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es confiseries s'inscrivent dans des moments plaisir et festifs, méme au quotidien.

Elles sont synonymes de partage et de convivialité et ce, quel que soit I'age. Peut-

on envisager un arrét sur l'autoroute sans bonbons, la visite d'un site touristique
ou d'une région sans en rapporter la spécialité de confiserie ? Elles apportent une
douceur qui fait appel a tous nos sens : le bruit d’'un papier de bonbon, 'ardme d'un
chaudron de , le toucher moelleux d'une , la couleur de notre
friandise favorite, la saveur subtile de chaque confiserie. Toutes évoquent une récom-
pense, un cadeau, un jour de féte... qui va durer du 23 avril au 11 novembre 2003
avec la complicité de et

Du Nord au Sud et d’Est en
Ouest, 'Hexagone est un véritable bonheur architectural.
La France
regorge de spécialités régionales qui en font le

Mais les connaissons-nous toutes ? Et comment sillonner la France pour les retrouver ?
A 25 km a l'ouest de Paris, et
proposent un parcours culturel, ludique et gourmand :

Cette douce alliance permet aujourd’hui un tour de France sans stress et plein de
richesses. Car, tel Gulliver au pays des Lilliputiens, les plus petits comme les plus grands
peuvent parcourir en quelques heures, sur 5 hectares, la France des monuments a
I'échelle 1/30eme et celle des bonbons.

Aujourd’hui il est possible de visiter dans la méme journée en
dégustant des en savourant la
douceur des en croquant des

, ou tout simplement de flaner dans un en

laissant fondre dans sa bouche un

Pour partir a la découverte des confiseries colorées et parfumées, fruits d’'un savoir-faire
savamment cultivé, qui parsement les routes de France, promenez-vous dans

et laissez-vous guider au gré des régions et de leurs douces spécialités.
Des animations, notamment autour de la fabrication des confiseries, se dérouleront
pendant toute la durée de I'opération
Elle sera cloturée par le tirage au sort du jeu mis en place pour gagner son poids en
bonbons, soit des kilos de douceurs...



Deés I'Antiquité, on fabriquait du nougat dans le bassin
méditerranéen. Il apparait en France au Moyen-Age.
Aujourd’hui, il compte parmi les incontournables de la
confiserie traditionnelle et c'est a Olivier de Serre, qui
développa la plantation d’amandiers dans la région,
que Montélimar doit son nougat. Blanc, moelleux ou
dur, la recette du nougat de Montélimar est ancestrale
et n'a pas changé : du miel et du sucre, des blancs
d’'ceufs, des amandes douces et des pistaches. La plus
belle Iégende concernant 'origine du nougat remonte
au XVlleme siecle, et raconte que 'appellation "nougat"
viendrait de I'expression "tu nous gates" !

L'origine de cette confiserie remonte au Moyen-Age. A
cette époque, les pates de fruits portaient le nhom de
"confitures séches" et tenaient d'une méthode de
conservation des fruits qui permettait de les consommer
en toutes saisons. Faites de pulpe de fruits et de sucre,
ces douceurs de choix ont trouvé naturellement leur
place en Provence.

Ce sont les Romains qui, dit-on, sont a I'origine du
confisage au miel. Une méthode utilisée pour conserver
les denrées périssables. Aujourd’hui, le principe du
confisage consiste a remplacer le liquide contenu dans
le fruit par un sirop de sucre et la ville d'Apt atteint la
perfection dans cet art. Une tradition qui remonterait
au séjour des papes en Avignon...

Un losange qui rappelle un sourire... un coeur moelleux
et fondant fait d’'amandes et de melon confit habillé
d'un manteau de pain azyme et de sucre poli... Une
boite en carton de la méme forme et de la méme cou-
leur que la friandise. C'est ainsi qu’apparait le calisson
d’Aix. Donné au début du XVlle siecle en communion
a la place des hosties pour prévenir toute épidémie, le
calisson doit son succes a Stéphanie Bicheron qui lui
consacra une confiserie a Paris en 1854. Aujourd’hui la
précision de sa fabrication et la délicatesse de sa recette
sont perpétuées par les calissonniers d’Aix.



Le nougat de Provence perpétue la lointaine tradition
du nougat dont la pate n’était pas aérée. Trés fortement
caramélisée, cette pate au miel de Provence agrémentée
d’amandes douces, de noisettes et parfois de grains de
coriandre ou d'anis prend une coloration tres foncée
qui lui vaut son nom et sa saveur unigque.
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Plante cultivée dans le bassin méditerranéen, la réglisse
était déja connue des Egyptiens pour les vertus théra-
peutiques de ses racines. C'est en 1855 qu’elle apparait
a Uzes. De la racine on obtient le suc par décoction
puis l'extrait par évaporation. La réglisse est ainsi
la base de nombreuses confiseries. Présentées en
batonnets, pastilles ou gommes, les réglisses sont
parfumées a I'anis, a la violette ou au miel.

Qui dit Ardeche dit chataigniers et pense marrons
glacés. Friandise 6 combien savoureuse mais délicate
a fabriquer, le marron glacé est a I'honneur dés le
regne de Louis XIV. Il y est déja considéré comme une
douceur de choix. Consommé presque exclusivement
a l'occasion des fétes de Noél et du Nouvel An, le marron

glacé occupe une place a part dans l'univers des
confiseries.

C'est le chimiste Darcet qui est a l'origine de ces
fameuses pastilles digestives, a la forme octogonale si
caractéristique et au poingon gravé de la marque. Née
en 1825, la plus célébre des pastilles est réalisée en
sucre comprimé et contient les principes actifs des sels
de I'eau de Vichy, obtenus par évaporation.

Encore plus anciens que la pastille, les Sucres d'orge
de Vichy sont des bonbons de sucre cuit, ronds,
aromatisés aux fruits et enveloppés de cellophane.
lls existent depuis le XVle siecle.



Fleurons de la gastronomie locale, les pates de fruits
sont une tradition trés ancienne dans le Puy de Déme.
Vieille de cing siécle, cette spécialité est aujourd’hui
fidele a sa réputation : 'Auvergne produit toujours de
délicieuses pates de fruits, notamment a I'abricot et a
la cerise.

Originaire de Catalogne, le touron a gagné les régions
frontalieres francaises et notamment Perpignan.
Fin mélange d’amandes grillées & coeur et de miels
sélectionnés, il inspire une multitude de recettes.

Gommes, pates, pastilles, dragées, aujourd’hui,
les confiseries a la réglisse sont extrémement variées.
Le fameux Cachou " a boite jaune " en est un exemple.
Créé en 1880 par Léon Lajaunie, un pharmacien de
I'Ariege, le cachou du méme nom tient son succes tout
autant de son savoir-faire et de sa formule tradition-
nelle, que de l'ingéniosité de son emballage, congu de
facon a tenir dans une poche. Nés a Toulouse, les
cachous n'ont jamais quitté leur ville natale.

Dans le Midi, I'art de confire les fleurs est aussi ancien
que le confisage des fruits. Et si la violette cristallisée
est déja employée au XVIle siécle, ce n'est qu’a partir
du XIXe siecle que les plantations se multiplient et que
cette fleur impériale décore les desserts apres avoir
orné les salades. Difficiles a fabriquer et d’'un prix élevé,
les violettes cristallisées de Toulouse sont, aujourd’hui
encore, beaucoup utilisées comme élément décoratif.
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Créés pour célébrer la vaillance et la victoire des habi-
tants de Montauban sur les troupes de Louis XIlI qui
assiégerent la ville en 1621, les boulets de Mautauban
sont des noisettes grillées habillées d'un manteau de
chocolat noir paré d’une fine et craquante couche de
sucre.



Dans sa petite boite ronde en épicéa, ayant pour drole
de nom " la friponne ", se cache un savoureux trésor :
une pate de coing, appelée cotignac, d'un beau rouge
foncé que l'on savoure lentement avec délice. Cet
ancétre du roudoudou est I'une de nos plus anciennes
confiseries. Elle figurait régulierement dans les menus
médiévaux et fit les délices des rois et des princes.
Aujourd’hui, sa recette ancestrale reste inchangée.
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Née en 1662 dans une petit ville du Gatinais, la plus
célebre des pralines porte le nom de son créateur le
duc de Choiseul, comte de Plessis-Praslin pour lequel
son cuisinier Clément Jaluzot, mit au point la recette.
Elle se reconnait a sa robe brun foncé bosselée de
toutes parts, qui cache une gol(teuse amande et lui
donne cette saveur unique.

Douceur a base de plantes, I'Angélique constitue a elle
seule I'une des plus belles pages de la confiserie fran-
caise. La Iégende attribue sa provenance aux vallées de
I'Himalaya et, aux Croisés, son introduction en France
pour ses vertus thérapeutiques. Mais ce sont les sceurs
de la Visitation de Sainte—Marie qui auraient instauré la
fabrication de I'Angélique confite a Niort. Elle a connu
son heure de gloire au XIXe siécle sous la gouge et le
couteau des confiseurs-sculpteurs. La cité poitevine
perpétue aujourd’hui la tradition, pour le plus grand
plaisir des amateurs de ces batons d'émeraude a la
saveur aromatique si particuliere.

Tous les visiteurs de Bordeaux connaissent les ruines
du Palais Gallien, datant du llle siécle. Cet édifice
a donné son nom a une douceur : crée en 1939,
le Gallien est un fin praliné enrobé de nougatine.



Est-ce a linfluence de la confiserie du méme nom
d'origine espagnole, ou tout simplement a sa forme
gue le Touron doit son nom ? Probablement les deux.
Ni miel ni amandes grillées pour les Tourons du Pays
Basque, ce sont de savoureuses petites bouchées,
toutes rondes et colorées, élaborées a base de pate
d’amandes et parfumées avec différents fruits.

Avec celui de Carpentras, il est 'un des berlingots les
plus réputés de I'hexagone. Fait de sucre cuit, il avait
autrefois la forme d'une coquille d'escargot et se
vendait en petits cornets dans les rues de Nantes.
Plus petit que celui de Carpentras, il en a aujourd’hui
la méme forme, celle d’'un tétraédre aux cotés renflés
et se différencie de l'autre par son aspect opaque et
sans rayures.

Ce sont des caramels tendres enrobés de caramel dur,
fabriqués avec de la creme provenant du village de
Camembert et présentés dans une véritable boite a
fromage.

La Bretagne est, par excellence, le pays du beurre salé
et les grands-meres I'utilisaient déja, il y a fort long-
temps, dans la fabrication de caramels destinés a leurs
petits-enfants. C'est sur cette tradition que sont nés les
CBS ou caramels au beurre salé, douce alliance de salé
et de sucré. Natures ou agrémentés d’amandes, de
noisettes ou de noix ; au chocolat ou a la vanille, ils se
présentent toujours en papillotes de cellophane.

Un cylindre long et étroit monté sur un batonnet. Plus
de cinquante variétés pour une confiserie plus que
cinquantenaire... Il s’agit bien entendu de la niniche.
Ces sucettes 6 combien célébres sont fabriquées avec
du caramel pur beurre, un feuilleté praliné, ou du sucre
de canne et des ardbmes naturels de fruits.



C'est a Rouen au milieu du XVle siécle, qu'est né le
sucre de pomme. Rien de plus naturel ! Les vergers
regorgeaient de pommes reinettes et le sucre de
canne y arrivait par bateau. Limpératrice Marie-Louise
en était tres friande et sa présentation initiale était
digne des rois. Aujourd’hui, le sucre de pomme a
troqué ses beaux habits d’antan pour un petit étui de
papier et, des fastes du passé, il a gardé ses jolies
vignettes représentant les monuments de Rouen.

En 1830, Emile Afchain, alors apprenti confiseur chez
ses parents a Cambrai, commit une erreur en brassant
la pate a bonbons. Sa mére lui cria alors avec colére :
"Tu ne fais que des bétises!...". Mais les bonbons se
vendirent fort bien et furent trés appréciés. Ainsi est
née la Bétise de Cambrai, un joli bonbon a la menthe
qui ressemble a un petit coussin gonflé, rayé de sucre
caramélisé, et qui se décline aujourd’hui au chocolat et
aux fruits.

Bonbon de sucre cuit, d’aspect lisse et brillant, aux
extraits naturels de plantes, la pastille du mineur est
pleine de force et de caractere, a I'image du Nord-Pas-
de-Calais sa région d'origine. Née dans un pays minier
ou les maladies respiratoires étaient fréquentes,
elle est réputée et appréciée pour ses propriétés
rafraichissantes.

C’est au bon roi René, duc de Lorraine, roi de Naples
et de Sicile au XVeé siécle, que I'on doit I'introduction de
la bergamote. Quatre siécles plus tard, Jean-Frédéric
Lillich invente le merveilleux petit bonbon de sucre
cuit, ambré, en forme de tablette carrée, au go(t
subtil et Iégérement acidulé. Indissociable de la ville de
Nancy, la Bergamote est, aujourd’hui encore, fabriquée
de facon artisanale par les maitres confiseurs de la ville.



Au départ simple plante ombellifere de taille modeste,
cultivée dans la région de Flavigny, dont les graines
disposent de vertus curatives, I'anis flavienne est
devenu ce petit bonbon de sucre, tout rond, renfermant
un grain d'anis confit et qui ne pése pas plus d'un
gramme. On le doit hotamment aux soceurs ursulines
qui, au XVlle siecle se lancent dans la fabrication d'anis
confit. De six mois pour réaliser cette confiserie en
1632, quinze jours suffisent aujourd’hui pour une
recette traditionnelle inchangée.

14?

¥

Un petit carré de chocolat plongé dans un bain de
sucre pendant une seconde. Ainsi nait, en 1901, le
Négus de Nevers, une confiserie au coeur moelleux et
fondant caché dans une coque croquante. Transparent
comme une pierre précieuse a la teinte chaude, le
Négus fut créer par Grelier, confiseur a Nevers, en
hommage a I'empereur Ménélik. Plus que centenaire,
le Négus continue a étre fabriqué dans le respect de la
tradition et se vend toujours dans la méme tres belle
boite de métal.

En 1879 naissait le premier bonbon de sucre cuit fourré,
la Forestine. Son nom s'inspire de celui de son créateur
Georges Forest. Friandise de sucre satiné, fourrée d’'un
onctueux praliné au chocolat, elle ressemble & un délicat
petit coussin de soie aux teintes pastel.

C’est pour rendre hommage aux soyeux de Lyon que
fut créé, en 1953, le cocon de Lyon ; une confiserie de
fine pate d’'amandes parfumée a différents aromes et
a 'apparence d’'un cocon de ver a soie.



Comment se rendre a France Miniature ?
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Voyage au pays des confiseries

Sur la route de Uéte,

\

des museéees "douceurs” a visiter

e Musée du Bonbon
Pont des Charettes — 30700 Uzes — Tél. : 04 66 22 74 39
Du 1er juillet au 30 septembre de 10h & 19h tous les jours
Du ler octobre au 30 juin de 10h a 13h et de 14h & 18h
Fermé le lundi

e Musée des Bétises de Cambrai
ZI de Cantimpré — 59400 Cambrai — Tél. : 03 27 81 25 49
Visite sur rendez-vous tous les matins du lundi au jeudi

e Musée du Sucre d'Orge de Moret
5 rue du Puits-du-Four -77250 Moret sur Loing -Tel : 01 60 70 35 63
Visites de 15h a 19h, de Paques a la Toussaint, les dimanches
et jours fériés et tous les samedis de juin a septembre

e Musée du Nougat - Arnaud Soubeyran
RN 7 ZI Sud —26200 Montélimar — Tél : 04 75 51 01 35
Visites de 9h a 12h et de 14h & 19h du lundi au samedi
Visites de 10h a 12h et de 14h a 19h le dimanche
Fabrication du nougat de 9h a 12h du lundi au vendredi
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