LES MIGRANTS,  

PÈRES FONDATEURS 

DU SANDWICH AMÉRICAIN

Philly cheesesteak

Italian, submarine, hoagie, grinder

Muffuletta

Spiedie

French dip sandwich

Cubano

Pastrami on rye et reuben

Bagel & lox

LES SANDWICHS SUCRÉS

Ice cream sandwich et chipwich

S’more

 Peanut butter & jelly sandwich  

et autres variantes
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19

19

20

21

23

23

24

24

26

27

27

28

28

29

30

31

31

33

34

34

35

36

38































[image: ]L’Amérique du Nord,  

pays de cocagne pour  

les amateurs de sandwichs.  

Si le sandwich est né  

en Angleterre à la fin  

du 

e

 siècle, c’est bien  

aux États-Unis qu’il acquiert  

ses lettres de noblesse  

et trouve un terrain  

d’expression sans pareil. 
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Il y apparaît pour la première fois dans un livre de cuisine 

en 1840.  Puis, entre la fin du 

e

 et le début du 

e

 siècle, 

une poignée d’Américains, souvent de jeunes migrants  

venus d’Europe, vont témoigner d’une créativité qui, alliée  

à la simplicité des recettes, va populariser la préparation  

au point qu’elle constitue aujourd’hui l’un des piliers  

de l’alimentation quotidienne du pays qui le célèbre lors  

du National Sandwich Day, le 3 novembre.

SANDWICH  

HALL OF FAE

CLUB SANDWICH

Prmi ces recettes strs, on trove cee qi est ssi ’ne es ps 

nciennes  être ffichée  men es restrnts  ps : e club sand-

wich. Psiers necotes ttestent e s nissnce   fin  

e

 ns 

es Gentemen’s cbs – ’o son nom – e ’Étt e New York. L première 

impiqe n certin An Johnstone, membre  très seect cb hose e 

Srtog Springs, vie therme sitée  centre e ’Étt e New York. 

Rentrnt chez i  ne here vncée e  soirée et, en ’bsence e 

omestiqes, i rit été contrint e préprer i-même son reps vec 

ce q’i trov ns son gre-mnger. Fier e i, i rcont  ’tres 

membres  cb q’i vit insi prépré e meier snwich qi ft. Ces 

erniers exigèrent q’on prépre  même recette ns es cisines e 

’étbissement. Si  scène sembe n pe fntisiste, on trove portnt 

ès   première trce  cb snwich sr   crte  restrnt. Une 

tre instittion, ’Union Cb e New York , se trge ssi ’voir inventé e 

snwich. Cepennt , es premières mentions  snwich ns es rtices 

e jornx citnt cet étbissement tent e , soit trois ns près ’p-

prition  snwich sr e men  Srtog Springs Cb hose. Si es 

ingréients sont bien es mêmes q’jor’hi, c’est niqement  prtir 

es nnées  qe e cb contient expicitement  trnches e pin por 

former ce qe es Ango-Sxons qifient e « obe-ecker ». Ce i 

confère ne certine mjesté, et nécessite q’on e écope en tringes, 

percés e pics por bien mintenir es ingréients ensembe. 

C’est sns ote  grce cette présenttion n pe « sophistiqée », qe 

e cb s’est hissé ns es cisines es pces , o i est possibe ’en com-

mner n près  room service  tote here  jor o e  nit ns 

e mone entier. Un « Cb Snwich Inex » (CSI) ft créé pr  société 

Hotes.com en . Recensnt es prix ’n cb ns  vies et près e 

 hôtes, i vit por bt, je cite e « permettre x vogers e mesrer 

es fris xqes is s’exposent pennt ers séjors  ’étrnger ». À son 

ncement, on notit qe e cb snwich cotit en moenne , eros 

  Pris ors q’ New Dehi e prix moen étit e , eros.  Cette vrition 

e prix ne préjgeit en cn cs e er qité gsttive, cepennt e 

regretté chroniqer cinire J.-P. Géné, ter ’n rtice sr e sjet ns 

Le Monde, vit goté cei e New Dehi et jgeit q’i ne vit gère ps.
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HOT DOG

Atre icône new-orkise, e hot dog. Notons  son sjet qe e Ntion 

Hot Dog n Ssge Conci, snict professionne e  fiière, consière 

qe ce n’est ps n snwich, rgnt  fit qe e pin ns eqe  s-

cisse vient se gisser n’est ps totement sépré en ex. Cette pprécition 

est cepennt contestée pr e ictionnire Merriam-Webster – ’éqivent 

méricin  Larousse – qi e qifie bien e snwich, ésigntion qi 

n’ bsoment rien  voir vec  mnière ont e pin est overt. De mon 

point e ve, i s’git- ’ne strtégie  « Conci » por istinger e hot 

og es tres snwichs, ne mnœvre mrketing por i conférer n 

côté  prt, voire premim. Je vos isse vos forger votre propre opinion. 

L’histoire  hot og  ébte en . Son créter, Chres Fetmn, est 

ors n vener mbnt  Cone Isn et propose es trtes scrées x 

New-Yorkis qi, es bex jors vens, fréqentent ssiment ce bor e 

mer  s e Brookn. On rconte qe certins i sggèrent ’joter  s 

crte es mets sés. Originire ’Aemgne, Fetmn se remémore es s-

cisses e Frncfort ont i se régit enfnt. I inste ors n poêe sr son 

chriot por  fire cire es « Frnkfrters » q’i sert ns es petits pins 

por qe ce soit ps prtiqe  mnger. I nomme s préprtion « Cone 

Isn Re Hots ». Dire qe ce ft n sccès est n ephémisme. En , 

près qtre étés pssés  venre ses proits, i rénit es   ors 

nécessires  ’cht ’n ssez grn terrin sité e ong e  promene 

ongent  pge. C’est  q’i érige e Fetmn’s Ocen Pvion. A fi es 

nnées, ce ie v s’grnir por, en , s’imposer comme e ps grn 

ie e restrtion  mone, servnt jsq’    hot ogs pr jor 

en été. 

Démoi pis rempcé pr n prc ’ttrctions ns es nnées , 

i ne reste ps rien  restrnt e Fetmn,  ont e nom est ’iers 

moins conn e nos jors qe cei e son concrrent Nthn Hnwerker. 

Ce ernier, Jif poonis, ébrqe en Amériqe en  et rénit en  

es  ors nécessires   ’overtre e son propre stn jste en fce 

e  boche e métro ’o rrivent tos es vogers e nhttn o 

Brookn. Avec n remrqbe sens  bsiness, i écie e fixer e prix 

es « Nthn’s Frnks »   cents ( nicke), ors qe tos ses concrrents 

es venent e obe. Le sccès fgrnt pren ne tee mper qe e 

petit stn occpe bientôt tot e btiment. I existe tojors jor’hi 

sos ’ppetion Nthn’s Fmos. 

Comme on ’ v vec es « Cone Isn Re Hots » o es « Nthn’s 

Frnks », on évitit e qifier e snwich  terme hot dog  ses ébts. 

On compren isément porqoi. L’expression vienrit en effet e  

répttion es scisses ont e mvises nges prétenient q’ees 

étient  bse e vine e chien. Le terme se généris  portnt  fi  

temps, en prticier grce   représenttion msnte et innocente ’n 

smpthiqe tecke entre ex trnches e pin.

Le hot og n’ ps tten qe es Américins fréqentent Cone Isn 

por evenir très popire. C’est ns es stes e bseb, o is pp-

rissent ès  , qe ces snwichs conqirent er cœr. On estime qe 

 miions e hot ogs sont vens  ns ces stes chqe nnée,  vec 

es recettes embémtiqes es cbs ex-mêmes : e oger og est servi 

 Doger Stim e Los Angees et e fenw frnks  céèbre Fenw 

Prk, qi brite ’éqipe es Boston Re Sox. Qnt  Nthn’s Fmos, 
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i est epis  e hot og officie servi ns es trvées  ste es 

New York Ynkees. En ehors es stes, on trove e nombreses vri-

tions géogrphiqes ns es recettes. À New York, e hot og est ps so-

vent servi vec e  chocrote, es oignons et e  motre brne. À 

Chicgo, e pin est consteé e grines e pvot et nppé e motre 

jne, e ketchp, ’n ménge e tomte, oignons, pickes et ssisonné 

e se e céeri.

Un ébt essentie imente jor’hi encore  poémiqe sr e hot 

og : pet-on écemment e npper e ketchp  ? Cette sce est pébiscitée 

pr  % es Américins, ors qe  % i préfèrent  motre. Certins 

cepennt sont très critiqes sr son tiistion et e font svoir. En , 

Cint Estwoo incrnnt Dirt Hrr ffirme vec tote  nnce qi e 

crctérise qe « Nobo, I men nobo, pts ketchp on  hot og



. ». 

Qnt  présient Brck Obm,  qi on emnit s’i étit cceptbe 

e mettre  ketchp, sr son hot og, i réponit : « It is not cceptbe pst 

the ge of eight



. ». Je ois bien voer qe je prtge voontiers er vis.

 HAMBURGER

Encore ps répn qe e hot og, en prticier hors es frontières 

méricines, on trove  str incontestée es snwichs : e hamburger. 

I  envhi e mone vec es chînes e fst foo qi se sont répnes  

pe près prtot sr  pnète , o i  prfois pe  pe rempcé certins 

snwichs tritionnes. En Frnce,  pr exempe, e brger serit ésor-

mis présent sr  crte e  % es restrnts. Et por  première fois, 

en , i  épssé e tritionne jmbon-berre. 

De nombreses histoires viennent ttester qe c’est bien x Étts-Unis 

q’est né ce snwich, même si n éger fo entore s crétion. Entre  

et , ps moins e cinq Américins rient p prétenre  titre e 

créter  hmbrger. L première histoire te e septembre  et se 

psse ns  vie e Hmbrg, ns ’Étt e New York. Dex frères, Frnck 

et Chres enches, servirent es bns grnis e steks e vine hchée 

cr is vient ven totes ers scisses. ême si ’évènement ne ft 

ps officieement reconn comme cei qi vit nître e hmbrger,  vie 

e Hmbrg orgnise epis  e Brger Fest, et es hbitnts céèbrent 

chqe  septembre ’nniversire  premier hmbrger.

L même nnée,  Semor ns e Kentck, e jene Chrie Ngreen, 

ors gé e  ns, ven es boettes  bse e vine hchée e bœf 

et ’oignons x visiters e  foire gricoe oce. I s’perçoit rpie-

ment qe ses cients regrettent e ne povoir es mnger en prcornt es 

stns. Chrie  ors ’iée ’ptir  boette et e  servir entre ex 

trnches e pin. I nomme e snwich hmbrger cr, fort ’ne rge 

poption ’origine germniqe vivnt ns es environs et fmiiers e 

 préprtion  stek hché   mnière es bochers e Hmborg, 

i sohite trover n nom évocter. I continer e servir ses hmbr-

gers jsq’ s mort en . Une stte e « Hmbrger Chrie » grner 

ntre trône ’iers ns  vie e Semor, qi se reveniqe « home 

of the Hmbrger », bien q’i n’ it ps ps e reconnissnce officiee 

e cette crétion qe e cee es frères enches.

1.  Personne, j’insiste, personne, ne met du ketchup sur son hot dog.

2.  Ce n’est pas acceptable [de mettre du ketchup sur son hot dog] après huit ans.
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Le  jiet , c’est n certin Oscr Weber Bib, fermier e Ts 

(Okhom), qi rit e ’iée e servir es steks hchés griés sr 

es petits pins briochés confectionnés pr s femme Fnn, ors es 

festivités e  fête ntione. Frnk Keting, governer e ’Okhom 

jsq’en , sotient cette thèse rnt tot son mnt  point e 

écrer officieement Ts comme ie e nissnce  céèbre snwich.

On évoqe enfin Lois Lssen, émigré Dnois et gérnt  Foo Wgon 

Lois’ Lnch  New Hven ns e Connectict. I rit servi ès  es 

steks hchés ssisonnés entre ex trnches e pin bnc griés. L 

encore, c’est ne figre poitiqe contemporine, Ros Dero, éptée 

 Connectict, qi reie cette histoire vec ps e réssite. Cr c’est bien 

Lssen qi est créité ’voir inventé ce pt, cité pr  très officiee Librr 

of Congress ns son projet e recensement e Local Legacies (Héritge 

Locx) ncé en  : « Lois Lssen e Lois’ Lnch, nom e son petit 

chriot e vente e reps, bsé  New Hven, Connectict,  ven e pre-

mier hmbrger & stek snwich x Étts-Unis en . » Cette note est 

tot e même compétée e  mention « sbject to ispte », ce qi signifie 

qe es ébts sont encore en cors sr e sjet. Ce qi ne fit ps ébt, en 

revnche , est ’existence e Lois Lnch. Tojors en ctivité  New Hven, 

i est e ps viex restrnt servnt es hmbrgers. Is  sont préprés 

ns e viex poêes en fonte et servis sns cne sce, simpement 

grémentés ’n oignon, ’ne tomte, e fromge entre ex trnches e 

pin e mie griées et non e bns.

Un ernier voet e ’histoire  brger se éroe ix ns ps tr et 

pet être consiéré comme  nissnce méitiqe  snwich. Fetcher 

Dvies et son épose Cin, originires ’Athens  Texs, ovrent n stn 

e vente e snwich rnt ’exposition niversee e Sint Lois en . 

Is  cisinent ne recette consistnt en n stek hché ccommoé e 

motre et ’oignons, servi entre ex trnches e pin. C’est ors  

première fois qe es rtices e jornx ntionx et interntionx men-

tionnent ce nove pt vec ne mper tee q’i ’inscrit ns ’histoire 

cinire  ps por  postérité. Une photo tteste e er présence sr 

’évènement.

À prtir e cette périoe, e hmbrger est sr es ris por ggner en 

poprité et, mheresement, perre en thenticité. En , Wter 

Anerson et Bi Ingrm créent vec  ors, e restrnt White 

Cste  Whichit ns ’étt  Knss, qi evienr  première chîne 

e brgers. Petits et crrés, is sont vens  cents pièce et se nomment 

sliders. V e sccès e White Cste, qi étbit es frnchises  trvers e 

ps, ’tres chînes ne trent ps  voir e jor. Prmi ees, Whimpies, 

con’s, Brger King, Wen’s, insi qe es ps récents Five Gs et 

tres Shke Shck… En Frnce, Big Fernn, King rce o es Brgers 

e Pp tentent ’en proposer ne version ps oce.
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PROPHÈTES  

EN LEUR PAYS,  

UN ONDE  

À CONQUÉRIR

En dehors des incontournables à la réputation mondiale, 

le sandwich américain regorge de quelques pépites qui  

n’ont pas encore le statut de star internationale mais  

sont des vedettes locales  qui éclipsent parfois les références  

que sont le club, le hot dog ou le hamburger.

 GRILLED  CHEESE

Snwich ssez récemment poprisé en Frnce, sns ote victime 

e s ressembnce vec notre croqe-monsier ntion, e grilled cheese 

est, ’près psiers enqêtes, LE snwich préféré es Américins. On sit 

pe e choses sr s genèse. Dns son ivre Sandwiches, ’tere ci-

nire Aison Dering tente tot e même e resser ne chronoogie  

GAC (Grie Americn Cheese). L’histoire ébte ns es nnées , 

périoe rnt qee e pin et e fromge sont es mets borbes 

por tote  poption et ssez norrissnts por servir e reps compet. 

À cette époqe, on prépre es snwichs sr ne see trnche e pin sr 

qee on rpe  fromge q’on fit ensite fonre   cher ’n for. 

Drnt  Secone Gerre monie, ’rmée méricine recommne offi-

cieement ns ses gies cinires  consommtion e ces « toste » 

o « mete » cheese : is ont ’vntge ’être pe cotex, riches en co-

ries, et on trove  fromge sr  pe près tos es thétres ’opértion. 

Les instries contribent ensite  éveoppement  snwich : ’in-

vention e pin e mie trnché te e  et es prts iniviees e 

fromges sos forme e « tostinettes » sont commerciisées pr Krft 

Foos ès . Ces ex ingréients vont révotionner  préprtion e 

snwichs  fromge, qi pevent encore ps fciement être préprés 

chez soi. C’est ns es nnées  qe e terme « grie cheese » fit son 

pprition, en même temps qe  secone trnche e pin. L méthoe e 

cisson chnge égement. A ie ’ne cisson  for, e snwich, ont 

es fces extérieres sont berrées, est réchffé ns ne poêe che 

jsq’ ce qe e fromge  ’intérier  pin soit totement fon.

C’est sns ote  simpicité e  préprtion qi ren ce snwich si 

popire. I existe portnt psiers mnières ’pporter n pe e vriété 

 grie cheese. L première est e vrier, voire e ménger es fromges. 

Tritionneement cisiné vec  cher o  Swiss cheese, rien n’em-

pêche e choisir e  tome,  rebochon, e  forme ’Ambert, e  

mozzre o  provoone. L secone vrition consiste  joter ’tres 

ingréients  grie cheese : es oignons cits, es poivrons, e  tomte, 

es miettes e thon o es grines. is , ttention ! Ces ingréients ne 

pevent en cn cs constiter  grnitre principe  snwich. Si c’est 

e cs, e grie cheese evient n « met ». On connît en effet e tn met, 

snwich  thon et  fromge fon o e ptt met, snwich vec n 

stek hché et  fromge fon. Q’est-ce qi istinge ce ernier  
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cheesebrger ? Le pin , qi reste  pin e mie por e met , et  cisson 

qi se fit   mnière  grie cheese, ns ne poêe che et berrée. 

Tot est qestion e nnce.

 LOBSTER  ROLL, 

GUÉDILLE AU HOMARD

Le lobster roll est rrivé bien ps récemment en Frnce, notmment 

grce   crétion  fst-foo thémtiqe Homer, pr oïse Sfez en , 

 spéciisé ns ce snwich. S’i est ne str encore en evenir chez nos, 

e obster ro rége es Américins epis ps ’n sièce. Un rtice  

New Heaven Register e  ssre qe e obster ro rit été inventé 

ns es nnées  chez Perr’s, n restrnt e ifor, Connectict, 

très joie vie côtière e Novee-Angeterre. C’est  q’pprît por  

première fois n snwich consistnt en es morcex e homr chs 

éposés ns n bn  hot og overt en ex, nppés e berre fon et 

’n trit e citron. Cette ffirmtion est étée pr es photos montrnt 

qe e restrnt rbor e    ne enseigne e présentnt comme 

« Home of the Lobster Ro ».

Comme e homr est n crstcé extrêmement commn es ex qi 

bignent tote  côte e Novee-Angeterre,  recette se répn rpi-

ement, en prticier ns es Étts  Connectict,  sschsetts et 

 ine. Servi ns es shcks, ces brqes  frits e mer tpiqes es 

bors e pges et es ports e  région, ex écoes émergent qnt   

préprtion  snwich. L version origine, intitée Connecticut style, 

est servi che et nppée e berre fon. Ee est jor’hi presqe 

excsivement iffsée ns cet Étt, écipsée pr  recette  ps pop-

ire, consistnt  en n ménge e morcex e homr frois, méngés 

 ne monnise reevée ’romtes et e céeri.

Notons enfin qe e ’tre côté e  frontière,  Qébec, on qifie 

e obster ro e guédille au homard, qe ’on prépre invribement vec 

es pins  « chien ch ». D’près ’Office qébécois e  nge frn-

çise,  géie se écine vec ’tres grnitres comme  poet, es 

œfs o es crevettes, tojors mgmées ns ne sce monnise. 

L guédille est n terme empoé niqement ns  prtie frncophone 

 Cn cr, ns  région voisine  New Brnswick o e homr est 

ssi très popire, on es qifie bien e obster ros.

SLOPPY JOE

Sloppy joe pet se trire pr « Joe e négigé ». Le terme sloppy 

ésigne tot ce qi est pe soigné, m fit, grossier, mis ssi étrempé 

o ébornt. I qifie bien ce snwich composé e vine hchée mijo-

tée ns ne sce tomte épicée et reevée, éposée entre ex trnches 

e pin  brger. Comme on ’imgine,  grnitre n’ ps es étors bien 

nets ’n stek hché, et bien min cei qi rrive  mnger ce snwich 

sns en mettre n pe prtot. D’o e terme sloppy.

S’i est sns cn ote bien né  Cb, i  fit tote s crrière x 

Étts-Unis. Son histoire est ppitnte. Tot prt ’n certin José Abe  

Otero, brmn ’origine espgnoe qi ovre son br en   cœr e 

L Hvne. Dès ,   fver e  prohibition qi interit  consomm-
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tion ’coo x Étts-Unis, e sccès est  renez-vos. Les Américins qi 

sohitent s’encnier se renent sr ’îe o is pevent boire sns imite. 

 José Abe  Otero    répttion e préprer ’exceents cocktis, et son 

br ne ésempit ps. I est visibement ssi conn por son  isser-er 

qnt x règes éémentires ’hgiène. Le so est en permnence moié 

et se. Le ie cqiert rpiement e nom Sopp Joe’s Br. Por ccom-

pgner es coos, on pet  commner es mse-boches, prmi es-

qes figre n snwich : e « Sopp Joe’s Speci ». Prépré  bse vine 

hchée mriné, i s’inspire e  rop viej – ne sorte ’effioché e bœf – 

et  picio, ne frce e vine   tomte ccompgnée e poivrons, 

’oignons, grémentée e risins secs , e cpres o ’oives. De nombreses 

personnités tees qe Crk Gbe, Erro Fnn, Spencer Trc o John 

Wne figrent prmi es hbités  Sopp Joe’s Br. is e totes ces 

strs qi e fréqentent ssiment, c’est Ernest Hemingw qi joe e rôe 

e ps importnt ns ’histoire  snwich.

L’écrivin s’inste en effet  Ke West en ,   km  nor e Cb. 

I fit e nombrex ers-retors entre L Hvne et s résience méri-

cine. Le cpitine e son bte, n certin Joe Rsse, profite même e 

ces voges por s’onner   contrebne e rhm. En ,  prohibi-

tion pren fin, entrînnt ne chte  torisme éthiqe vers Cb. Joe 

Rsse ovre ors n br  Ke West q’i bptise ’bor e Siver Sipper. 

is son mi Hemingw e convinc, en sovenir e er br préféré e 

L Hvne, e chnger e nom en Sopp Joe’s. I e perse  ’ servir e 

snwich éponme.  Le ie evient vite embémtiqe  Ke West et son 

snwich se poprise. I existe ’iers tojors jor’hi, céèbre por 

ce pt comme por son concors nne e sosies ’Ernest Hemingw.

Qnt   recette  sopp joe, ee se répn rpiement ns es 

cisines méricines. Pe cotex, norrissnt et fcie  préprer, s pop-

rité expose vec  crétion, en , e nwich, ne sce en conserve 

 bse e tomtes et ’épices, q’i sffit e ménger  s vine hchée 

vnt e fire cire ’ensembe   poêe. Un je ’enfnt por es mén-

gères méricines. Le sogn e  mrqe est évocter : « A snwich is 

 snwich. A nwich is  me



. » Le sopp joe evient ès ors n pt 

très pprécié es foers méricins qi, sivnt er région, e qifient 

e ifférents noms. Les sopp joes s’ppeent dynamites ns e Rhoe 

Isn, juicy burgers ns e Cooro, yum yums ns e Nebrsk o slush 

burgers ns e Dkot  Nor.

Je ne seris ps compet sns évoqer ne tre théorie qi pce  

crétion  snwich  Siox Cit, ns ’Étt e e ’Iow en . On 

égste -bs es oose met snwichs epis , te e er crétion 

pr Dve Higgins ns son restrnt Ye O Tvern. L recette consiste 

en es pins  brgers ns esqes on épose n ménge e vine 

hchée griée vec es oignons,  rifort, e  motre et  ketchp. 

L’histoire rconte qe ns es nnées , n cisinier prénommé Joe, 

rit e ’iée e fire évoer ce snwich en fisnt mijoter  vine 

ns ne sce tomte,   mnière ’ne boognise très réite. Je ois 

bien voer qe je n’i ps trové becop e trces e ce Joe. Qnt 

 terme sloppy, i vienrit  fit q’on en mettrit n pe prtot  en e 

égstnt. Bon, voi, c’est it ! 

1.  Un sandwich est un sandwich. Un Manwich est un repas.
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 PO’BOY

Le po’boy, contrction e poor boy, évoqe inénibement Les Raisins 

de la colère. I connt  goire en  sr fon e misère socie, e révote 

popire et e soirité ovrière. On oit cette crétion  Benjmin et 

Covis rtin, ex frères concters e trmw reconvertis ns  

restrtion.

Is ovrent er stn près  French rket en  et  créent ce sn-

wich, mis c’est en  q’i est poprisé sos e nom e po’bo. Les frères 

s’inspirèrent ’n snwich conn epis  fin  

e

 sièce sos e nom e 

la médiatrice, trit pr peacemaker en ngis, composé ’ne miche e 

pin overte en ex et ne prtie e  mie extrite por  grnir ’hîtres 

frites. À prtir e cette bse, es frères imginent n snwich en rempçnt 

 miche pr ne bgette , ps prtiqe  iviser en prts iniviees et 

 mnger. Is ovrent  bgette en ex, ressent es feies e se 

émincée sr e bs et grnissent e esss e frits e mer frits : écrevisses, 

hîtres, crevettes o crbe. Une coche e monnise ssisonne ’en-

sembe et e tot est recovert e ’tre emi-trnche e bgette. Ce 

snwich, éiciex et norrissnt, n’rit ps conn e même estin si, 

ès e  jiet , es concters e trmw e  Novee-Oréns 

n’vient entmé ne grève qi it rer près e  mois. Cette contes-

ttion reste encore jor’hi ’n es movements socix es ps rs 

qe e ps it conn. Ps e   ovriers ébrent et  irection tente 

e es rempcer pr es petites frppes et tres éinqnts. I n’en ft 

ps ps por mettre e fe x pores. Les grévistes, sotens pr près e 

  citins,  brent e premier trmw conit pr ’n e ces cssers 

e grève. Le confit s’enise et rer ps e  jors. Les frères rtin, se 

remémornt er pssé e concter s, pbient ors ne ettre exprimnt 

er sotien  movement et iniqnt qe es reps serient grtits por 

es grévistes. Ee se conct pr es mots qi témoignent e  force e er 

enggement : « We re with o ti he freezes, n when it oes, we wi 

frnish bnkets to keep o wrm



. »

Po’bo émne e ’expression q’is ne cessent e répéter orsq’n 

gréviste posse  porte  restrnt : « here’s nother poor bo



 »  qi, 

tennt proe, is offrent e reps. Des photos e ’étbissement e cette 

époqe montrent q’i rbore ’enseigne sr qee est écrite  phrse 

sivnte : « rtins Bros. Origintors of Poor Bo snwiches. »

Le snwich ns s recette ctee contient es mêmes ingréients et 

pet ssi être grni e vine. Ce qi est essentie est e fit qe es ingré-

ients e  grnitre soient frits et ns ne bgette, n pin très pop-

ire. Notons enfin qe e nombrex réfgiés vietnmiens fnt e régime 

commniste ébrqèrent  en Loisine   fin es nnées . Dns ers 

bgges, certins vient  recette  bnh mì, snwich embémtiqe e 

er cisine.  Deven très popire   Novee-Oréns,  i  est srnommé 

vietnamese po’boy (ors q’en ehors e  bgette, rien ne e rpproche 

 po’bo origin).

1.   Nous sommes avec vous jusqu’à ce que l’enfer gèle,  

et alors nous vous amènerons des couvertures.

2.  Voici un autre pauvre garçon.
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  LES  IGRANTS,   

PÈRES FONDATEURS  

DU SANDWICH AÉRICAIN

 Si aujourd’hui certains Américains assimilent les migrants 

au mal absolu, ils devraient se souvenir que les créateurs  

de ce qui constitue un pilier de leur patrimoine culinaire  

étaient presque tous de modestes étrangers. Ils lanceront  

par ailleurs souvent avec succès un business exclusif  

autour de leurs recettes, concrétisant ainsi l’American Dream. 

Les Italiens arrivent largement en tête des nationalités ayant 

contribué à la création de sandwichs iconiques. On leur doit  

le philly cheesesteak, le sub, le spied ie et la muffuletta de  

la Nouvelle-Orléans. Il y a cependant d’autres communautés  

qui se sont illustrées dans l’exercice : Allemands avec le hot dog, 

Cubains à l’origine des cubanos et des sloppy joes, Européens  

de l’est avec les sandwichs au pastrami ou les bagels et enfin 

Français concernant le french dip.

 PHILLY  CHEESESTEAK

Totes es sorces s’ccorent sr e fit qe Pt et Hrr Oivieri, 

ex frères ’origine itienne, ont inventé e philly cheesesteak en . 

À ’époqe, is tiennent n stn e hot ogs près e ’Itin rket  

Phiephie. Un jor, Pt, ’îné, por mnger tre chose q’n e ses hot 

ogs, chète  stek   bocherie, e trnche  en fines mees et e fit 

grier. I épose es morcex ns n petit pin itien et es ssisonne 

’oignons. A moment e croqer ens, n chffer e txi, cient qo-

tiien  stn, i emne ce q’i prépre-. Pt répon qe c’est son 

éjener. Le chffer e txi insiste por q’i i prépre  même chose. 

I ’engotit et i gisse : « Hé... obie tes hot ogs, t evris venre ç. »

Les ex frères ovrent er restrnt ex ns ps tr sos ’enseigne 

e Pt, King of Steks. L’étbissement occpe encore jor’hi tot n 

îot tringire  ’intersection e trois res, Whrton, Pssinck et  

e

, 

onnnt  btiment ne forme trpézoïe. Les ffires sont rpiement 

forissntes et is écient ors ’ovrir ’tres étbissements ns  vie. 

C’est e mnger e ’n ’ex, n certin Joe Lorenz, qi  ’iée ’joter 

 provoone   recette initie. Ainsi, en , e phi stek snwich 

evient officieement philly cheesesteak. En , e fis e Hrr qi vit 

rejoint ’entreprise opère ne secone révotion ns  recette en  jo-

tnt  Cheez Whizz, n fromge fon instrie réchffé et nppé sr 

 vine   spte. I est epis possibe e emner,  comptoir, n 

snwich « wit » o « wit’out », qi iniqe, ns n ccent tpiqement 

ito-méricin, si ’on vet o non  Cheez Whizz sr son cheesestek. Pt 

King of Steks, ont i ne reste jor’hi qe e restrnt ’origine, géré 

pr e petit neve  fonter, écoe chqe nnée ps e   cisses 

e Cheez Whizz, soit ’éqivent ’ne piscine ompiqe. Comme i n’en 

met q’ne spte, et encore, seement  cex qi e emnent, ce 

isse imginer  qntité e snwichs vens pr ’étbissement , qi est 

officieement inscrit  ptrimoine e  vie e Phiephie.
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Le ps céèbre es concrrents e Pt est sns conteste Geno’s, créé 

en  pr Joe Vento sr ’îot jste en fce e Pt’s. Les ex btiments 

se font fce et se ressembent comme ex gottes ’e, coverts e 

pnnex pbicitires minex vntnt chez ’n «  recette origine », 

chez ’tre «  meiere recette ». D’tres restrters e phi servent 

es cheesesteks, chcn interprétnt  recette origine. Depis , is 

pevent riviser rnt e Phiephi Cheesestek Festiv e ’Itin 

rket – e ie même o, i   près ’n sièce, es frères Oivieri vient er 

stn e hot og – fin qe er crétion soit ésignée meier cheeses-

tek e ’nnée. Si e cheesestek est moins popire qe e hot og o 

e hmbrger – on trove ’iers pe e restrnts spéciisés ns ce 

snwich en ehors e ’Étt e Pennsvnie – ce ne ’empêche ps ’être 

régièrement cité ns e top  es meiers snwichs méricins.

 ITALIAN,  SUBMARINE,   

HOAGIE, GRINDER…

Giovnni Amto est n tre itien  s’imposer ns e snwich mé-

ricin. Bonger insté  Portn, ns e ine, i crée son snwich 

en . Chqe jor, i fit cire e ongs pins, e    cm,   crote 

fine et pe crostinte. I es grnit généresement ’ingréients ont  

pprt rppeent ses origines :  provoone, psiers tpes e chrcterie 

(jmbon, smi, mortee, copp, etc.), es crités (tomtes, oignons, 

poivrons, se et oives). Une vinigrette o ne hie ’oive épicée vient 

ssisonner ’ensembe. I présente ses snwichs x pêchers ocx sr 

n chriot mbnt q’i posse sr es qis e  vie. Ce mrche si 

bien q’i écie ’ovrir son étbissement en , éié  s recette q’i 

intite simpement italian sandwich.

Comme on pet s’ ttenre,  poprité e  recette ggne es Étts 

imitrophes. Dns  première moitié  

e

 sièce, psiers épiceries it-

iennes se ’pproprient et i onnent ’tres noms. Ewin Emes et 

Howr Robbo, ex sociooges méricins se sont penchés sr e phé-

nomène. Is ont recensé ps moins e  ppetions por ce même sn-

wich. Dns er thèse e  intitée : The Submarine Sandwich: Lexical 

Variations in a Cultural Context, is expiqent q’ Phiephie, n sn-

wich noge se nomme hoagie en référence  es migrnts itiens qi 

trvient sr ’îe e Hogg et s’en norrissent por e éjener. « Hogie » 

est ’iers ssi e terme tiisé por qifier e pin qi sert  confec-

tionner e snwich. Dns ’est e ’Étt e Pennsvnie, on ’ppee zep-

pelin. En Novee-Angeterre, ce snwich est sovent servi ch o tièe 

vec n pin ps crostint et s’ppee n grinder. À Boston, on ’ppee 

spuckie. Dns ’Étt e New York, i  trois ppetions : hero, torpedo o 

wedge. À prtir es nnées , es ovriers es chntiers e constrction 

e sos-mrins bsés  New Lonon ns e Connectict eviennent e 

grns consommters e ce snwich. Compte ten e s ressembnce 

vec ces vissex, is e qifient e submarine et c’est insi q’on e ési-

gner e ps commnément ns tot e ps. En , c’est en référence  

ce terme qe  chîne e restrnts Sbw ovre son premier restrnt.

 MUFFULETTA

L muffuletta est n snwich créé   Novee-Oréns,  bse e 

chrcterie et e fromge, nppé e pickes e égmes et ’oives. Le pin 
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e ce snwich est ne miche rone et ptôt pte, prsemée e sésme, 

’n imètre e ps e  cm, originire e Sicie o on  qifie e 

« mffett ». On  prépre tritionneement chqe  écembre por 

fêter ’Immcée Conception.

L mffett version snwich   qnt  ee été créée en  pr 

Svtore Lgo, n épicier ’origine itienne ont ’étbissement,  Centr 

Grocer Compn sitée re Dectr , se trove  cœr  qrtier frnçis 

e  Novee-Oréns. I existe tojors jor’hi,   même resse 

(e ), même si, en , i ft en prtie étrit pr  tempête I. L’enseigne 

rbore fièrement  phrse : « Home of the origin n cretors of the mf-

fett



 ». Ses propriétires,  troisième génértion e  fmie Lgo, conti-

nent ’ fbriqer et ’ venre e snwich.

Si e pin est ’ne tie conséqente, es ingréients sont ssi pré-

sents ns es qntités très généreses,  même e stisfire n très 

gros ppétit. Ps moins e six coches e protéines s’entremêent entre es 

ex trnches e pin. Les ronees e smi, jmbon et mortee sont 

entrerées e grère, e provoone et e mozzre. Le tot est nppé 





OEBPS/images/bg9.png
170

210

252

BoomTTEE
PE BASE 297
254 nNNENES
LES PAINS

RO SEBIBEICGRAREIE
286

LES SnueEs st Ll b g
[ L AT T rs &= 304 REMERCIEMENTS





OEBPS/images/bge.png
[
&
E
=
E
|
o~
-

canadien spécialisé dans I'histoire culinaire, énumeére de nombreuses réfé-
rences a des plats a base de pain et de viande ou de fromage citées dans
les pieces de théatre anglaises du xvi¢ et xviie siecle, y compris celles de
Shakespeare.

On peut déplorer que depuis que John Montagu donna son nom & sa
préparation, les Britanniques n'aient pas vraiment fait preuve de créativité
dans les recettes, en dehors des english tea sandwiches et de quelques
bacon & cheese. Dans le monde anglo-saxon, c'est plutét de I'autre coté
de I'Atlantique que le sandwich acquiert ses lettres de noblesse. Aux Etats-
Unis, les premiéres recettes apparaissent en 1840 sous ce terme dans le livre
Directions for Cooking d’Elisabeth Leslie. Elle en donne plusieurs versions,
trés simples, a base de homard, de veau ou de jambon. Le plat gagne vite
en popularité dans les commerces de bouche. Dés la fin du xixe, et surtout
au début du xxe siecle, naissent des créations devenues iconiques. En 1894,
le sandwich club émerge dans un établissement pour gentlemen de I'Etat de
New York. Puis arrivent le hot dog et le hamburger ainsi que les classiques
servis dans les delis : pastrami sandwich, reuben et bagel & lox. Un peu plus
tard, le cubano, le po’boy, le philly cheesesteak, le french dip, le sub ou la
muffuletta font leur apparition.

L'histoire du sandwich américain connait un tournant majeur en 1928
avec 'invention du pain prétranché. Il gagne ainsi les foyers et peut méme
étre préparé par des enfants, sans risque de se couper. Le succés du peanut
butter & jelly sandwich en témoigne. Enfin, contrairement & la plupart des
autres pays, ot le sandwich fut longtemps percu comme un simple encas ou
un substitut de repas, c'est aux Etats-Unis un repas & part entiére. Les sta-
tistiques parlent d’elles-mémes. En moyenne, 47 % des Américains mange-
raient un sandwich quotidiennement. Il y est d'ailleurs célébré le 3 novembre
de chaque année.

Revenons en Europe. Au début du xixe siécle, les premiers sandwichs
traversent le Channel et débarquent en France. C'est dans les années 1930
que cette préparation se répand auprés des classes populaires avant de
conquérir toute la population dés le milieu du xxe siécle, avec une star: le
fameux jambon-beurre. Il a longtemps été largement en téte de la consom-
mation de sandwich dans le pays — plus de 50 % de tous les sandwichs —
mais perd régulierement des parts de marché. Depuis 2017, il est méme
détréné par le hamburger. D'aprés le cabinet Gira conseil, qui publie des
enquétes réguliéres sur le sujet, 1,46 milliard d’unités du sandwich américain
ont été vendu cette année de bascule, contre 1,21 milliard de jambon-beurre.
Suivant les chiffres de ce méme institut, plus de 2,6 milliards de sandwichs
(hors burgers) se sont écoulés en 2021. Des chiffres qui montrent I'appé-
tence grandissante des Francais pour les sandwichs. D’aprés une étude de
I'observatoire de Cetelem de fin 2023, la moitié des Francais disposerait de
moins de 30 minutes pour déjeuner, un temps limité qui n'est sans doute
pas étranger au fait que la consommation de sandwichs sapprécie de 10 %
chaque année depuis 2019.

Dans le reste du monde, le sandwich se développe surtout dans la
seconde moitié du xxe siécle. C'est souvent sous l'influence des pays euro-
péens au sein de leurs anciennes colonies, comme le bdanh mi vietnamien,
qui imite un sandwich baguette traditionnel avec des ingrédients locaux.
Parfois c’est I'inverse. Les populations étrangéres, établies dans les pays
européens, importent leurs spécialités ou leur en donnent une interpréta-
tion locale. C’est le cas du déner kebab, qui prend son essor a Berlin via les
communautés turques de la cité dés les années 1970.
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tion d’alcool aux Etats-Unis, le succés est au rendez-vous. Les Américains qui
souhaitent sencanailler se rendent sur I'ile ou ils peuvent boire sans limite.
José Abeal y Otero a la réputation de préparer d’excellents cocktails, et son
bar ne désemplit pas. Il est visiblement aussi connu pour son laisser-aller
quant aux régles élémentaires d’hygiéne. Le sol est en permanence mouillé
et sale. Le lieu acquiert rapidement le nom Sloppy Joe’s Bar. Pour accom-
pagner les alcools, on peut y commander des amuse-bouches, parmi les-
quels figure un sandwich : le « Sloppy Joe’s Special ». Préparé a base viande
hachée mariné, il s'inspire de la ropa vieja — une sorte d’effiloché de boeuf —
et du picadillo, une farce de viande a la tomate accompagnée de poivrons,
d’oignons, agrémentée de raisins secs, de capres ou d'olives. De nombreuses
personnalités telles que Clark Gable, Errol Flynn, Spencer Tracy ou John
Wayne figurent parmi les habitués du Sloppy Joe’s Bar. Mais de toutes ces
stars qui le fréquentent assidiment, c’est Ernest Hemingway qui joue le réle
le plus important dans I'histoire du sandwich.

Lécrivain s'installe en effet & Key West en 1927, & 200 km au nord de Cuba.
Il fait de nombreux allers-retours entre La Havane et sa résidence améri-
caine. Le capitaine de son bateau, un certain Joe Russell, profite méme de
ces voyages pour sadonner & la contrebande de rhum. En 1933, la prohibi-
tion prend fin, entrainant une chute du tourisme éthylique vers Cuba. Joe
Russell ouvre alors un bar a Key West qu'il baptise d’abord le Silver Slipper.
Mais son ami Hemingway le convainc, en souvenir de leur bar préféré de
La Havane, de changer le nom en Sloppy Joe’s. |l le persuade d'y servir le
sandwich éponyme. Le lieu devient vite emblématique & Key West et son
sandwich se popularise. |l existe d'ailleurs toujours aujourd’hui, célébre pour
ce plat comme pour son concours annuel de sosies d’Ernest Hemingway.

Quant & la recette du sloppy joe, elle se répand rapidement dans les
cuisines américaines. Peu colteux, nourrissant et facile a préparer, sa popu-
larité explose avec la création, en 1969, de Manwich, une sauce en conserve
& base de tomates et d’épices, qu'il suffit de mélanger & sa viande hachée
avant de faire cuire 'ensemble a la poéle. Un jeu d’enfant pour les ména-
géres américaines. Le slogan de la marque est évocateur : « A sandwich is
a sandwich. A Manwich is a meal'. » Le sloppy joe devient dés lors un plat
trés apprécié des foyers américains qui, suivant leur région, le qualifient
de différents noms. Les sloppy joes s'appellent dynamites dans le Rhode
Island, juicy burgers dans le Colorado, yum yums dans le Nebraska ou slush
burgers dans le Dakota du Nord.

Je ne serais pas complet sans évoquer une autre théorie qui place la
création du sandwich a Sioux City, dans I'Etat de de I'lowa en 1930. On
déguste la-bas des loose meat sandwichs depuis 1924, date de leur création
par Dave Higgins dans son restaurant Ye Old Tavern. La recette consiste
en des pains a burgers dans lesquels on dépose un mélange de viande
hachée grillée avec des oignons, du raifort, de la moutarde et du ketchup.
Lhistoire raconte que dans les années 1930, un cuisinier prénommé Joe,
aurait eu I'idée de faire évoluer ce sandwich en faisant mijoter la viande
dans une sauce tomate, a la maniére d'une bolognaise trés réduite. Je dois
bien avouer que je n'ai pas trouvé beaucoup de traces de ce Joe. Quant
au terme sloppy, il viendrait du fait qu'on en mettrait un peu partout en le
dégustant. Bon, voila, c’est dit !

1. Unsandwich est un sandwich. Un Manwich est un repas.
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cheeseburger ? Le pain, qui reste du pain de mie pour le melt, et la cuisson
qui se fait a la maniére du grilled cheese, dans une poéle chaude et beurrée.
Tout est question de nuance.

LOBSTER ROLL,
GUEDILLE AUHOMARD

Le lobster roll est arrivé bien plus récemment en France, notamment
grace a la création du fast-food thématique Homer, par Moise Sfez en 2018,
spécialisé dans ce sandwich. S'il est une star encore en devenir chez nous,
le lobster roll régale les Américains depuis plus d’un siécle. Un article du
New Heaven Register de 1996 assure que le lobster roll aurait été inventé
dans les années 1920 chez Perry’s, un restaurant de Milford, Connecticut,
trés jolie ville cotiere de Nouvelle-Angleterre. Cest & qu'apparait pour la
premiére fois un sandwich consistant en des morceaux de homard chauds
déposés dans un bun & hot dog ouvert en deux, nappés de beurre fondu et
d’un trait de citron. Cette affirmation est étayée par des photos montrant
que le restaurant arbora de 1927 41977 une enseigne le présentant comme
« Home of the Lobster Roll ».

Comme le homard est un crustacé extrémement commun des eaux qui
baignent toute la cote de Nouvelle-Angleterre, la recette se répand rapi-
dement, en particulier dans les Etats du Connecticut, du Massachusetts et
du Maine. Servi dans les shacks, ces baraques & fruits de mer typiques des
bords de plages et des ports de la région, deux écoles émergent quant a la
préparation du sandwich. La version originale, intitulée Connecticut style,
est servi chaude et nappée de beurre fondu. Elle est aujourd’hui presque
exclusivement diffusée dans cet Etat, éclipsée par la recette la plus popu-
laire, consistant & en un mélange de morceaux de homard froids, mélangés
& une mayonnaise relevée d'aromates et de céleri.

Notons enfin que de l'autre c6té de la frontiére, au Québec, on qualifie
le lobster roll de guédille au homard, que l'on prépare invariablement avec
des pains & « chien chaud ». D'apres I'Office québécois de la langue fran-
caise, la guédille se décline avec d’autres garnitures comme du poulet, des
ceufs ou des crevettes, toujours amalgamées dans une sauce mayonnaise.
La guédille est un terme employé uniquement dans la partie francophone
du Canada car, dans la région voisine du New Brunswick ot le homard est
aussi trés populaire, on les qualifie bien de lobster rolls.

SLOPPY JOE

Sloppy joe peut se traduire par « Joe le négligé ». Le terme sloppy
désigne tout ce qui est peu soigné, mal fait, grossier, mais aussi détrempé
ou débordant. Il qualifie bien ce sandwich composé de viande hachée mijo-
tée dans une sauce tomate épicée et relevée, déposée entre deux tranches
de pain a burger. Comme on I'imagine, la garniture n'a pas les détours bien
nets d’un steak haché, et bien malin celui qui arrive @ manger ce sandwich
sans en mettre un peu partout. D'ou le terme sloppy.

S'il est sans aucun doute bien né a Cuba, il a fait toute sa carriére aux
Etats-Unis. Son histoire est palpitante. Tout part d’'un certain José Abeal y
Otero, barman d’origine espagnole qui ouvre son bar en 1919 au coeur de
La Havane. Dés 1920, a la faveur de la prohibition qui interdit la consomma-
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Alors, si tout ce qui est constitué d’'une enveloppe et d’'une garniture peut
étre considéré comme un sandwich, quen est-il des empanadas d’Argen-
tine, des pizzas frites napolitaines, des pupusas salvadoriennes ou des nems
vietnamiens ? Eh bien, il n’en est rien, justement. Et croyez-moi, j'ai eu de
longs débats avec ma conscience pour arriver & cette conclusion. La pate et
la farce sont assemblées crues puis cuites ensemble pour former une sorte
de chausson. Or, de mon point de vue, le sandwich ne peut résulter que d'un
assemblage de produits, crus ou cuits, mais séparément.

Dernier attribut du sandwich : sa capacité a étre mangé hors de table.
Pourtant, certains qui ne disposent pas de cette faculté ne sauraient étre
qualifiés & mes yeux autrement que par le terme sandwich. Le croque-mon-
sieur, ou croque-madame, avec la béchamel, et parfois I'ceuf qui le recouvre,
est difficilement transportable. De méme, la francesinha de Porto ou le
bofsandwich danois, qui baignent dans leur sauce. J'ai peu d’arguments,
je le confesse, pour défendre cette position. Disons qu’ils sont I'exception
qui confirme la régle.

En conclusion, je considére que le sandwich, plus qu’'un plat ou une pré-

paration, est avant tout un principe et la personne qui I'a le mieux décrit est
sans doute Claude Fischler, sociologue qui a rédigé I'entrée « Sandwich »
dans le colossal ouvrage collectif Dictionnaire Universel du Pain :
« Quelle que soit la version du mythe d’origine retenue, le sandwich, a
I'analyse, remplit une fonction de compression. Il comprime dans le temps
et 'espace les composants et ingrédients d’un repas. Il peut réduire le
manger a sa fonction de pure sustentation, de reproduction de la force de
travail, le rendre compatible avec toutes sortes d’'autres activités (le travail
ou, dans I'anecdote de Lord Sandwich, le jeu) en s'effacant derriére elles,
alors que le repas formel a la francaise, lui, les exclut. [l comprime le temps
en le ramenant en somme a I'espace [..] : il peut aussi libérer le manger de
I'emprise de la table et donc, du méme coup, des régles et rituels du partage
et de la commensalité. »

Ainsi, si je devais me risquer & une définition, du moins pour ceux que
j'ai sélectionné ici, je dirai qu’'un sandwich est un plat individuel constitué
d’'un assemblage d’une ou plusieurs tranches de pain ou d’une galette
de pate, dans ou sur lesquels on trouve des ingrédients chauds ou froids,
salés ou sucrés, agrémentés parfois de sauces ou de condiments. Il peut
se consommer en toute circonstance, en dehors des lieux de prise de repas
conventionnels, voire en méme temps que la pratique d’activités autres que
celle consistant a se restaurer.

A défaut d'adhérer a cette définition, retenons qu'un sandwich est avant
tout un plat simple & préparer dont il existe tellement de variations quon
en trouve toujours une pour nous plaire. Ce livre propose modestement un
petit tour du monde de la spécialité en reprenant des classiques de chaque
région et les récits remarquables, parfois méme incroyables, de leur genése.

Bonne lecture et bonne dégustation.

Jean-Noél Escoffier













OEBPS/images/bgc.png
10 - AUANT

est un miracle compte tenu de la sale réputation du bonhomme. Au détour
de sa biographie, quelques sources montrent que le comte, qui baignait
dans certaines affaires de corruption, était surtout connu pour son incom-
pétence, au point qu'un dicton de I'époque le qualifiait ainsi : « rarement
quelgu’un occupa autant de fonctions pour accomplir si peu de choses. »
Difficile aujourd’hui de trier le vrai du faux.

Soyons cependant reconnaissant @ Montagu d’avoir été le premier a
rendre populaire cette préparation. Imaginons un instant qu'un autre lord,
affublé d'un nom de localité impronongable et ridicule dont '’Angleterre a
le secret, ait le premier demandé qu’on lui prépara la méme collation. Que
serait-il advenu du sandwich s'il sétait appelé Prickwillow, Cockermouth ou
Shittingthorpe. Je le dis sans hésitation : la face du monde culinaire en eGt
été changée a jamais.

Quant a la ville de Sandwich, on aurait pu imaginer qu’elle se présente
comme « The birthplace of the sandwich », gu’elle y consacre un festival
international voire, a minima, qu'un food court & sa gloire y fut érigé. Or, il
n'en est rien. La paisible cité ne tire aucune gloire de sa renommée. Je n'ai
trouvé que deux exemples qui soulignent I'attachement des habitant du
Kent & 'humour anglais plutét qu'a la mise en valeur de leur patrimoine
gastronomique. L'un des rares établissement & servir des sandwichs dans
le village se nomme opportunément et simplement « The Sandwich Shop ».
Et & quelques kilomeétres de Sandwich, sur la route qui méne au village voisin
de Ham, on trouve un panneau de signalisation trés présent sur les réseaux
sociaux. Les termes ham et sandwich y sont inscrits I'un sous l'autre, ce qui
se traduit littéralement par « sandwich au jambon ».

Le titre de « earl of Sandwich » — earl est le terme que I'on traduit par
« comte » — est aujourd’hui porté par John Edward Hollister Montagu,
homme politique né en 1943, membre de la Chambre des lords, philan-
thrope et entrepreneur. C'est avec lui, que, pour la premiére fois, la famille
s'investit dans une initiative pour tirer profit du célébre patronyme. En 2004,
il crée avec son fils Orlando, associé au cofondateur des restaurants Planet
Hollywood, Robert Earl — ce nom de famille qui correspond au titre officiel
de comte ne peut étre tout a fait un hasard — une chaine de restauration
rapide baptisée « Earl of Sandwich ». Le premier restaurant ouvre ses portes
& Orlando, en Floride. La franchise compte aujourd’hui une trentaine d’éta-
blissements, aux Etats-Unis et en Asie. En Europe, I'unique restaurant est
situé a Disneyland Paris. La signature de la marque, « The sandwich that
started it all », ainsi que le logo qui représente le portrait du John Montagu
du xvie siécle, rendent hommage a la genése de la préparation. Pour I'ho-
norer, on trouve & la carte un sandwich nommé The Original 1762, en réfé-
rence & la date de la premiére mention du terme par Edward Gibbon.
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Qu’est-ce
qu’un sandwich ?

Le Larousse Gastronomique définit le sandwich
comme « un apprét froid, fait de deux tranches

de pain enfermant une garniture simple ou composée,
détaillée en tranches minces ou en petits éléments.
Divers condiments complétent la composition. »

Cette description pose quelques questions notamment sur le terme
« froid » qui exclut par exemple tout kebab, hamburger, ou méme panini.
Pour le Webster Dictionary américain, « un sandwich est constitué de deux
tranches de pain ou d’une miche — un roll - ouverte avec une garniture. »
Cela ouvre plus de perspectives, mais ces deux définitions semblent exclure
du panorama ce qui ne serait pas a base de pain. Qu'en est-il donc des
burritos, tacos et autres wraps pour lesquels I'enveloppe est une galette ?

Sur le terrain de la justice, un tribunal américain a tranché par la voix du
juge Jeffrey Locke de la Cour du Massachusetts : c’est non ! Locke fut en
effet 'un des acteurs d’un proceés retentissant malgré 'apparente légéreté
du sujet traité. En novembre 2006, il oppose la chaine de boulangeries et
de cafés Panera Bread a la franchise Qdoba Mexican Eats. Cette derniére
souhaite s'implanter dans un centre commercial de Shrewsbury, dans le New
Jersey. Or, Panera Bread, quiy est déja installé, s'insurge contre cette ouver-
ture, arguant que son bail avec le centre commercial lui garantit 'exclusivité
de la vente de sandwich sur la zone. Le juge appuie alors sa décision sur
la définition du Webster’s Dictionary et les témoignages d'un chef et d’'un
représentant officiel du ministére de I'agriculture : pour eux, les burritos, qui
sont faits de tortilla, et non de pain, ne peuvent étre considérés comme des
sandwichs. Panera est alors débouté et Qdoba ouvre son gril juste & coté.

Pour sa part, la FDA (Food & Drug Administration) dans son Food
Standards and Labeling Policy Book — un document qui régit ce qui peut
ou non étre commercialisé sous telle ou telle appellation — décrit burritos,
tacos et méme fajitas comme « sandwich-like », comme s'ils n'étaient pas
totalement des sandwichs mais entretenaient avec eux une ressemblance
si marquante qu'on ne pouvait trouver d’'autre mot pour les qualifier. Voila
qui laisse un flou dans lequel je n'hésite pas a m'engouffrer et qui justifie la
présence dans ce livre de burritos et tacos mexicains, de piadinas italiennes
ou de talos basques.

Le canapé, voire la tartine, peuvent-ils étre considérés
comme des sandwichs ? Les anglophones tranchent le débat.
Ils les désignent comme one sided ou open faced sandwiches
- contrairement aux closed faced a deux tranches de pain.

Les sandwichs peuvent étre salés ou sucrés, méme s'il y a peu de pré-
parations de ce type : le peanut butter & jelly en est sans aucun doute son
plus beau représentant, avec le fruit sando nippon, aux fruits figés dans la
créme fraiche entre deux tranches de pain.
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L’histoire
de la préparation

Si le mot sandwich apparait au xvii© siécle, la préparation est

bien plus ancienne. On peut méme imaginer que, depuis l'invention
du pain, nombreux furent les anonymes qui eurent l'idée d’en ouvrir
une miche et d’y glisser quelques ingrédients pour mieux transporter
leur repas et le manger au bord d’'un chemin.

Le premier dont il est souvent fait mention date du 1¢* siécle avant J.-C.
Il S'inscrit dans un rite religieux lié a Pessah, la Paque juive, et est attribué
a Hillel Hazaken, alias Hillel 'Ancien ou Hillel le Sage. Cet éminent religieux
a notamment donné son interprétation du verset .11 de '’Ancien Testament
qui stipule que pour célébrer Pessabh, il faut manger des pains sans levain
et des herbes ameéres. Hillel se posa cette question essentielle : doit-on
manger le pain et les herbes ensemble, ou séparément ? Tranchant pour la
premiére solution, il inventa ainsi le premier sandwich connu de '’humanité,
un sandwich sacré de surcroit.

Depuis, lors du Seder, le repas cérémonial de la Paque, les convives lisent
la Haggadah, le texte sur 'exode des juifs d’Egypte, puis prélévent un a un
les ingrédients & forte charge symbolique déposés sur un plateau dressé
pour l'occasion. lls saisissent un petit morceau de pain azyme, ce méme
pain plat et sec qui rappelle celui qui n'eut pas le temps de lever alors que
les hébreux devaient fuir le pays en catastrophe. lls déposent dessus un peu
de salade romaine et de raifort, ces herbes ameéres qui incarnent 'amertume
de la vie d’esclave auquel le pharaon les avait réduits. Parfois le raifort est
teinté en rouge avec du jus de betterave, couleur qui fait référence a la
premiére plaie infligée par Dieu a 'Egypte, les eaux du Nil transformées en
sang. Les convives nappent le tout d’'un peu de harosset, une pate épaisse,
sorte de chutney de fruits secs, de pommes et de vin cuit. Par sa texture et
sa couleur, elle symbolise le mortier et les briques d’'adobe qu'ils fabriquaient
et qui servaient a la construction. lls recouvrent cette garniture d’'un second
morceau de pain et, lors de la dégustation, prononcent la phrase suivante :
« Ainsi faisait Hillel au temps du Beth-Hamikdache : il joignait I'offrande
de Pessa’h, la matsa et le maror et les mangeait ensemble, comme il est
dit : “lls le mangeront avec les matsoth et les herbes ameéres”. » On le voit,
ce tout premier sandwich n'a pas comme vertu de nourrir, mais d’incarner
le passage de l'esclavage a la liberté, de la tristesse a la joie et du deuil a
la féte. Ce n'est d'ailleurs qu’une fois consommé que le repas de Paques
débute. Bien entendu le qualificatif de «sandwich de Hillel», surtout utilisé
dans la communauté juive nord-américaine, n'est apparu que de nombreux
siecles aprés sa création.

A une période contemporaine d’Hillel, dans la Rome antique, on trouve
des textes qui font état de la consommation de tranches de pain et de fro-
mage fondu. Il faut ensuite attendre le Moyen Age pour trouver dans les
auberges des tranches de pain rassis dont on se servait comme d'assiettes
sur lesquelles on déposait des ingrédients. En ltalie, des traces des premiers
paninis remontent au xvie siécle. En Angleterre, ot le mot est né au xvie,
on trouve des traces de sandwichs bien antérieures a l'appellation. Dans un
article intitulé « Bread & Meat For God’s Sake », Mark Morton, universitaire
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« Mais dis-donc,

on n’est quand méme
pas venu pour beurrer
des sandwichs ! »

[Réplique de Bernard Blier (dialogue de Michel Audiard),
extrait du film Les Tontons flingueurs de Georges Lautner, 1963]
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Le plus célébre des concurrents de Pat est sans conteste Geno’s, créé
en 1966 par Joey Vento sur 'ilot juste en face de Pat’s. Les deux batiments
se font face et se ressemblent comme deux gouttes d’eau, couverts de
panneaux publicitaires lumineux vantant chez l'un « la recette originale »,
chez I'autre « la meilleure recette ». D'autres restaurateurs de philly servent
des cheesesteaks, chacun interprétant la recette originale. Depuis 2015, ils
peuvent rivaliser durant le Philadelphia Cheesesteak Festival de I'ltalian
Market — le lieu méme ou, il y a prés d’'un siécle, les fréres Olivieri avaient leur
stand de hot dog - afin que leur création soit désignée meilleur cheeses-
teak de I'année. Si le cheesesteak est moins populaire que le hot dog ou
le hamburger — on trouve d’ailleurs peu de restaurants spécialisés dans ce
sandwich en dehors de I'Etat de Pennsylvanie — cela ne 'empéche pas d'étre
régulierement cité dans le top 5 des meilleurs sandwichs américains.

ITALIAN, SUBMARINE,
HOAGIE, GRINDER...

Giovanni Amato est un autre italien & s'imposer dans le sandwich amé-
ricain. Boulanger installé & Portland, dans le Maine, il crée son sandwich
en 1900. Chaque jour, il fait cuire de longs pains, de 25 a 30 cm, a la croGte
fine et peu croustillante. Il les garnit généreusement d’ingrédients dont la
plupart rappellent ses origines : du provolone, plusieurs types de charcuterie
(jambon, salami, mortadelle, coppa, etc.), des crudités (tomates, oignons,
poivrons, salade et olives). Une vinaigrette ou une huile d'olive épicée vient
assaisonner 'ensemble. Il présente ses sandwichs aux pécheurs locaux sur
un chariot ambulant qu’il pousse sur les quais de la ville. Cela marche si
bien qu'il décide d’ouvrir son établissement en 1902, dédié a sa recette qu'il
intitule simplement italian sandwich.

Comme on peut sy attendre, la popularité de la recette gagne les Etats
limitrophes. Dans la premiére moitié du xxe siécle, plusieurs épiceries ita-
liennes se l'approprient et lui donnent d’autres noms. Edwin Eames et
Howard Robboy, deux sociologues américains se sont penchés sur le phé-
| nomeéne. lls ont recensé pas moins de 13 appellations pour ce méme sand-
© wich. Dans leur thése de 1967 intitulée : The Submarine Sandwich: Lexical
Variations in a Cultural Context, ils expliquent qu'a Philadelphie, un sand-
wich analogue se nomme hoagie en référence & des migrants italiens qui
travaillent sur I'lle de Hogg et s’en nourrissent pour le déjeuner. « Hoagie »
est d'ailleurs aussi le terme utilisé pour qualifier le pain qui sert & confec-
tionner le sandwich. Dans l'est de I'Etat de Pennsylvanie, on I'appelle zep-
pelin. En Nouvelle-Angleterre, ce sandwich est souvent servi chaud ou tiede
avec un pain plus croustillant et sappelle un grinder. A Boston, on 'appelle
spuckie. Dans I'Etat de New York, il a trois appellations : hero, torpedo ou
wedge. A partir des années 1950, les ouvriers des chantiers de construction
de sous-marins basés a@ New London dans le Connecticut deviennent de
grands consommateurs de ce sandwich. Compte tenu de sa ressemblance
avec ces vaisseauy, ils le qualifient de submarine et c'est ainsi qu'on le dési-
gnera le plus communément dans tout le pays. En 1965, c’'est en référence a
ce terme que la chaine de restaurants Subway ouvre son premier restaurant.

MUFFULETTA

La muffuletta est un sandwich créé a la Nouvelle-Orléans, a base de
charcuterie et de fromage, nappé de pickles de [égumes et d'olives. Le pain
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PROPHETES
EN LEUR PAYS,
UN MONDE

A CONQUERIR

En dehors des incontournables a la réputation mondiale,

le sandwich américain regorge de quelques pépites qui
n’ont pas encore le statut de star internationale mais

sont des vedettes locales qui éclipsent parfois les références
que sont le club, le hot dog ou le hamburger.

GRILLED CHEESE

Sandwich assez récemment popularisé en France, sans doute victime
de sa ressemblance avec notre croque-monsieur national, le grilled cheese
est, d’'aprés plusieurs enquétes, LE sandwich préféré des Américains. On sait
peu de choses sur sa genése. Dans son livre Sandwiches, 'auteure culi-
naire Alison Dering tente tout de méme de dresser une chronologie du
GAC (Grilled American Cheese). Lhistoire débute dans les années 1920,
période durant laquelle le pain et le fromage sont des mets abordables
pour toute la population et assez nourrissants pour servir de repas complet.
A cette époque, on prépare des sandwichs sur une seule tranche de pain sur
laquelle on rape du fromage qu'on fait ensuite fondre a la chaleur d’'un four.
Durant la Seconde Guerre mondiale, 'armée américaine recommande offi-
ciellement dans ses guides culinaires la consommation de ces « toasted »
ou « melted » cheese : ils ont 'avantage d’étre peu colteux, riches en calo-
ries, et on trouve du fromage sur & peu preés tous les théatres d’opération.
Les industriels contribuent ensuite au développement du sandwich : I'in-
vention de pain de mie tranché date de 1928 et les parts individuelles de
fromages sous forme de « toastinettes » sont commercialisées par Kraft
Foods deés 1949. Ces deux ingrédients vont révolutionner la préparation de
sandwichs au fromage, qui peuvent encore plus facilement étre préparés
chez soi. C'est dans les années 1960 que le terme « grilled cheese » fait son
apparition, en méme temps que la seconde tranche de pain. La méthode de
cuisson change également. Au lieu d’'une cuisson au four, le sandwich, dont
les faces extérieures sont beurrées, est réchauffé dans une poéle chaude
jusqu'a ce que le fromage a l'intérieur du pain soit totalement fondu.

C’est sans doute la simplicité de la préparation qui rend ce sandwich si
populaire. Il existe pourtant plusieurs maniéres d’apporter un peu de variété
au grilled cheese. La premiére est de varier, voire de mélanger les fromages.
Traditionnellement cuisiné avec du cheddar ou du Swiss cheese, rien n'em-
péche de choisir de la tome, du reblochon, de la fourme d’Ambert, de la
mozzarella ou du provolone. La seconde variation consiste a ajouter d’'autres
ingrédients au grilled cheese : des oignons cuits, des poivrons, de la tomate,
des miettes de thon ou des graines. Mais 14, attention ! Ces ingrédients ne
peuvent en aucun cas constituer la garniture principale du sandwich. Si c’est
le cas, le grilled cheese devient un « melt ». On connait en effet le tuna melt,
sandwich au thon et au fromage fondu ou le patty melt, sandwich avec un
steak haché et du fromage fondu. Qu'est-ce qui distingue ce dernier du
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Pourquoi un sandwich
s’appelle-t-il un sandwich ?

Le terme sandwich apparait pour la premiére fois dans

le journal de Uhistorien britannique Edward Gibbon.

A la date du 24 novembre 1762, il décrit sa visite au Cocoa
Tree, un club de Londres ouU plusieurs personnages éminents
de la Couronne y palabrent, assis & de petites tables

en consommant de la viande froide ou des sandwichs.

On imagine que ce terme est alors assez populaire, du moins parmi ceux
qui fréquentent les clubs, pour qu'il sabstienne de décrire ce plat au nom si
étrange. Il faut attendre 1772 pour trouver plus d’indications sur ce terme, et
Clest & 'avocat frangais Pierre-Jean Grosley que 'on doit cette anecdote. A la
suite de quelques séjours a Londres dans les années 1760, il publie plusieurs
livres sur la cité. Dans I'un d’eux, sobrement intitulé Londres, il écrit : « Un
ministre d’Etat passa 24 heures dans un jeu public, toujours occupé au point
que, pendant ces 24 heures, il ne vécut que de quelques tranches de beeuf
grillé, qu'’il se faisait servir entre deux réties de pain et qu’il mangeoit sans
quitter le jeu. Ce nouveau mets prit faveur pendant mon séjour & Londres :
on le baptisa du nom du ministre qui l'avait imaginé pour économiser le
temps. »

Ce ministre, John Montagu, était surtout connu sous son titre de noblesse,
quatrieme comte de Sandwich, du nom d’une petite bourgade du Kent. Or,
ce lord, comme tout aristocrate qui se respecte, fréquentait assiddment les
clubs. C’était un personnage puissant et influent, et on imagine aisément
que les habitués de ces cercles, par mimétisme ou pour attirer ses faveurs,
se mirent a demander qu'on leur prépare la méme chose que Sandwich,
expression qui devint simplement « un sandwich ».

On peut se demander par quelle facétie I'histoire ne retient de ce Lord
Sandwich que le nom d'un plat fait de deux tranches de pain et d’'une gar-
niture ? Il a d{, de son vivant, réver d'une toute autre postérité. Aprés tout, il
fut successivement ambassadeur, chef de 'Amirauté et ministre. Le fameux
explorateur James Cook, pour I'honorer, baptisa méme plusieurs archipels
de son nom. Certains historiens d’outre-Manche cherchent & préserver la
réputation de lord Sandwich. lls avancent qu’il était un homme trés occupé
et que c'est plus probablement alors qu'il travaillait tard & son bureau que
son valet lui apporta une telle collation, et non alors qu'il sadonnait aux jeux.
D’autres, en revanche, trouvent que le rayonnement posthume de Sandwich
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de ce sandwich est une miche ronde et plutét plate, parsemée de sésame,
d’'un diameétre de plus de 25 cm, originaire de Sicile ou on la qualifie de
« muffuletta ». On la prépare traditionnellement chaque 8 décembre pour
féter 'lmmaculée Conception.

La muffuletta version sandwich a quant a elle été créée en 1906 par
Salvatore Lugo, un épicier d’origine italienne dont I'établissement, la Central
Grocery Company située rue Decatur, se trouve au coeur du quartier frangais
de la Nouvelle-Orléans. Il existe toujours aujourd’hui, & la méme adresse
(le 923), méme si, en 2021, il fut en partie détruit par la tempéte Ida. Lenseigne
arbore fierement la phrase : « Home of the original and creators of the muf-
fuletta’ ». Ses propriétaires, la troisiéme génération de la famille Lugo, conti-
nuent d'y fabriquer et d'y vendre le sandwich.

Si le pain est d'une taille conséquente, les ingrédients sont aussi pré-
sents dans des quantités trés généreuses, @ méme de satisfaire un trés
gros appétit. Pas moins de six couches de protéines s'entremélent entre les
deux tranches de pain. Les rondelles de salami, jambon et mortadelle sont
entrelardées de gruyeére, de provolone et de mozzarella. Le tout est nappé
d’une sauce maison, vendue en bocal dans les étals de I'épicerie sous le
nom de Olive Salad. Elle est composée d’'une giardiniera, un mélange de
pickles de légumes emblématique de la cuisine italienne, auquel on ajoute
des olives hachées. Le sandwich pantagruélique est ensuite découpé en six
& huit parts individuelles servies froides ou tieédes.

SPIEDIE

Dernier exemple de sandwich d'origine américano-italienne, le spiedie
a été inventé dans le comté de Broome, situé & la frontiére entre I'Etat de
Pennsylvanie et de New York. A l'origine, le terme spiedie vient trés certai-
nement de I'italien spiedo qui signifie « broche » ou des spiedini ou spiducci,
une préparation originaire des Abruzzes constituée de grandes brochettes
de viande d’agneau. On raconte que dés les années 1920, les Italiens du
comté de Boone préparaient ces brochettes lors des grandes occasions
mais c'est apparemment en 1939 & Endicott, une des villes du comté — et,
accessoirement, berceau de la société IBM — que le restaurateur Agostino
lacovelli les sert sous forme de sandwich dans son restaurant Augie’s pour
la premiére fois. Avant d’étre cuite sur les brochettes, la viande est découpée
en dés et enduite d’'une préparation qu'il baptise zuzu, a base de vinaigre,
de jus de citron, d’huile d'olive, d'oignons et d’herbes. La viande marinée est
ensuite embrochée et cuite sur des grills ou au barbecue. On insére alors
la brochette entre les deux tranches d’'une baguette de pain nappée d’un
peu de marinade. Compte tenu du succés du sandwich, d'autres restaurants
emboitent le pas d’Augie’s et se mettent & le proposer a leur carte. Guido, le
fils d’Agostino, lui succeéde et fait prospérer le business en franchisant jusqu'a
36 restaurants, tous dans le comté de Broome.

Notons accessoirement qu'en 1975, un certain Rob Salamida, qui avait
passé douze ans a vendre des spiedies pendant la foire de I'Etat de New
York & Syracuse, voit son stand quasiment détruit par une tornade. Il décide,
plutdt que de vendre ses sandwichs, de mettre sa sauce en bouteille et crée
sa marque, The Rob Salamida Company, toujours en activité aujourd’hui.

1. Lamaison de loriginale et des créateurs de la muffuletta.
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Le 4 juillet 1891, c’est un certain Oscar Weber Bilby, fermier de Tulsa
(Oklahoma), qui aurait eu I'idée de servir des steaks hachés grillés sur
des petits pains briochés confectionnés par sa femme Fanny, lors des
festivités de la féte nationale. Frank Keating, gouverneur de 'Oklahoma
jusgu’en 2003, soutient cette thése durant tout son mandat au point de
déclarer officiellement Tulsa comme lieu de naissance du célébre sandwich.

On évoque enfin Louis Lassen, émigré Danois et gérant du Food Wagon
Louis’ Lunch a New Haven dans le Connecticut. Il aurait servi dés 1895 des
steaks hachés assaisonnés entre deux tranches de pain blanc grillés. La
encore, c'est une figure politique contemporaine, Rosa Delauro, députée
du Connecticut, qui relaie cette histoire avec plus de réussite. Car c'est bien
Lassen qui est crédité d’avoir inventé ce plat, cité par la trés officielle Library
of Congress dans son projet de recensement de Local Legacies (Héritage
Locaux) lancé en 2000 : « Louis Lassen de Louis’ Lunch, nom de son petit
chariot de vente de repas, basé a New Haven, Connecticut, a vendu le pre-
mier hamburger & steak sandwich aux Etats-Unis en 1895. » Cette note est
tout de méme complétée de la mention « subject to dispute », ce qui signifie
que des débats sont encore en cours sur le sujet. Ce qui ne fait pas débat, en
revanche, est I'existence de Louis Lunch. Toujours en activité & New Haven,
il est le plus vieux restaurant servant des hamburgers. lls y sont préparés
dans de vieux poéles en fonte et servis sans aucune sauce, simplement
agrémentés d’un oignon, d’'une tomate, de fromage entre deux tranches de
pain de mie grillées et non de buns.

Un dernier volet de I'histoire du burger se déroule dix ans plus tard et
peut étre considéré comme la naissance médiatique du sandwich. Fletcher
Davies et son épouse Cindy, originaires d’Athens au Texas, ouvrent un stand
de vente de sandwich durant I'exposition universelle de Saint Louis en 1904.
lls y cuisinent une recette consistant en un steak haché accommodé de
moutarde et d'oignons, servi entre deux tranches de pain. C'est alors la
premiére fois que des articles de journaux nationaux et internationaux men-
tionnent ce nouveau plat avec une ampleur telle qu'il I'inscrit dans I'histoire
culinaire du pays pour la postérité. Une photo atteste de leur présence sur
I'événement.

A partir de cette période, le hamburger est sur les rails pour gagner en
popularité et, malheureusement, perdre en authenticité. En 1921, Walter
Anderson et Billy Ingram créent avec 700 dollars, le restaurant White
Castle a Whichita dans I'état du Kansas, qui deviendra la premiére chaine
de burgers. Petits et carrés, ils sont vendus 10 cents piéce et se nomment
sliders. Vu le succés de White Castle, qui établit des franchises a travers le
pays, d’'autres chaines ne tardent pas & voir le jour. Parmi elles, Whimpies,
Mcdonald’s, Burger King, Wendy’s, ainsi que les plus récents Five Guys et
autres Shake Shack... En France, Big Fernand, King Marcel ou les Burgers
de Papa tentent d’en proposer une version plus locale.
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Ily apparait pour la premiére fois dans un livre de cuisine
en 1840. Puis, entre la fin du xixe et le début du xxe siécle,
une poignée d’Américains, souvent de jeunes migrants
venus d’Europe, vont témoigner d’'une créativité qui, alliée
& la simplicité des recettes, va populariser la préparation
au point qu’elle constitue aujourd’hui l'un des piliers

de lalimentation quotidienne du pays qui le célébre lors
du National Sandwich Day, le 3 novembre.

SANDWICH
HALL OF FAME

CLUB SANDWICH

Parmi ces recettes stars, on trouve celle qui est aussi I'une des plus
anciennes & étre affichée au menu des restaurants du pays : le club sand-
wich. Plusieurs anecdotes attestent de sa naissance a la fin du xix® dans
les Gentlemen'’s clubs — d’'ou son nom — de I'Etat de New York. La premiére
implique un certain Alan Johnstone, membre du trés select club house de
Saratoga Springs, ville thermale située au centre de I'Etat de New York.
Rentrant chez lui & une heure avancée de la soirée et, en I'absence de
domestiques, il aurait été contraint de préparer lui-méme son repas avec
ce qu'il trouva dans son garde-manger. Fier de lui, il raconta & d’'autres
membres du club qu’il avait ainsi préparé le meilleur sandwich qui fat. Ces
derniers exigérent qu'on prépare la méme recette dans les cuisines de
I'établissement. Si la scéne semble un peu fantaisiste, on trouve pourtant
deés 1894 la premiére trace du club sandwich sur la carte du restaurant. Une
autre institution, I'Union Club de New York, se targue aussi d’avoir inventé le
sandwich. Cependant, les premiéres mentions du sandwich dans des articles
de journaux citant cet établissement datent de 1897, soit trois ans aprés I'ap-
parition du sandwich sur le menu du Saratoga Springs Club house. Si les
ingrédients sont bien les mémes qu'aujourd’hui, c’est uniquement & partir
des années 1940 que le club contient explicitement 3 tranches de pain pour
former ce que les Anglo-Saxons qualifient de « double-decker ». Cela lui
confére une certaine majesté, et nécessite qu'on le découpe en triangles,
percés de pics pour bien maintenir les ingrédients ensemble.

Clest sans doute gréce cette présentation un peu « sophistiquée », que
le club s'est hissé dans les cuisines des palaces, ou il est possible d’en com-
mander un auprés du room service a toute heure du jour ou de la nuit dans
le monde entier. Un « Club Sandwich Index » (CSI) fut créé par la société
Hotels.com en 2012. Recensant les prix d’'un club dans 30 villes et auprés de
750 hétels, il avait pour but, je cite de « permettre aux voyageurs de mesurer
les frais auxquels ils s'exposent pendant leurs séjours & I'étranger ». A son
lancement, on notait que le club sandwich coGtait en moyenne 25,62 euros
& Paris alors qu'a New Dehli le prix moyen était de 7,41 euros. Cette variation
de prix ne préjugeait en aucun cas de leur qualité gustative, cependant le
regretté chroniqueur culinaire J.-P. Géné, auteur d’un article sur le sujet dans
Le Monde, avait goaté celui de New Delhi et jugeait qu'il ne valait guére plus.
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il est depuis 2000 le hot dog officiel servi dans les travées du stade des
New York Yankees. En dehors des stades, on trouve de nombreuses varia-
tions géographiques dans les recettes. A New York, le hot dog est plus sou-
vent servi avec de la choucroute, des oignons et de la moutarde brune. A
Chicago, le pain est constellé de graines de pavot et nappé de moutarde
jaune, de ketchup, d'un mélange de tomate, oignons, pickles et assaisonné
de sel de céleri.

Un débat essentiel alimente aujourd’hui encore la polémique sur le hot
dog : peut-on décemment le napper de ketchup ? Cette sauce est plébiscitée
par 23 % des Américains, alors que 32 % lui préférent la moutarde. Certains
cependant sont trés critiques sur son utilisation et le font savoir. En 1983,
Clint Eastwood incarnant Dirty Harry affirme avec toute la nuance qui le
caractérise que « Nobody, | mean nobody, puts ketchup on a hot dog'. ».
Quant au président Barack Obama, & qui on demandait s'il était acceptable
de mettre du ketchup, sur son hot dog, il répondit : « Itis not acceptable past
the age of eight2. ». Je dois bien avouer que je partage volontiers leur avis.

HAMBURGER

Encore plus répandu que le hot dog, en particulier hors des frontiéres
américaines, on trouve la star incontestée des sandwichs : le hamburger.
Il a envahi le monde avec les chaines de fast food qui se sont répandues a
peu preés partout sur la planéte, ou il a parfois peu & peu remplacé certains
sandwichs traditionnels. En France, par exemple, le burger serait désor-
mais présent sur la carte de 85 % des restaurants. Et pour la premiére fois,
en 2017, il a dépassé le traditionnel jambon-beurre.

De nombreuses histoires viennent attester que c’est bien aux Etats-Unis
qu'est né ce sandwich, méme si un léger flou entoure sa création. Entre 1885
et 1904, pas moins de cing Américains auraient pu prétendre au titre de
créateur du hamburger. La premiére histoire date de septembre 1885 et se
passe dans la ville de Hamburg, dans I'Etat de New York. Deux fréres, Franck
et Charles Menches, servirent des buns garnis de steaks de viande hachée
car ils avaient vendu toutes leurs saucisses. Méme si I'éveénement ne fut
pas officiellement reconnu comme celui qui vit naitre le hamburger, la ville
de Hamburg organise depuis 1985 le Burger Fest, et les habitants célébrent
chaque 18 septembre I'anniversaire du premier hamburger.

La méme année, & Seymour dans le Kentucky, le jeune Charlie Nagreen,
alors agé de 15 ans, vend des boulettes a base de viande hachée de beeuf
et d’'oignons aux visiteurs de la foire agricole locale. Il sapergoit rapide-
ment que ses clients regrettent de ne pouvoir les manger en parcourant les
stands. Charlie a alors I'idée d’'aplatir la boulette et de la servir entre deux
tranches de pain. Il nomme le sandwich hamburger car, fort d'une large
population d’origine germanique vivant dans les environs et familiers de
la préparation du steak haché a la maniére des bouchers de Hambourg,
il souhaite trouver un nom évocateur. Il continuera de servir ses hambur-
gers jusqu’a sa mort en 1951. Une statue de « Hamburger Charlie » grandeur
nature tréne d'ailleurs dans la ville de Seymour, qui se revendique « home
of the Hamburger », bien qu'il n'y ait pas plus de reconnaissance officielle
de cette création que de celle des fréres Menches.

1. Personne, jinsiste, personne, ne met du ketchup sur son hot dog.
2. Ce nlest pas acceptable [de mettre du ketchup sur son hot dog] aprés huit ans.
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PO’BOY

Le po’boy, contraction de poor boy, évoque indéniablement Les Raisins
de la colére. |l connut la gloire en 1929 sur fond de misére sociale, de révolte
populaire et de solidarité ouvriére. On doit cette création & Benjamin et
Clovis Martin, deux fréres conducteurs de tramway reconvertis dans la
restauration.

Ils ouvrent leur stand prés du French Market en 1922 ety créent ce sand-
wich, mais c'est en 1929 qu'il est popularisé sous le nom de po’boy. Les fréres
s'inspirérent d’'un sandwich connu depuis la fin du Xxixe siécle sous le nom de
la médiatrice, traduit par peacemaker en anglais, composé d’'une miche de
pain ouverte en deux et une partie de la mie extraite pour la garnir d’huitres
frites. A partir de cette base, les fréres imaginent un sandwich en remplacant
la miche par une baguette, plus pratique & diviser en parts individuelles et
& manger. lls ouvrent la baguette en deux, dressent des feuilles de salade
émincée sur le bas et garnissent le dessus de fruits de mer frits : écrevisses,
huitres, crevettes ou crabe. Une couche de mayonnaise assaisonne I'en-
semble et le tout est recouvert de l'autre demi-tranche de baguette. Ce
sandwich, délicieux et nourrissant, n‘aurait pas connu le méme destin si,
deés le 5juillet 1929, les conducteurs de tramway de la Nouvelle-Orléans
n‘avaient entamé une gréve qui allait durer prés de 4 mois. Cette contes-
tation reste encore aujourd’hui I'un des mouvements sociaux les plus durs
que le pays ait connu. Plus de 1000 ouvriers débrayent et la direction tente
de les remplacer par des petites frappes et autres délinquants. Il n'en faut
pas plus pour mettre le feu aux poudres. Les grévistes, soutenus par prés de
10000 citadins, bralent le premier tramway conduit par I'un de ces casseurs
de gréve. Le conflit s'enlise et durera plus de 100 jours. Les fréres Martin, se
remémorant leur passé de conducteurs, publient alors une lettre exprimant
leur soutien au mouvement et indiquant que les repas seraient gratuits pour
les grévistes. Elle se conclut par des mots qui témoignent de la force de leur
engagement : « We are with you till hell freezes, and when it does, we will
furnish blankets to keep you warm’. »

Po’boy émane de I'expression qu'ils ne cessent de répéter lorsqu’'un
gréviste pousse la porte du restaurant : « here’s another poor boy? » & qui,
tenant parole, ils offrent le repas. Des photos de I'établissement de cette
époque montrent qu’il arbore I'enseigne sur laquelle est écrite la phrase
suivante : « Martins Bros. Originators of Poor Boy sandwiches. »

Le sandwich dans sa recette actuelle contient les mémes ingrédients et
peut aussi étre garni de viande. Ce qui est essentiel est le fait que les ingré-
dients de la garniture soient frits et dans une baguette, un pain trés popu-
laire. Notons enfin que de nombreux réfugiés vietnamiens fuyant le régime
communiste débarquérent en Louisiane & la fin des années 1970. Dans leurs
bagages, certains avaient la recette du bdnh mi, sandwich emblématique de
leur cuisine. Devenu trés populaire a la Nouvelle-Orléans, il y est surnommé
vietnamese po’boy (alors qu'en dehors de la baguette, rien ne le rapproche
du po'boy original).

1. Nous sommes avec vous jusqu'a ce que lenfer géle,
et alors nous vous aménerons des couvertures.

2. Voici un autre pauvre garcon.
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LES MIGRANTS,
PERES FONDATEURS
DU SANDWICH AMERICAIN

Si aujourd’hui certains Américains assimilent les migrants

au mal absolu, ils devraient se souvenir que les créateurs

de ce qui constitue un pilier de leur patrimoine culinaire
étaient presque tous de modestes étrangers. Ils lanceront

par ailleurs souvent avec succés un business exclusif

autour de leurs recettes, concrétisant ainsi ’American Dream.
Les Italiens arrivent largement en téte des nationalités ayant
contribué a la création de sandwichs iconiques. On leur doit
le philly cheesesteak, le sub, le spiedie et la muffuletta de

la Nouvelle-Orléans. Il y a cependant d’autres communautés
qui se sont illustrées dans l'exercice : Allemands avec le hot dog,
Cubains & l'origine des cubanos et des sloppy joes, Européens
de l'est avec les sandwichs au pastrami ou les bagels et enfin
Frangais concernant le french dip.

PHILLY CHEESESTEAK

Toutes les sources s'accordent sur le fait que Pat et Harry Olivieri,
deux fréres d'origine italienne, ont inventé le philly cheesesteak en 1930.
Al'époque, ils tiennent un stand de hot dogs prés de I'ltalian Market &
Philadelphie. Un jour, Pat, I'ainé, pour manger autre chose qu’un de ses hot
dogs, achéte du steak & la boucherie, le tranche en fines lamelles et le fait
griller. Il dépose les morceaux dans un petit pain italien et les assaisonne
d’oignons. Au moment de croquer dedans, un chauffeur de taxi, client quo-
tidien du stand, lui demande ce qu'il prépare-la. Pat répond que c'est son
déjeuner. Le chauffeur de taxi insiste pour qu'il lui prépare la méme chose.
Il Pengloutit et lui glisse : « Hé... oublie tes hot dogs, tu devrais vendre ca. »

Les deux fréres ouvrent leur restaurant deux ans plus tard sous I'enseigne
de Pat, King of Steaks. Létablissement occupe encore aujourd’hui tout un
ilot triangulaire & l'intersection de trois rues, Wharton, Passinuck et la 9¢,
donnant au batiment une forme trapézoidale. Les affaires sont rapidement
florissantes et ils décident alors d’'ouvrir d'autres établissements dans la ville.
C’est le manager de I'un d’eux, un certain Joe Lorenza, qui a I'idée d’'ajouter
du provolone & la recette initiale. Ainsi, en 1940, le philly steak sandwich
devient officiellement philly cheesesteak. En 1956, le fils de Harry qui avait
rejoint 'entreprise opére une seconde révolution dans la recette en y ajou-
tant du Cheez Whizz, un fromage fondu industriel réchauffé et nappé sur
la viande & la spatule. Il est depuis possible de demander, au comptoir, un
sandwich « wit » ou « wit'out », qui indique, dans un accent typiquement
italo-américain, si 'on veut ou non du Cheez Whizz sur son cheesesteak. Pat
King of Steaks, dont il ne reste aujourd’hui que le restaurant d’origine, géré
par le petit neveu du fondateur, écoule chaque année plus de 3000 caisses
de Cheez Whizz, soit 'équivalent d’'une piscine olympique. Comme il n'en
met qu'une spatule, et encore, seulement a ceux qui le demandent, cela
laisse imaginer la quantité de sandwichs vendus par I'établissement, qui est
officiellement inscrit au patrimoine de la ville de Philadelphie.
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HOT DOG

Autre icone new-yorkaise, le hot dog. Notons & son sujet que le National
Hot Dog and Sausage Council, syndicat professionnel de la filiere, considere
que ce n'est pas un sandwich, arguant du fait que le pain dans lequel la sau-
cisse vient se glisser n'est pas totalement séparé en deux. Cette appréciation
est cependant contestée par le dictionnaire Merriam-Webster — I'équivalent
américain du Larousse — qui le qualifie bien de sandwich, désignation qui
n'a absolument rien & voir avec la maniére dont le pain est ouvert. De mon
point de vue, il sagit-la d’une stratégie du « Council » pour distinguer le hot
dog des autres sandwichs, une manceuvre marketing pour lui conférer un
coté a part, voire premium. Je vous laisse vous forger votre propre opinion.

Lhistoire du hot dog débute en 1867. Son créateur, Charles Feltman, est
alors un vendeur ambulant & Coney Island et propose des tartes sucrées aux
New-Yorkais qui, les beaux jours venus, fréquentent assidiment ce bord de
mer du sud de Brooklyn. On raconte que certains lui suggérent d'ajouter a sa
carte des mets salés. Originaire d’Allemagne, Feltman se remémore les sau-
cisses de Francfort dont il se régalait enfant. Il installe alors un poéle sur son
chariot pour y faire cuire les « Frankfurters » qu'il sert dans des petits pains
pour que ce soit plus pratique @ manger. Il nomme sa préparation « Coney
Island Red Hots ». Dire que ce fut un succés est un euphémisme. En 1871,
aprés quatre étés passés a vendre ses produits, il réunit les 7500 dollars
nécessaires a 'achat d’'un assez grand terrain situé le long de la promenade
longeant la plage. C'est la qu'il érige le Feltman’s Ocean Pavillon. Au fil des
années, ce lieu va sagrandir pour, en 1920, s'imposer comme le plus grand
lieu de restauration au monde, servant jusqu'a & 40000 hot dogs par jour
en été.

Démoli puis remplacé par un parc d’attractions dans les années 1940,
il ne reste plus rien du restaurant de Feltman, dont le nom est d'ailleurs
moins connu de nos jours que celui de son concurrent Nathan Handwerker.
Ce dernier, Juif polonais, débarque en Amérique en 1912 et réunit en 1916
les 300 dollars nécessaires a l'ouverture de son propre stand juste en face
de la bouche de métro d’ou arrivent tous les voyageurs de Manhattan ou
Brooklyn. Avec un remarquable sens du business, il décide de fixer le prix
des « Nathan's Franks » & 5 cents (1 nickel), alors que tous ses concurrents
les vendent le double. Le succes fulgurant prend une telle ampleur que le
petit stand occupe bientét tout le batiment. Il existe toujours aujourd’hui
sous l'appellation Nathan’s Famous.

Comme on l'a vu avec les « Coney Island Red Hots » ou les « Nathan’s
Franks », on évitait de qualifier le sandwich du terme hot dog & ses débuts.
On comprend aisément pourquoi. Lexpression viendrait en effet de la
réputation des saucisses dont de mauvaises langues prétendaient qu'elles
étaient a base de viande de chien. Le terme se généralisa pourtant au fil du
temps, en particulier grace & la représentation amusante et innocente d’'un
sympathique teckel entre deux tranches de pain.

Le hot dog n'a pas attendu que les Américains fréquentent Coney Island
pour devenir trés populaire. C'est dans les stades de baseball, ou ils appa-
raissent dés 1893, que ces sandwichs conquirent leur cceur. On estime que
24 millions de hot dogs sont vendus dans ces stades chaque année, avec
des recettes emblématiques des clubs eux-mémes : le dodger dog est servi
au Dodger Stadium de Los Angeles et le fenway franks au célébre Fenway
Park, qui abrite I'équipe des Boston Red Sox. Quant & Nathan’s Famous,







