

		

			[image: couverture_La-grande-histoire_de_la_confiture.jpg]

		




		

			Cyprien Parmentier


			La Grande histoire
de la Confiture


			avec 210 recettes originales


			ier siècle av. J.-C. – xixe siècle


			Quint’feuille


		




		

			Dédicace


			pour Sylvie


			pour Mélissa, Coraline et Lucile…


		




		

			Introduction


			Jeanne était au pain sec dans le cabinet noir, 
Pour un crime quelconque, et, manquant au devoir, 
J’allai voir la proscrite en pleine forfaiture, 
Et lui glissai dans l’ombre un pot de confiture 
Contraire aux lois.


			Victor Hugo (1802-1885)


			CON-FI-TURE… trois syllabes qui, pour chacun d’entre nous, renvoient à des souvenirs telle la madeleine de Proust : une grand-mère aimante chez qui nous allions passer nos vacances d’été, des après-midi à s’écorcher les mains en famille pour ravir le fruit juteux des ronces, le parfum d’une bassine fumante sur la gazinière transformant des fraises en délice sucré…


			La confiture n’est pas un aliment ordinaire. Elle n’est certes pas essentielle à notre survie. Elle ne régule pas notre métabolisme. Mais elle est plaisir. Elle est courage pour le travailleur au petit déjeuner. Elle est récompense après l’école sur la tranche de pain du goûter. Elle est consolatrice quand elle parfume une brioche. Pour Victor Hugo, elle est apaisante et solidaire pour la proscrite.


			L’Homme a tendu avec la confiture un fil relationnel depuis l’Antiquité. Qu’elle ait été faite au miel, au sucre de canne, à celui de betterave, elle lui a permis de conserver ses fruits et de « disposer en permanence de comestibles libérés des tyrannies saisonnières1 ».


			Aujourd’hui, elle est devenue un produit de consommation courante. En 2022, la France a fabriqué pour 58 millions d’euros de confitures, gelées, pâtes de fruits et marmelades, représentant 18 % de la production mondiale. Au sein de l’Union Européenne, elle est le 3e producteur après l’Espagne (32 % de la production mondiale) et l’Italie (30 %). Les clients les plus importants de la France sont les États-Unis qui achètent 20 % de nos exportations, le Royaume Uni (10 %) et la Belgique (9 %).


			Une industrie agroalimentaire regroupée autour de quelques marques : la plus connue, Bonne Maman, créée en 1971 (bien jeune pour une grand-mère !) appartient au groupe Andros. Une marque qui a basé sa communication autour d’une image de la tradition. Son nom : un appel à des souvenirs émus ou une aïeule idéalisée. Son packaging : un couvercle à carreaux qui rappelle les éternelles toiles cirées des nappes campagnardes. Une étiquette simple, voire basique, dans une police cursive imitant les étiquettes de confitures familiales. Le consommateur en oublie la production industrielle et le marketing. Il se prend à rêver de produits vrais, ancrés dans la tradition… et évidemment de qualité et nature.


			Des questions apparaissent alors : la confiture est-elle une pratique qui se transmet de génération en génération ? Et depuis combien de temps ? Est-elle une activité culinaire liée à la campagne comme nous semble l’indiquer la publicité ?


			Développée réellement au cours du Moyen Âge, la confiture a trouvé ses prémices dès l’Antiquité tant la nécessité de conserver les produits sensibles à la corruption était importante.


			Le mot « confiture » vient du latin « conficere » qui signifie « préparer ». Auparavant, il désignait « des aliments cuits, ou préparés pourrait-on dire, dans du miel ou du sucre, voire dans du vinaigre. Il s’agissait avant tout de conserver les aliments ainsi confits. »2 On regroupait alors sous le terme de « confiture », et ce jusqu’au xviiie siècle, les confitures proprement dites telles que nous les concevons aujourd’hui, mais aussi les pâtes de fruit, les gelées, les massepains, les dragées, les bonbons… tous ces produits composés à la fois de fruits frais ou secs et d’édulcorant.


			C’est véritablement à partir du xie siècle que l’on va créer des pâtes gélifiées sucrées. Une innovation qui nous vient de la médecine arabe. En Irak, en Palestine, en Égypte, les médecins réalisent de nombreuses médications. Ils confectionnent des « murrabayat », fruits, légumes et herbes confits auxquelles on reconnaît des qualités digestives. Les aliments sont placés dans des bains de plus en plus sucrés de façon à ce qu’au fil des jours et des cuissons, l’eau qu’ils contiennent s’échappe et soit remplacée par le sucre qui joue alors le rôle de conservateur. C’est ce même principe qui est utilisé de nos jours dans la réalisation de fruits confits.


			Les médecins arabes composent des « gawarisnat » aux vertus stomachiques dans lesquelles le sucre et le miel sont les liants des substances contenues. Ces médicaments se présentent sous forme de tablettes dans lesquelles des épices (cardamome, muscade, cannelle, galanga…) sont pétries avec ou sans fruit.


			Enfin le « rob » apparaît comme un liquide épais et visqueux. Il est composé d’un jus de fruit (pomme, raisin, coing, groseille…) non édulcoré, mais réduit par cuisson ou par exposition au soleil. C’est ce « rob » qui, additionné de sucre, donnera quelques décennies plus tard notre gelée de fruit.3


			Cette pharmacopée est introduite en Europe où elle prend rapidement deux aspects : une forme thérapeutique, poursuivant ainsi la tradition venue des Grecs et des Arabes ; une forme gourmande avec la réalisation des confitures et de pâtes de fruits qui trouvent un large public.


			Mais si la confiture a pris de nos jours une telle importance, c’est que son histoire est liée intimement à celle du sucre. Confectionnée à l’origine avec du miel, elle se développe grâce à l’introduction du sucre de canne dans les habitudes alimentaires, puis à partir du xixe siècle, du sucre de betterave. Ce dernier, produit sur notre territoire, supplante rapidement les autres édulcorants. Gustativement plus neutre que le miel ou la cassonade, il offre aux confiseurs la possibilité de créer mille gourmandises pour les adultes et les enfants.


			Depuis la fin du xve siècle, la production mondiale de sucre ne cesse de croître. Limitée à l’origine à quelques dizaines de tonnes annuelles, elle atteint en 2020 près de 190 millions de tonnes dont 76 % de sucre de canne. Les principaux producteurs sont l’Inde (31 millions de tonnes), le Brésil (30 millions de tonnes) et l’Union Européenne (18 millions de tonnes)4. Une projection mondiale de l’OCDE tend à indiquer que cette production atteindra 284 millions de tonnes en 2031.


			Si la production augmente, c’est que la consommation suit la même courbe. En 1800, les Français mangent moins d’un kilogramme de sucre par an et par habitant. Ils en utilisent 28 kg en 1955. Depuis une trentaine d’années, la consommation semble s’être stabilisée autour de 33 kg/an/habitant. Nous sommes loin des Américains (46 kg/an/habitant), des Allemands (38 kg/an/habitant) ou des Néerlandais (37 kg/an/habitant).


			Évidemment, la quantité de sucre utilisée pour la fabrication de confitures ne représente qu’une infime part de la consommation mondiale. La confiture aujourd’hui s’est cantonnée principalement aux petits déjeuners. Les trois parfums préférés des Français sont la fraise, l’abricot et l’orange amère.5 Ils en consomment 3,9 kg par an et par habitant. La confiture reste un aliment « plaisir », la petite douceur qu’on s’offre le matin et qui aide à entrouvrir les paupières.


			Ainsi, au fil des siècles, la confiture, cette « cuisine des Dames » comme la nommait Auriscote de Lazarque, a modifié son statut et a étendu sa consommation. De médicament, elle est devenue friandise. De gourmandise pour une élite, elle a conquis, grâce à la chute du prix du sucre, une population plus diverse et atteint les strates les plus modestes de notre population. De produit réservé, elle est devenue objet de consommation courante, présente dans les rayonnages de toutes les épiceries et supermarchés, offrant des qualités souvent très diverses. Elle s’est noyée lentement dans une distribution à grande échelle jusqu’à faire oublier le travail prodigieux des François Pierre de La Varenne, des François Massialot et autres Joseph Menon qui l’ont sortie de son confinement noble et bourgeois pour lui donner une popularité incomparable.
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			Points de repère
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			Avertissement


			Les recettes que nous présentons dans ce livre sont extraites d’ouvrages culinaires historiques, souvent disponibles auprès de la Bibliothèque Nationale de France.


			Elles sont reproduites tant dans leur contenu d’origine que dans leurs procédés de fabrication telles qu’elles ont été décrites par leurs auteurs. Nous y avons toutefois ajouté des quantités et des proportions. Celles-ci n’apparaissent pas souvent dans les ouvrages du xiie au xviiie siècle. En effet, ces réceptaires étaient rédigés par des professionnels et destinés à d’autres professionnels. Nul besoin alors de noter les informations que les cuisiniers connaissent ou déduisent dès la lecture de la recette. Ainsi, ne sont pas écrits, outre les poids des ingrédients utilisés, les temps de cuisson ou certaines techniques culinaires. Nous avons inséré ces différents éléments de manière à proposer des recettes directement utilisables.


			Immédiatement, vous remarquerez que les confitures utilisent des fruits entiers, voire coupés en gros morceaux. Pas de purée de fruits comme c’est le cas aujourd’hui. Gardons à l’esprit que nous sommes en présence d’une technique de conservation. Il faut attendre l’industrialisation et le milieu du xxe siècle pour que les fruits soient systématiquement écrasés dans la préparation : une technique commerciale qui permet à la fois de passer tous les produits à disposition (y compris les fruits trop mûrs… ou pas assez… ou abîmés), de réduire les temps de cuisson et donc de fabrication et enfin d’être consommés plus rapidement. Une trilogie gagnante pour l’agroalimentaire !


			De plus, en fonction des fruits utilisés et de leur taux de pectine, le résultat obtenu ne donnera peut-être pas un résultat équivalent à une confiture moderne. On les appelait « des confitures au liquide ». La gelée ou la confiture peut ne pas être prise autant que vous l’attendez. Vous savez : la confiture, ça dégouline par tous les trous de la tartine !


			Si vous souhaitez une gelée ou une confiture bien ferme, vous devrez ajouter de la pectine et du jus de citron dans la liste des ingrédients. Incorporez-les en fin de processus en suivant les directives et conseils du fabricant.


			Enfin, certaines recettes originales contiennent des éléments chimiques que nous ne pouvons plus aujourd’hui considérer comme des ingrédients : lessive, vitriol, vert-de-gris, chaux vive, alun… Nous avons pris l’initiative de les supprimer des recettes présentées et d’y substituer d’autres matières… plus anodines.


			Note : le chapitre « Lexique » regroupe l’ensemble des termes techniques et des ingrédients principaux utilisés dans ce livre.
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			Le vin et le miel sont merveilleusement appropriés


			à l’homme si en santé comme en maladie,


			on les administre avec propos et juste mesure,


			suivant la constitution individuelle.


			(Hippocrate, Traité des Infections)


			Du miel au sucre de canne


			Pendant des millénaires, le miel a été le seul édulcorant utilisé par les Hommes. S’ils connaissaient le goût sucré grâce à la consommation de fruits frais et séchés, ils n’avaient que le produit du travail des abeilles pour sucrer un aliment.


			Mais quelle place le miel a-t-il eue dans l’histoire de notre civilisation ? Quel rôle a-t-il joué ? Comment les hommes ont-ils fait pour s’approprier ce nectar ?


			Pour comprendre l’importance et le rôle du miel, partons pour un petit voyage à travers les époques et les régions du globe.


			Aux origines de l’utilisation du miel


			Commençons par nous rendre dans les Cueva de la Araña (les Grottes d’Araignées), en Espagne, à une cinquantaine de kilomètres au Sud-Est de Valencia. Dans une des grottes aujourd’hui classées comme patrimoine mondial de l’humanité par l’UNESCO, se trouve un abri datant du Paléolithique, recouvert de fresques rupestres. L’une d’elles représente, tracée avec une peinture rouge, un homme grimpé en haut de lianes. Il tient à la main gauche un panier ou une cruche. Sa main droite semble avoir disparu dans un trou naturel du rocher. Autour de lui, volent d’étranges créatures.
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			Pour comprendre ce spectacle, transportons-nous en Inde où les Alu Kurumbas du Tamil Nadu, un état sur la pointe sud-ouest de l’Inde, hommes de la caste des intouchables, jambes nues, la tête seulement recouverte d’un foulard, défient le vide pour récolter le précieux miel d’abeilles sauvages. Agrippés à des échelles de cordes, entourés de milliers d’insectes dont ils subissent les assauts, ils manient une longue perche avec laquelle ils griffent les rayons des ruches et ouvrent les alvéoles. Le miel s’écoule alors et tombe dans un grand panier maintenu en dessous.


			Avec 7 000 ans d’intervalle, la même technique est utilisée. Dans les Cueva de la Araña, « l’homme de Bicorp » accepte d’affronter les abeilles qui l’entourent pour collecter le miel produit dans une ruche cachée au creux du rocher. Une même scène a été retrouvée à une centaine de kilomètres plus au Nord, à Teruel, dans une grotte datant de plus de 7 500 ans.


			Ainsi, au cours de la Préhistoire, la quête du miel représente une activité importante. Les archéologues pensent que les Australopithèques (entre 4,4 et 1 million d’années) ont trouvé dans les rayons de miel à la fois une sucrerie appréciée et un apport énergétique d’importance. Pour ce faire, ils ont observé les animaux qui les entourent (singes, ours…) et sont à leur tour partis à la chasse aux ruches sauvages, devenant ainsi de nouveaux prédateurs pour l’insecte. Plus récemment, les Homo Sapiens améliorent les techniques de chasse.


			La mise en œuvre de cette quête requiert une succession d’étapes parfois ardues : dans un premier temps, il faut repérer le nid. Les abeilles placent rarement leur ruche sauvage bien en évidence. Elles préfèrent un abri les protégeant des prédateurs. Les hommes doivent parvenir à déjouer les ruses des insectes. Ils peuvent suivre la direction prise par les abeilles lorsqu’elles quittent un lieu de butinage pour rejoindre leur ruche. Une opération qui demande une longue observation et beaucoup de patience. Une deuxième technique consiste à suivre cette fois les prédateurs, les animaux méliphages (les guêpiers, les colibris…). Autre stratagème en forêt : placer son oreille sur les troncs à la recherche de bourdonnements caractéristiques d’une ruche enfouie dans un trou d’un arbre. Aujourd’hui encore, ces mêmes techniques sont employées par les peuples d’Afrique centrale, d’Amazonie ou d’Océanie.


			Le repérage accompli, reste à s’approcher du nid. Dans le cas de ruches arboricoles, la solution radicale consiste à abattre l’arbre. La récolte s’en trouve facilitée. L’inconvénient, c’est la destruction du nid et donc de l’absence possible d’une seconde récolte dans l’année ou l’année suivante. Le plus fréquemment, comme le montre la représentation des Cueva de la Araña, l’homme met en œuvre des techniques d’approche à l’aide d’échelles en bois ou de cordes, de lianes.


			Enfin la récolte et ses dangers. Si dans certaines régions, comme en Australie, les abeilles sont inoffensives, il n’en est rien pour les espèces qui peuplent nos régions. Les piqûres, rares parce qu’elles entraînent la mort de l’insecte, sont douloureuses et redoutées. Dans notre voyage, faisons un saut au Zimbabwe pour observer la fresque rupestre d’une paroi près du barrage de Toghwana, dans le parc national de Matobo.
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			Devant une ruche peut-être au cœur d’un arbre comme semble l’indiquer le dessin en coupe, un homme agite une torche enflammée devant les abeilles. Le flux des insectes en est modifié. Comme vous pouvez le constater, les abeilles, représentées par de petits tirets, ne s’approchent pas de l’homme. Elles s’en écartent. La fumée dégagée trouble leurs organes de perception. L’homme peut alors s’aventurer plus en avant et récolter le miel. La même technique est toujours utilisée de nos jours par les apiculteurs qui enfument les ruches avant la cueillette ou par cet apiculteur du Cameroun qui semble vouloir illustrer la fresque de Toghwana.


			Au fil de décennies, au sein des tribus, s’établit une règle « de bon voisinage » : la ruche sauvage appartient à celui qui l’a découverte. L’heureux homme peut alors récolter sereinement son miel, en prenant garde de ne pas s’approprier la totalité de la production, les abeilles devant conserver de la nourriture pour l’hiver. Il peut ainsi retrouver ses ruches au printemps suivant et poursuivre ses collectes. C’est pourquoi de nombreux archéologues et historiens soulignent l’importance qu’auraient eue les abeilles dans la sédentarisation de l’homme et dans son passage de nomade-chasseur-cueilleur au statut de sédentaire-éleveur-agriculteur. Les ruches n’étant pas encore transportables, situées dans une anfractuosité de rocher ou au cœur d’un arbre, l’homme n’a d’autre choix, s’il souhaite poursuivre sa consommation de miel, que de s’établir à proximité de ses ruches et de cesser son nomadisme.


			Vers l’Apiculture


			C’est certainement au cours de l’Antiquité que les hommes commencent à s’intéresser à « la domestication » et à l’élevage des abeilles. Ils ne doivent plus seulement trouver des ruches sauvages là où les insectes les ont établies, mais les installer et faire croître un rucher sur un emplacement qui a été préalablement choisi. En Égypte, l’abeille est exploitée dès 2400 av. J.-C. Sa production devient certainement monopole du Pharaon et des prêtres.6


			Dans un premier temps, les hommes provoquent probablement l’installation d’essaims dans des troncs d’arbres évidés. Il leur suffit de creuser un tronc d’arbre, laissant alors un espace suffisant pour l’installation d’une colonie, avant de refermer l’échancrure par une planche trouée par laquelle les abeilles peuvent entrer et sortir. Pour la récolte, l’homme retire la planche et accède directement aux rayons. De « semi-sauvages », les insectes deviennent « semi-domestiques ».


			Puis, conservant la même technique, il ne creuse plus de troncs en forêt, mais place ces nids artificiels dans des endroits plus simples d’accès. Ce stratagème est d’actualité en Ukraine ou en Russie, et plus près de nous en Auvergne ou dans les Alpes.
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			Dans un second temps, l’homme crée ses propres nids en utilisant des paniers en roseau ou en jonc. Par ces élevages, il consolide son sédentarisme. Les Égyptiens mettent très tôt en place des ruches en osier le long du Nil. Ils domestiquent les abeilles et récoltent leur miel.
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			Les Grecs anciens se servent d’amphores vides placées dans des grottes. Homère raconte dans l’Odyssée comment on élève les abeilles dans une grotte d’Ithaque. « À la pointe du port, un olivier aux rameaux épais croît devant l’antre obscur, frais et sacré, des Nymphes qu’on nomme Naïades. Dans cet antre il y a des kratères et des amphores de pierre où les abeilles font leur miel.7 » Bien que la saveur sucrée de la canne soit connue des Grecs anciens, ceux-ci privilégient l’utilisation du miel. Des sites archéologiques de Tirynthe, Mycènes ou Knossos, les archéologues ont extrait de grandes jarres contenant des résidus de miel. Elles servaient à conserver le précieux nectar au fil des années.


			Mais c’est l’âge du Bronze qui va dynamiser ce secteur agricole. Au cours de cette période qui s’étale de 3300 à 1200 av. J.-C., la métallurgie connaît un développement considérable. Le bronze est un alliage de cuivre et d’étain. Il est utilisé principalement dans la production d’outils et d’armes. Il sert aussi à la création de bijoux.
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			L’homme découvre et perfectionne la technique du moulage à la cire perdue. À l’aide de cire d’abeille, il façonne la lame, le pendentif, la broche qu’il souhaite produire. Son prototype finalisé, il le recouvre d’une épaisse couche d’argile, tout en prenant soin de laisser un trou. L’objet est mis à sécher, puis à cuire. Sous l’effet de la chaleur, la cire fond et s’échappe par le trou. Il reste alors un moule en creux que l’artisan remplit de cuivre, de bronze, d’étain ou d’or fondu. Quand le métal est froid, il casse le moule et obtient l’objet sculpté qu’il affine. Cette technique de fabrication nécessite une grande quantité de cire d’abeille. Pour répondre à la demande, l’apiculture connaît dans les IIe et Ier millénaires avant J.-C. une croissance importante. La conséquence de ce besoin technologique est l’augmentation parallèle de production de miel. Plus de cire, donc plus d’abeilles. Plus d’abeilles, donc plus de miel.


			Quand la religion s’empare du miel


			Le miel devient tellement primordial pour l’homme que celui-ci en fait un aliment sacré. Par l’hydromel (boisson fermentée à base d’eau et de miel) et le nectar (vin doux dont aucune source ne donne la composition exacte), il devient les boissons des dieux grecs et assure leur immortalité. C’est la raison pour laquelle le mort emporte avec lui dans sa tombe des gâteaux au miel afin de les offrir à Hadès, le dieu des enfers8. On n’est jamais trop prudent avec l’humeur et le caractère changeants des maîtres de l’Olympe ! Quant aux Égyptiens, ils en font un aliment venu directement des dieux. Des larmes du dieu Ra seraient nés les insectes : « L’eau est tombée de son œil sur la terre et est devenue une abeille. Ainsi l’abeille a été créée et a commencé sa tâche sur les fleurs de tous les arbres.9 »
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			Les abeilles étaient productrices. Elles deviennent nourricières, protectrices des hommes. La mythologie leur attribue nombre d’actions et de rôles. Ainsi, pendant une partie de chasse sur les flancs du Mont Hélicon, le poète Pindare s’allongea à l’ombre d’une futaie et s’endormit. Les abeilles pénétrèrent dans la bouche du dormeur pour y bâtir un rayon de miel. Voici pourquoi sa poésie est d’une si grande douceur.


			Dans cette course à l’imagerie et à l’adoration du miel, la religion chrétienne n’est pas de reste. Dans l’Ancien Testament, dieu guide les Hébreux hors d’Égypte : « Je suis descendu pour le [le peuple hébreu] délivrer de la main des Égyptiens et pour le faire monter de ce pays dans un bon et vaste pays, dans un pays où coulent le lait et le miel.10 » Elle adapte le mythe de Pindare qui devient la légende de Sainte Rita : Rita n’était encore qu’un bébé. Ses parents travaillaient encore dans les champs. Pendant leurs travaux, ils déposèrent la corbeille contenant leur enfant endormi à l’ombre d’un arbre. Tout à coup, un essaim d’abeilles entoura le couffin de la petite Rita qui se réveilla en gazouillant et en agitant ses petits bras ! Loin d’être effrayées et de piquer l’enfant, les abeilles entrèrent dans sa bouche et y déposèrent une goutte de miel. Au même moment, à proximité, un paysan se coupa sérieusement la main avec sa faux. Il partit au village pour se faire soigner et en chemin découvrit le couffin entouré d’abeilles. Croyant l’enfant en danger, il s’approcha et agita sa main blessée au-dessus de Rita. Miracle. Le sang cessa de couler. La plaie se referma. Il était guéri.


			L’abeille est associée à la Vierge Marie. Comme elle, l’insecte peut se reproduire sans avoir recours à un mâle. Elle devient le symbole de la pureté virginale, de l’immaculée conception.
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			Pour les musulmans, les abeilles reçoivent directement leurs ordres de Dieu : « Et voilà ce que ton Seigneur révéla aux abeilles : Prenez des demeures dans les montagnes, les arbres, et les treillages que [les hommes] font. Puis mangez de toute espèce de fruits, et suivez les sentiers de votre Seigneur, rendus faciles pour vous. De leur ventre, sort une liqueur, aux couleurs variées, dans laquelle il y a une guérison pour les gens. »11 Elles sont élues du Seigneur et deviennent guérisseuses.


			Le miel, ingrédient de base de la pâtisserie méditerranéenne


			La consommation du miel, seule source de sucre durant des millénaires, se développe rapidement auprès de la population et particulièrement autour du bassin méditerranéen.


			Si à l’origine, le miel, « ce doux présent des Dieux » (Virgile), est une sucrerie, un simple plaisir gourmand, il intègre dès l’Antiquité les recettes de pâtisserie et de confiserie. Il apporte sucre et parfums.


			Les Égyptiens l’intègrent en un gâteau conique à base d’une farine de tubercule, le souchet ou Ouaeh. Il est sucre et médicament. Il participe à une pâtisserie aux épices, ancêtre de notre pain d’épices.


			En Grèce et à Rome, le miel entre dans la confection de très nombreux plats. Ainsi Marcus Valerius Martialis, dit Martial (38-102), poète et écrivain, connu pour ses Épigrammes, dans lesquelles il donne une image éclatante et grouillante de la Rome de la fin du ier siècle. « C’est pour le pâtissier seul que travaille l’abeille économe. »
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			Quant à Athénée de Naucratis (170-223), il décrit dans le Banquet des Savants un repas pantagruélique dans lequel le miel intervient fréquemment : « Il était garni de calamars dont on l’avait flanqué, quel délice ! de crevettes qui le disputaient au miel par leur saveur. » « On introduisit le dessert, à savoir, du miel jaune, du lait caillé, des tourtes au fromage. » On sert des « pâtisseries au miel », du « vin miellé » et « de la bière faite de froment et de miel ».


			La tradition de ces plats au miel, confectionnés en Italie, en Égypte ou en Grèce, s’est perpétuée jusqu’à nos jours. Aujourd’hui encore, même si le miel a été supplanté dans la cuisine occidentale par le sucre pour, à pouvoir édulcorant équivalent, un goût plus neutre, il reste un élément incontournable de la cuisine et la pâtisserie orientales. Le halva, dont on trouve la recette dans des ouvrages du viiie siècle, demeure une confiserie prisée en Grèce ou en Turquie.


			Miel de Vin12
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			Ingrédients :


			• pour 1 kg de miel


			• 2 l de vin moelleux (type Monbazillac)


			• 5 g de poivre moulu


			• 10 g de mastic (sève de sapin)


			• 2 capsules de safran


			• 2 dattes coupées en petits morceaux


			Dans une bassine à confiture, versez le vin, les dattes et les épices. Portez à ébullition et laissez réduire de moitié.


			Filtrez le vin cuit. Ajoutez le miel.


			Cuisez le mélange à feu doux jusqu’à évaporation du vin. Mettez en pot.


			Marcus Gavius Apicius
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			Diamelon13
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			Ingrédients :


			• pour 1 kg de jus de coing


			• 1 kg de miel


			• 50 cl de vinaigre de vin


			• 2 cc de gingembre en poudre (ou un morceau de gingembre frais de la taille d’une noix)


			• 10 grains de poivre noir


			Pour obtenir du jus de coing : frottez les coings dans un linge pour supprimer le duvet qui les entoure. Coupez des fruits en quatre, puis détaillez chaque morceau obtenu. Laissez la peau, le cœur et les pépins. Placez-les dans une casserole.


			Couvrez-les à peine d’eau et cuisez-les. Quand les fruits sont bien mous, versez-les dans une étamine. Laissez-les égoutter et récoltez le jus filtré. Pressez l’étamine si besoin.


			Broyez le poivre au mortier et coupez le gingembre en très fines lamelles si vous l’utilisez frais.


			Dans une bassine à confiture, mélangez tous les ingrédients et faites cuire à feu moyen jusqu’à consistance de miel. Mettez en pots.


			Claude Galien
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			Citonatum14
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			Ingrédients :


			• pour 1 kg de coings


			• 1,200 kg de miel


			• 75 cl de vin rouge fruité


			Coupez les coings en quatre, puis retirez le cœur et les pépins. Détaillez chaque quartier.


			Placez vos morceaux de coings dans une bassine à confiture et recouvrez-les de vin. Laissez cuire. Les coings doivent devenir bien mous. Égouttez-les et écrasez-les.


			Remettez les coings dans le vin. Ajoutez le miel et laissez cuire doucement et longuement. Claude Galien précise « jusqu’à ce que la confection ne laisse plus de trace sur la main ». Vous obtenez alors une forme de pâte de fruit. Si vous souhaitez plutôt une confiture, arrêtez la cuisson dès que le mélange atteint la consistance du miel épais.


			Paulus Aegineta, dit Paul d’Égine
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			Confiture de Cédrats15


			(idéale, d’après Paul d’Égine, pour les douleurs d’estomac)
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			Ingrédients :


			• pour 1 kg de cédrats


			• 1 l d’eau


			• 1 kg de miel


			• 2 g de poivre long


			Lavez les cédrats. Coupez-les en deux, puis en fines tranches. Mettez-les dans une casserole et couvrez d’eau. Faites cuire et réduire l’eau de moitié.


			Ajoutez le miel. Diluez bien et laissez cuire jusqu’à obtention d’une consistance de miel.


			Broyez le poivre. Mélangez bien et mettez en pot.


			Gelée de Mûres16
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			Ingrédients :


			• pour 1 l de jus de mûres


			• 1 kg de miel


			• 2 capsules de safran


			• 15 cl de jus de raisins verts


			• 1 à 2 gouttes d’huile essentielle de myrrhe


			Extrayez le jus des mûres (soit à l’aide d’un extracteur, soit en les faisant éclater dans une bassine et en les filtrant à l’aide d’une étamine).


			Faites bouillir le jus de mûres et laissez réduire d’un tiers.


			Ajoutez le safran, le miel, le jus de raisin et l’huile essentielle de myrrhe. Cuisez jusqu’à obtention d’une consistance de miel.


			Mais nos antiques ancêtres confectionnent-ils des confitures ? Si nous définissons confiture par « fruits cuits dans du sucre ou du miel et porté à gélification », la réponse est non. Le concept de gélification est encore inconnu. On le découvrira au cours du xvie siècle et il faudra attendre le pharmacien et chimiste français Louis-Nicolas Vauquelin en 1790 qui isolera la pectine à partir des pommes. Certes, d’une manière empirique, nos anciens ont remarqué qu’en cuisant longuement du coing avec du sucre ou du miel, ils obtiennent une pâte épaisse qui se conserve de nombreux mois. Mais l’utilisation du miel ne prête pas à la gélification. Pour que celle-ci soit effective, il faut un taux d’acidité précis (entre 3,5 et 2,5 Ph) et au moins 55 % de saccharose. Or le miel est composé essentiellement de frucose et de glucose.


			Ainsi, nos ancêtres ne confectionnent pas de confiture au sens strict du terme. Mais ils utilisent le miel pour la conservation de leurs fruits et créent une préparation qui s’apparente à la confiture.


			Le miel pour la conservation des fruits


			Nos prédécesseurs n’ignorent pas la pouvoir antiseptique et conservateur du miel. Les Égyptiens l’utilisent dans l’embaumement. Alexandre le Grand (356-323 av. J.-C.), ancien roi de Macédoine et grand conquérant, meurt prématurément – il n’avait que 32 ans – à Babylone. D’après une légende, afin de le rapatrier jusqu’à Alexandrie, sa dépouille aurait été embaumée, puis inhumée dans un cercueil couvert de feuilles d’or et rempli de miel afin que le temps ne corrompe pas son corps. On n’a malheureusement jamais retrouvé son tombeau… On ne peut donc ni confirmer cette légende, ni constater si le miel est ce conservateur à long terme du corps humain.
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			Durant l’Antiquité, on place donc des fruits (coings, figues, grenades, dattes…) dans du miel pour en prolonger la conservation. Voici la technique expliquée par Lucius Lunius Moderatus Columella dit Columelle, agronome romain du ier siècle de notre ère : « Pour nous, l’expérience ne nous a pas révélés de procédé plus sûr et meilleur que de cueillir en décours de lune, par un ciel serein, les coings très mûrs, bien entiers et sans taches ; d’enlever le duvet qui les couvre, et, dans un flacon neuf à très large ouverture, de les arranger avec précaution, de manière qu’ils soient à l’aise pour qu’ils ne puissent pas se heurter. Quand le vase en sera rempli jusqu’à son ouverture, on contiendra les coings avec des baguettes d’osier posées transversalement de manière à les comprimer un peu, pour qu’ils ne se soulèvent pas lorsqu’on aura versé le liquide ; alors on emplira complètement le vase du meilleur miel fondu, de manière que le fruit en soit tout à fait recouvert.


			Cette méthode est non seulement propre à conserver les coings, mais elle procure aussi une liqueur de saveur mielleuse, que l’on peut sans inconvénient administrer aux fiévreux, et que l’on appelle miel de fruit. Il faut éviter d’employer des coings peu mûrs pour les conserver dans le miel, parce que, cueillis verts, ils s’endurcissent au point de ne pouvoir pas servir.17 »


			Le Ménagier de Paris
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			Noix de Saint-Jean18
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			Ingrédients :


			• pour 125 noix


			• 2 kg de miel + 500 g en complément


			• 0,5 l d’eau


			• 4 clous de girofle


			• 7 g de gingembre en poudre


			Pour cette recette, nous utiliserons des noix vertes entières, cueillies à la fin du printemps, avant que les coques ne se forment à l’intérieur.


			Pelez et percez les noix à l’aide d’une aiguille à tricoter (3 traversées).


			Plongez-les pendant 10 à 12 jours dans de l’eau fraîche. Renouveler l’eau deux fois par jour.


			Le 13e jour, changez l’eau et faites cuire les noix jusqu’à ce qu’une aiguille puisse s’enfoncer à l’intérieur. Égouttez-les.


			Dans une bassine, mélangez le miel et l’eau et faites bouillir. Laissez tiédir et ajoutez les noix. Laissez tremper trois jours.


			Chaque jour, retirez les noix, faites bouillir le sirop et remettez les noix. Ajouter du miel si besoin.


			Le quatrième jour, retirez les noix. Ajoutez les clous de girofle et le gingembre au sirop. Remettez du miel si besoin. Faites bouillir, puis laissez tiédir. Remettez les noix. Laissez confire trois jours.


			Placez les noix dans les pots.


			Faites bouillir le sirop pour l’épaissir. Complétez les pots et fermez-les.


			Coidoignac19
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			Ingrédients :


			• pour 6 coings


			• 1 l de bon vin rouge


			• 1 kg de miel


			• 8 g de cannelle en poudre


			• 3 clous de girofle


			• 8 g de gingembre en poudre


			• 5 g de macis


			Pelez les coings. Fendez-les en quartier et « ostez l’ueil » et les pépins.


			Versez les morceaux de coings et le vin dans une bassine à confiture. Portez à ébullition, couvrez et maintenez la cuisson jusqu’à ce que le fruit soit bien cuit et commence à se déliter.


			Placez le tout dans une étamine et filtrez. Pressez un peu pour obtenir un maximum de jus. Attention tout de même de ne pas trop appuyer et ne pas faire sortir de pulpe de l’étamine.


			Versez le jus obtenu dans une bassine à confiture. Ajoutez le miel et portez à ébullition. Maintenez la cuisson jusqu’à réduction de moitié du liquide.


			Ajoutez les épices. Remuez bien et mettez en pots.


			Le sucre de canne gagne du terrain
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			La canne à sucre, « ce roseau qui produit du miel sans le concours des abeilles » comme le décrit Nearchos, l’un des généraux d’Alexandre le Grand, reprenant là une expression perse, est une plante endémique d’un large bassin situé entre la Chine, l’Inde et l’Indonésie. Les conditions climatiques y sont favorables : température régulière ne descendant jamais au-dessous de 15 °C, hygrométrie élevée. Elle apparaît et est cultivée vers 15 000 à 8 000 av. J.-C. À partir de 8000 av. J.-C., l’homme l’implante en Nouvelle Calédonie.20


			Le commerce permet aux Perses de découvrir cette plante vers 510 av. J.-C. et de l’acclimater dans l’actuel Iran. Ils l’implantent progressivement dans les régions qu’ils conquièrent (Turquie, Proche Orient). Pour obtenir le sucre, ils écrasent les tiges de canne. Ils obtiennent alors un sirop épais, une mélasse appelée asal-al-qaçab. La mélasse est étalée au soleil. Son eau s’évapore et le sucre se cristallise. On lui donne alors le nom de qand qui donnera naissance au mot français de candi.


			La canne à sucre parvient en Inde entre le ve et le ive siècle av. J.-C. Les conditions climatiques y permettent un développement rapide. En 325, Alexandre le Grand en rapporte vers l’occident.


			Le développement de la culture arabe et l’expansion économique du califat abbasside qu’il entraîne développe le « roseau à miel » dans des contrées plus occidentales. En 700, la canne est raffinée en Égypte avec de la chaux.21 Dès le ixe siècle, la première usine de raffinage de sucre voit le jour à Bagdad.22 Au xie siècle, la plante atteint l’Espagne et les îles méditerranéennes. En 1400, elle est cultivée en Égypte, Syrie, Jordanie, à Rhodes, en Crète, à Malte, à Chypre, en Afrique du Nord, en Éthiopie et en Espagne.


			Dans le milieu du xive siècle, les Mongols envahissent le Moyen Orient. Ils découvrent la canne à sucre. À partir de 1260, repoussés par les troupes mamelouks commandées par le sultan Qoutouz23, ils se replient progressivement vers la Chine et la Russie asiatique où ils l’acclimatent.
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			Il en est de même pour tous les grands peuples conquérants (Grecs, Romains, Ottomans, Byzantins, Français, Belges, Espagnols, Néerlandais, Arabes…) qui, au gré de leurs conquêtes, diffusent à la fois des cultures et des habitudes culinaires familières. Ils y adaptent de nouveaux ingrédients et de nouvelles saveurs issues de la culture des peuples qu’ils colonisent. Et au cœur de ces nouveaux ingrédients, les édulcorants (miel, sucre de canne) prennent une place importante. Par le truchement des guerres territoriales, la canne à sucre voit sa culture se développer rapidement dans les différents continents.


			Elle se développe au xvie siècle sur le continent américain au bénéfice des Européens et au grand malheur des peuples indiens et des peuples africains.


			Le sucre et le miel dans la pharmacologie arabe
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			Les Arabes s’intéressent de tous temps à la médecine. Au ixe siècle, ils connaissent parfaitement la culture grecque et la traduisent dans leur langue. Le calife abbasside de Bagdad, Al-Ma’mûn (786-813-833) ordonne la traduction des sciences grecques, dont la médecine. Les savants adaptent ainsi en arabe et modernisent les œuvres d’Hippocrate et de Galien. Ces dernières contiennent nombre de recettes pharmacologiques qui ont la vertu de soigner les maladies du corps humain.
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			Pour le médecin Razi (dit Rhazès, 865 à Ray en Iran, 935), « le miel est chaud au deuxième degré et sec au troisième. C’est un produit doux ; il est plus chaud que le sucre et il attire les humidités du fond du corps. Il est bon contre l’excès du phlegme qu’il aide à éliminer. […] Il est bon pour les vieux et les personnes à tempérament froid. »24 Toujours d’après le médecin iranien, il guérit les maux de gorge, calme la toux, nettoie les veines, est bon pour les vomissements et contre les empoisonnements, calme les piqûres d’insectes, lutte contre la rage et les excès d’opium. À quand un remboursement par l’Assurance Maladie ?


			Les Arabes séparent la médecine de la pharmacie qu’ils érigent en discipline autonome. Ils reprennent les recettes grecques, les modifient, les développent et les regroupent sous forme de grands livres appelés grabadins. Ils introduisent le sucre de canne dans leurs recettes, sucre qui remplace fréquemment, mais pas entièrement, le miel utilisé par les Grecs.


			Les Arabes répartissent en cinq catégories les médicaments qu’ils fabriquent :


			• les rubbub (ou rob) : des jus de fruits concentrés dont les origines viennent du defructum antique de coing, de figue ou de raisin. Ils sont à l’origine de nos gelées modernes ;


			• les gawarisnat et les ma’agin : des recettes composées de différentes substances, de fruits, de miel, parfois de sucre, se présentant sous forme de pâtes de fruits ou de gelées de fruits, de pâtes à sucer ;


			• les la’uqat (ou looch) : des bonbons à lécher, des gommes qui sont les ancêtres des loukoums et des guimauves ;
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			• les murrabayat (ou condits) : des fruits confits ou conservés dans du sucre ou du miel, à l’origine de nos confitures25.


			Toutes ces préparations se présentent sous des formes très diverses : des berlingots, des fondants, des bonbons au miel, des sirops, des pâtes de fruits, des fruits confits, des marmelades, des massepains, des nougats…


			Pour réaliser tous ces « médicaments-confiseries », les Arabes maîtrisent parfaitement la cuisson du sucre et les différentes consistances qu’il prend en fonction de la température de chauffe et de l’évaporation de l’eau. Les grabadins décrivent les recettes de ces spécialités et les techniques employées pour les confectionner.


			En traduisant les grabadins en Italien et en Français, les Européens découvrent les techniques du travail du sucre, à l’origine de notre confiserie.
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			« Comme l’eau est toujours nécessaire dans les cuissons du sucre et que l’on pourrait s’enquérir quelle quantité d’eau serait nécessaire à quelle quantité de sucre, je vous dirai qu’un demi-septier [soit 25 cl environ, nda] suffit pour une livre de sucre. Que s’il y en a davantage, il faut qu’elle s’évapore à force de bouillir, afin que le sucre revienne toujours à ses cuissons.


			Cuisson du sucre à lisse :


			La première cuisson du sucre s’appelle à lisse. Et vous pouvez remarquer qu’elle est en cet état, si prenant de votre cuisson avec le grand doigt de la main et le mettant sur le pouce, il ne coule point, mais y demeure rond comme un petit pois. Alors vous pouvez être assuré que votre sucre est cuit à lisse.


			Cuisson de sucre à perle :


			Cette cuisson se reconnaît parfaite lors qu’en prenant avec le doigt et le mettant sur le pouce, puis entrouvrant les doigts, il s’en forme un petit filet, lequel lorsqu’il s’étend tant que l’on peut les ouvrir ; cette cuisson s’appelle à perle gros et lorsqu’elle s’étend moins, elle s’appelle à perle menu.


			Cuisson de sucre à souffle :


			Cette cuisson que l’on peut aussi appeler cuisson à rozar, se peut reconnaître achevée, si l’on trempe une écumoire dans le sucre et si soufflant à travers de ladite écumoire il s’envole en l’air par feuilles sèches, car alors il est cuit, mais s’il coule, il ne l’est pas.


			Vous pouvez aussi tremper une spatule dans votre sucre et si en la secouant, il s’envole en l’air, il est cuit.


			Cuisson de sucre à cassé :


			Trempez votre doigt dans de l’eau fraîche et le mettez dans le sucre bouillant, retirez-le et le mettez encore une fois dans l’eau fraîche : s’il se casse alors, et devient sec dans cette eau, il est cuit, mais s’il est gluant et s’il se manie, il ne l’est pas.


			Que si vous craignez de vous brûler le doigt, prenez un petit bâton bien net et faites la même expérience que ci-devant, et votre sucre sera cuit à cassé.26 »


			Ces stades de cuisson du sucre correspondent aujourd’hui à d’autres dénominations :


			• la cuisson à lisse = cuisson à nappe (entre 100 °C et 105 °C) pour confitures ;


			• la cuisson à perle = cuisson à petit filet ou grand filet (entre 105 °C et 111 °C) pour les gelées, mousses de fruit, fruits confits ;


			• la cuisson à souffle = cuisson à petit boulé, boulé et grand boulé (entre 112 °C et 135 °C) pour les caramels mous, fondants, pâtes d’amande, bonbons ;


			• la cuisson à cassé = cuisson à petit et grand cassé (entre 135 °C et 150 °C) pour les nougats, caramels, sucres tirés, berlingots, fruits secs déguisés.


			À la fin du xvie siècle, les apothicaires, cuisiniers et confituriers s’empareront de ces découvertes. Ils auront dorénavant les moyens de gélifier leurs préparations.


			Cette pharmacopée arabe, dès le xie siècle, est traduite en latin et se répand en Europe. L’occident produit alors ses propres ouvrages appelés réceptaires dans lesquels le sucre joue un rôle déterminant. Plusieurs de ces productions deviennent les livres que tout apothicaire ou élève-apothicaire doit posséder pour accomplir sa tâche.
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			Abu Ali al-Husayn ibn Abd-Allah Ibn Sina, appelé Avicenne
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			Confiture de Pommes Épicées27


			(utile, d’après Avicenne, dans les vomissements)
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			Ingrédients :


			• pour 1 kg de pommes


			• 300 g de miel + 500 g


			• eau


			• 1 clou de girofle


			• 1 bâton de cannelle


			• 1 petit morceau de gingembre (ou 4 g de gingembre en poudre)


			• 10 grains de maniguette


			• 1 grain de poivre long


			Épluchez et videz les pommes. Coupez-les en morceaux.


			Dans une marmite à confiture, faites-les cuire en les couvrant de 60 cl d’eau et de 300 g de miel.


			Concassez le poivre et la maniguette.


			Lorsqu’elles sont bien cuites, égouttez-les, écrasez-les à la fourchette et faites-les cuire avec les 500 g de miel restants et les épices pendant une dizaine de minutes.


			Mettez en pot.


			Miel de Roses ou de Violettes28


			(Selon Avicenne, pour les fièvres et les maux d’estomac)
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			Ingrédients :


			• 200 g de pétales de roses ou de violettes


			• 500 g de miel


			Prélevez les pétales de roses. Préférez les variétés anciennes qui possèdent un parfum plus intense. Pour chacune d’elles, supprimez la partie blanche à la base des pétales. Étalez-les et laissez-les 24 à 48 heures dans un endroit sec pour qu’une grande partie de leur humidité s’évapore.


			Au-dessus d’un récipient, frottez-les entre vos mains afin de les déchiqueter et les écraser. Couvrez-les de miel et mélangez intimement. Avicenne propose ici de les laisser 40 jours au soleil. Mais il habitait en Iran et en été, le soleil est un peu plus intense qu’en Normandie ! Nous vous proposons un autre procédé équivalent. Versez les pétales dans une bassine à confiture et laissez-les cuire quelques heures à température très douce. Si besoin, rajoutez du miel. Mélangez fréquemment.


			Mettez en pot et laissez confire 6 mois avant dégustation.


			Avicenne propose que cette même recette puisse être faite avec du sucre. Faites dissoudre du sucre dans un peu d’eau « pour qu’il devienne comme du miel et procédez exactement de la même manière ».


			Joannes Mesues Damascenus, dit Pseudo-Mesué 
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			Electuarium de Persicis (Electuarium de Pêches)29


			(Selon Pseudo-Mesué, pour les maux de l’estomac)
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			Ingrédients :


			• 3 kg de pêches


			• 1 kg de sucre de canne


			Extrayez le jus des pêches : prenez deux kilos de pêches, pelez-les et dénoyautez-les. Coupez-les en tout petits morceaux (ou écrasez-les). Versez-les dans une casserole et faites-les cuire à feu doux. Quand les pêches sont cuites, placez-les dans une étamine et pressez-les pour en extraire tout le jus. Note : conservez la pulpe : vous avez une excellente compote de pêche.


			Pelez et dénoyautez les pêches restantes. Coupez-les en morceaux.


			Placez-les dans une bassine à confiture et ajoutez, le jus de pêche et le sucre. Mélangez bien et laissez cuire à feu doux jusqu’à obtention d’une consistance de miel. Mettez en pot.


			Electuarium de Fructibus (Electuarium de Fruits)30


			(selon Pseudo-Mesué, idéal pour les intestins fatigués)


			[image: ]


			Ingrédients :


			• 0,5 kg de pommes


			• 0,5 kg de coings


			• 0,5 kg de poires


			• 1,5 kg de sucre de canne


			• 50 cl de vinaigre


			• 5 g de sumac


			• 20 cl de verjus


			Épluchez tous les fruits et retirez les cœurs. Coupez-les en petits morceaux.


			Placez-les dans une bassine à confiture et ajoutez le vinaigre. Faites cuire à feu doux. Tous les fruits doivent être bien mous. Saupoudrez de sumac, mélangez bien, couvrez et laissez macérer jusqu’au lendemain.


			Le lendemain, ajoutez le sucre et le verjus. Cuisez jusqu’à consistance du miel. Mettez en pots.


			Najm al-Din Mahmud ibn Ilyas al-Shirazi


			[image: ]


			Confiture de Gingembre31


			(convient, d’après Najm al-Din Mahmud, aux reins, aux testicules ; 
efficace contre le froid de l’estomac ; diurétique ; 
efficace contre les fièvres pituitaires accompagnées de frissons)


			[image: ]


			Ingrédients :


			• pour 1 kg de gingembre


			• 500 g de miel


			• 300 g d’eau


			Épluchez le gingembre à l’aide d’un économe. Coupez-le en morceaux que vous placez dans une terrine remplie d’eau. Laissez mariner pendant vingt jours en changeant l’eau quotidiennement.


			Égouttez et séchez le gingembre. Versez-le dans une bassine à confiture et recouvrez-le d’eau et de miel. Faites cuire jusqu’à ce que le gingembre soit bien tendre (une lame de couteau doit pouvoir le pénétrer sans difficulté). Si besoin, au cours de la cuisson, ajoutez un peu d’eau pour éviter que le fond de la bassine ne brûle.


			Retirez le gingembre. Coupez-le en petits morceaux. Placez-le en pot et recouvrez d’un miel liquide.


			Confiture de Carottes32


			(aphrodisiaque, selon Najm al-Din Mahmud. 
Convient à la poitrine et au dos)
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			Ingrédients :


			• pour 1 kg de carottes


			• 200 g de miel


			• eau


			Épluchez et lavez les carottes. Coupez-les en petits morceaux.


			Placez-les dans une bassine à confiture et versez une quantité suffisante d’eau pour les recouvrir.


			Ajoutez le miel. Faites cuire à feu doux jusqu’à ce qu’elles soient molles. Égouttez-les et séchez-les à l’air libre pendant une nuit.


			Versez-les dans la bassine à confiture propre. Ajoutez assez de miel liquide pour les recouvrir. Faites bouillir légèrement et mettez en pot.


			De l’Asie à l’Europe


			C’est un triste épisode de notre histoire qui permet aux Français, aux Allemands et aux Belges la mise en contact avec le sucre.


			[image: ]


			En 1095, le Pape Urbain II appelle les Chrétiens d’Occident à s’unir pour délivrer les frères d’Orient et rendre aux Chrétiens le tombeau du Christ. Deus lo volt ! (Dieu le veut !) À cet appel répondent des milliers d’Occidentaux qui décident de prendre la croix. De grands chevaliers, Bohémond de Tarente, Beaudouin de Boulogne, Godefroy de Bouillon, Étienne de Blois, décident de se croiser. Derrière eux suivent plusieurs milliers de fantassins et de cavaliers. Après avoir traversé la Serbie, l’empire byzantin, les actuels Turquie, Syrie et Liban, ils conquièrent Jérusalem le 15 juillet 1099. Godefroy de Bouillon est élu Avoué du Saint Sépulcre. Bilan de l’opération : de 30 000 à 50 000 morts.


			Dans tout ce bassin qui pendant plusieurs siècles était sous domination arabe et turque, les Chrétiens d’Occident découvrent la canne à sucre. Ils l’adoptent rapidement et l’intègrent à leur alimentation. Elle leur permettra plusieurs fois d’éviter la famine au cours de blocus. Les Croisés découvrent aussi les usages médicaux qu’en font les Arabes.


			Très rapidement, comprenant tout le profit qu’ils peuvent en tirer, les Vénitiens et les Génois créent des comptoirs marchands à Acre, Tyr, Beyrouth, Tripoli. Ils exportent des épices (girofle, sucre, cardamome, muscade…) qu’il était jusqu’alors très difficile d’obtenir. Venise devient la porte d’entrée vers l’Europe. Dès le xiiie siècle, les premières raffineries voient le jour en Vénétie. Mais il faut attendre le xve siècle pour que les premiers pains de sucre apparaissent. Le jus de la canne, épaissi en sirop, est coulé dans des cônes renversés de la pointe desquels s’échappe l’eau résiduelle. À l’intérieur, les cristaux se forment, s’agglomèrent et au démoulage, on obtient ce que l’on appelle alors les « cônes de Venise ».


			[image: ]


			Parfois, le commerce du sucre devient un enjeu politico-économique. Après le désastre de Saint-Jean d’Acre en 1291, les derniers croisés quittent le Proche Orient. Parmi eux, les Hospitaliers, ordre monastique guerrier fondé en 1113 par le pape Pascal II. Ils s’installent sur l’île de Chypre dirigée alors par Henri II de Lusignan, descendant du dernier roi de Jérusalem, famille qui, depuis plusieurs décennies, est devenue productrice de canne à sucre. S’engage alors un conflit larvé entre les trois puissances présentes sur l’île : les Hospitaliers qui possèdent la force militaire, les Vénitiens dirigés par la famille Cornaro qui détiennent la puissance financière et le pouvoir royal qui représente l’autorité, mais qui dépend étroitement des deux autres protagonistes.
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Scéne du miracle de la vierge, manuscrit enluminé galicien (fin du xu siécle),
Bibliothéque du Monastére de L'Escurial, Espagne.
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Le Ménagier de Paris (rédigé en 1392-1393)

Livre d’économie domestique et culinaire, sa rédaction a été attribuée
a un riche bourgeois fort 4gé qui venait d’épouser une trés jeune fille.
Par cet ouvrage, il lui explique les « régles élémentaires » d"une bonne
tenue de maison, les arts de la table et les devoirs de I'épouse envers le
maitre de maison.

Chere sceur, puisque vous étes dgée de quinze ans et que vous m’avez prié, la
semaine ot nous nous somimes mariés, de vous épargner durant votre jeunesse
de votre petit et ignorant service, et cela jusqu'a ce que vous l'ayez mieux
appris...

En 1843, le baron Jéréme-Frédéric Pichon, grand bibliophile et col-
lectionneur, président de la Société
d’Histoire de Paris et de I'fle-de-France,
acquiert le manuscrit, en découvre I'in-
térét et le fait publier en deux tomes en
1846.

'y \w}ucu(
cfoee 8

Ao

e oo Miniature du Ménagier de Paris :

le mari explique la charge domestique

& sa jeune épouse (1393).
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Hades, dieu des Enfers
et Perséphone partageant

une coupe de miel, intérieur
d'un kylix attique (440430
av. ]-C.), British Museum.
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Page extraite

du Charafou Eddine
“al djiraha al khania,
livre offert au sultan
ottoman Mohanmed II
traitant des luxations
et des fractures (1466)
— Bibliothéque
Nationale de France.
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La pharmacie persane a développé
de trés nombreux remedes : rubbut,
gawarisnat, la'uqqat... certains

& lorigine de nos confitures
‘modernes, miniature sur bois.
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Najm al-Din Mahmud ibn Ilyas al-Shirazi
(persan : galdas aze s <0 1dslos Ui )) s, mort en 1330)

Najm al-Din Mahmud était un médecin persan de Shiraz en actuel Iran
dont on ne connait pratiquement rien de la vie.

Son nom s’est transmis grace a la rédaction d"un grand recueil médical
arabe, Kitab al-Hawi fi ‘ilm
al-tadawi (Le livre complet
sur l'art de guérir), dont
le titre a souvent prété
a confusion avec le plus
connu Kitab al-Hawi. Dans
ce grabadin, I'auteur sins-
pire des recettes d’Hippo-
crate et de Galien, ainsi
que des écrivains arabes.

Pages du grabadin Kitab
al-Hawi, archives.org.






OEBPS/image/10.png
Buste de Bronze
de Martialis,
Juan Cruz Melero
(1910-1986).
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Détail de la mosaique montrant Alexandre le Grand sur son cheval Bucéphale lors de la bataille
d’Issos (333 avant ].-C.), art romain (80 avant ].-C), maison du Faune, Pompéi.
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Pendentif d'une grande
finesse représentant

deux abeilles se faisant face,
époque minoenne
(1800-1700 avant J.-C.),
Musée Archéologique
d'Heraklion, Gréce.
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Peinture i la gloire du médecin
qui vient de sawver le favori
du roii mordu par un serpent,
Kitab ad-Diryaq

(Livre des antidotes),
Pseudo-Galien, 1199,
Bibliothéque Nationale

de France.
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Claude Galien (129 a Pergame - 216 4 Pergame)

Meédecin grec vivant en Asie Mineure, il est considéré comme d'un des
peres fondateurs des principes de la médecine en fonction jusqu’au
XVIIE siecle. Son enfance passée dans la campagne turque lui donne
une excellente connaissance des plantes
médicinales.

Apres des études de philosophie, il entame
un cursus médical. Il voyage en Turquie, en
Gréce et en Italie. 1l est tour a tour médecin
de gladiateurs, professeur d’anatomie et
médecin de I'empereur Marc Auréle.

Ses écrits influencent considérablement les
siecles suivants. Des le IX® siecle, il est tra-
duit et adapté par les savants arabes. Il est
Tauteur de traités de philosophie et de trai-
tés de médecine.

- Portrait de Galien, Georg Paul Busch (xvur siécle).
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Les archéologues ont retrouvé
& Knossos et Phaistos en Créte
des ruches en terre cuite

et des amphores destinées

i la conseroation du miel,
époque minoenne (1800-1700
@oant ].-C.), Grece.
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Marcus Gavius Apicius (25 av. ].-C.-37 ap. J.-C.)

Riche romain, gastronome et cuisinier, décrit comme le Saint Patron
des cuisiniers, il se fait remarquer pour ses extravagances. Il dépense sa
fortune en plaisirs, de table particulierement, et se suicide en s'empoi-
sonnant quand il découvre que sa fortune est réduite et qu'il ne pourra
plus vivre sans limiter son train de vie.

Pendant des années, la rédaction du De re coquinaria lui a été attribuée.
Mais des études récentes semblent dater le manuscrit du début du
Ve siecle. Il est imprimé pour la premiére fois a Venise en 1498.
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Le 15 juillet 1099,

les Croisés envahissent
Jérusalem et massacrent

les Arabes qui y habitent.
IIs élisent Godefroy

de Bouillon « Avoué

du Saint-Sépulcre ».

Les croisés devant Jérusalem
«libéré », Emile Signol
(1804-1892), huile sur toile,
Chiteau de Versailles
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Médecin persan
examinant les urines
d'un malade, Bibliothdque
Nationale de France.






OEBPS/image/13.png
Durée de réalisation I 3 heures





OEBPS/image/couverture_La-grande-histoire_de_la_confiture.jpg
Cyprien Parmentier

La Grande
histoire
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Abu Ali al-Husayn ibn Abd-Allah Ibn Sina,
appelé Avicenne (980 a Boukhara (Ouzbékistan actuel) - 1037

a Hamadan (Iran)

Né dans une famille de hauts fonctionnaires chiites, il fait des études
brillantes. 1 étudie le droit religieux, la culture, le Coran et la philo-
sophie gréco-latine. A 16 ans, il devient déja un médecin célebre et
rédige son premier traité de philosophie a 21 ans. Il na pas le triomphe
modeste : « La médecine n'étant pas une des sciences difficiles, j'y montrais
donc promptement ma supériorité, si bien que des médecins éminents l'étu-
dierent bientot sous ma direction. »

11 devient rapidement le premier ministre
(le vizir) et le médecin attitré du prince.
Jeté en prison aprés une révolte de cour,
il s’échappe et se réfugie a Ispahan ot il
devient et reste jusqu’a sa mort le vizir.
Philosophe et médecin, il rédige une
centaine d’ouvrages dont le Kitab Al Qaniin
fi AI-Tibb (5 livres) connu en occident sous
le titre de Canon de la Médecine (1020), la
Philosophie orientale, les Divisions des
sciences intellectuelles ou Risdla fi I-nafs
(Epitre sur I'ame).

Portrait d’ Avicenne, miniature persane.
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Fresque de la tombe TT279
de Pabasa. En haut, l'apiculteur
erse sa récolte dans de grandes
jarres. En bas, il remercie

les abeilles pour leur travail.
Louxor, Egypte.
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Paulus Aegineta, dit Paul d’ﬁgine (625 a Egine - 690)

Meédecin grec, il fait ses études a Alexandrie. Sa profession I'amene a
voyager énormément dans le bassin méditerranéen et en Asie Mineure,
de sorte qu’on lui donne le surnom de « médecin itinérant ». 1l s"ins-
talle et exerce durablement a Rome.

Son travail et ses publications concernant I'obstétrique et la chirurgie le
font traduire en arabe de son vivant.

Peu de ses traités sont arrivés jusqu’a nous. Il nous reste principale-
ment un abrégé de médecine en sept volumes Epitomac medicae. Le pre-
mier de ces livres est consacré a I'hygiene et
la diététique : du lait des nourrices a la santé
des marins et des malades. Il y présente
nombre d’aliments, leur préparation et leur
intérét médical: champignon, fruit, miel,
ceufs, lait, coquillage...

Dans une lettrine d'un ouvrage médical,
Vartiste a inséré un portrait (présume!)

de Paul d'Egine, Librairie scientifique
Claude Moore Health, Université de Virginie
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La conguéte de Ia canne & sucre.





OEBPS/image/25.png
La médecine per: développée trés 10t en traduisant et en adaptant les auteurs grecs,
miniature persane, 1431, Muscée d’art turc et islamique, Istanbul.
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Joannes Mesues Damascenus, dit Pseudo-Mesué
(XII® et XIII® siecles)

Nous n’avons que trés peu d’informations sur cet homme, surnommé
Divus, le Divin, ayant vécu dans le Sud de I'Espagne en Andalousie
dans le courant du XII* siecle. Médecin, il parle le latin, ’arabe et 'hé-
breu. Il est peu probable qu’il fit musulman, peut-étre hébreu, voire
chrétien.

Il a été confondu pendant un temps le médecin arabe Yuhanna Ibn
Masuawayh (777-857), dit Mesué, qui avait rédigé plusieurs ouvrages
scientifiques, d’ot1 ce pseudonyme.

Sans doute d’origine italienne, il est 'auteur d'un antidotaire qui
connaft un trés grand succes, qui est réédité et fait autorité jusqu’au
XVIIE siecle. « Pseudo-Mesué » devait étre un fin palais et un grand
amateur de sucreries. Son ouvrage, [’Antidotarium Mesuae, est une
somme de gourmandises (sirops, pates de fruit, confitures...).

EleCusrium de pomis; ¢re. XXXl
; -ﬂ"";c;‘?: INICA re%ula in prefenti defcnpnonc,plura cle
g\f\aﬁ".j Quaria perftiinxit # uthor:vtin fineipfius deferi-
| 4 .t rrioni clare patet,cdmlegitur : Hoc etiam modo
A () fireleGuaricm de pomis acetofis, & eletuariiide
e L ponus'paruls & aromaticis, & dulcibus: feilicer &
‘eleQuarifi de pomisaromaticis,& ele&uarii de pomis dulcibus,

Dans son antidotaire, Pseudo-Mesue décrit quatre recettes de « médicaments »
qui sont des veritables gourmandises, ancétres de nos actuelles confitures,
Antidotarium Mesuae, Bibliotheque Nationale de France.
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Céramigue de raffinage
pour le sucre de canne
formé d'un cone percé
d'un trou qui permet

& la mélasse de s'échapper
et au sucre de cristalliser
et d'un pot pour le recueil
du sirop @DR.
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Aujourd’hui encore,

les abeilles sont élevées
dans des troncs d'arbres
évidés. Ici en
Haute-Savoie.
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La canne & sucre se présente
comme une herbe géante

qui a le powvoir de stocker

le saccharose dans ses fibres.
Aujourd'hui, sa principale utilisation
est la fabrication du rhum.
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Au Cameroun, un apiculteur gratte les rayons d’une ruche cachée dans une anfractuosité
d'un rocher pour faire s'écouler le miel. De sa main gauche, il enfiume et désoriente les abeilles
grice i la fumée produite par une gerbe de paille enflammeée.
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Fresque rupestre représentant la collecte de miel sauvage.
Cuevas de la Araia. Espagne.
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livres de recettes de la cuisine

Guillaume Tirel, dit
Taillevent (1310-1395),
coauteur du Viandier,

premier livre de cuisine

en France.

1555 : Nostradamus -
Facon et maniére de faire
toutes confitures liquides
tant en sucre, miel, qu'en

vin cuit

1600 : Olivier de Serre -

Théatre d'agriculture

1604 : Lancelot de Casteau,
auteur de 'Ouverture de
Cuisine, premier livre de
cuisine belge en frangais

Frangois Vatel (1631-1671),
maitre d’hotel de Nicolas
Fouquet et du Grand Condé.

1651 : Frangois Pierre de
Ia Varenne - Traitté de
confitures tant seiches

que liquides

1692 : Nicolas de
Bonnefons -
le Jardinier frangois

Vincent La Chapelle
(1690-1745), cuisinier en
Angleterre, grand rival de
Francois Massialot.

1715 : Frangois Massialot -
Nouvelle instruction pour
les confitures

1750 : Joseph Menon - La
science du Maitre d’Hotel
1758 : Sieur Gilliers -
Le Cannaméliste frangais

Antoine Beauvilliers
(1754-1817) invente
le restaurant moderne.

Jean-Anthelme
Brillat-Savarin (1775-1826)
grand gastronome
et auteur culinaire

Marie-Antoire Caréme
(1783-1833)

1801 : Louise Augustine et ses piéces montées

Utrecht-Friedel -
L’Art du Confiseur
1806 : André Viard -
Le Cuisinier impérial
1818 : Louis Eustache
Audot - L'Art d’employer

Urbain Dubois (1818-1901)
développe en France

les fruits le service a la russe.

183 . Belon - Alexandre Choron
Le patissier national et (1837-1924) sert dans son
universel restaurant les meilleurs

1867 : Jules Gouffé -
Le livre de cuisine

morceaux des animaux du
jardin d’acclimatation de
Paris.

Annette Poulard (1851-1931)
ouvre I'Hotel du Lion d’or
au Mont Saint Michel.

1889 : Gustave Garlin -
Le Pétissier moderne

Création 4 Venise des
premiéres raffineries
sucriéres d'Europe

1493 : Christophe Colomb
implante la canne a sucre
dans les iles des Caraibes

1540-1545 : Premiers livres
de recettes de confitures

1635 : Annexion de la
Guadeloupe et de la
Martinique

1747 : A.S. Marggraf
cristallise le sucre
de betterave

1795 : Nicolas Appert met
au point le principe
de stérilisation,

1802 : La Grande Taverne de
Londres, premier grand
restaurant frangais

1811 : Premiére usine
rentable de sucre de
betterave en France

1825 : J. Braconnot isole
la pectine.

1868 : Félix Potin ouvre son
usine de production
de confiture & Paris.

1908 : Les morceaux de sucre
emballés individuellement
apparaissent pour
V'exposition Franco-anglaise.
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