
Document réalisé à l'occasion du Noël artisanal et gourmand
(Marignane, 23 novembre 2019), grâce aux travaux de 
recherches de l'association des Amis de Marignane et de la
Provence, en collaboration avec Michel Méténier, historien, et
les Archives municipales.

Conception et réalisation : Patrick Varrot.
Crédits photographiques : Patrick Varrot 

et droits réservés.

LA TORQUE 
AU CENTRE DES 
FASTES ET RIPAILLES 
DE LA SAINT-ELOI

Plus connue sous le nom de tortillade, cette couronne torsadée est
encore aujourd'hui associée, le 25 juin, aux fêtes de la Saint-Eloi. Point
de doute sur son ostension et sa dégustation lors des ripailles 
réprimandées par l'archevêque à Marignane en 1740. D'autant qu'elles
sont financées par la mise aux enchères du gaillardet, étendard à 
l'effigie du saint, révélant ainsi la plus ancienne citation connue de cette
pratique toujours en vigueur. La confrérie organisatrice, celle des 

ménagers propriétaires de leurs terres et bêtes, y existe depuis
la fin du XVIe siècle. Sa fête patronale connaît son

apogée au XVIIIe, et une description très 
précise de sa principale attraction à 

V e l a u x e n 1 7 8 5 p e r m e t d e
p r o p o s e r u n e r e c o n s t i t u t i o n  

approchant celle d'une torque 
marignanaise à la veille de la
Révolution. L'austère « pain bénit »
donnant la recette de base 
s'enrichit de graines aroma-
tiques, de dragées, d'ornements
sucrés et clinquants pour
c o n f e c t i o n n e r l e m o d è l e  
d'apparat. De plus simples

étaient vendues la veille en
jouant des aubades dans les 

campagnes pour collecter les
deniers nécessaires aux festivités.

}
Pâtisseries  historiques  :  

étapes  d'une    
redécouverte

expérimentale

Une étude des fêtes et réjouissances marignanaises
du XVIe au XXIe siècles, initiée par l'association des
Amis de Marignane et de la Provence en 2017, a été
l'occasion de redécouvrir quelques pratiques 
ponctuant le calendrier local. L'enquête a immanqua-
blement mené vers les survivances des deux fleurons
ancestraux retenus : les échaudés et la torque. 
Des premiers descendent les brassados de Provence,
les petits janots du Tarn, les garots normands, les
gimblettes d'Albi ou encore les rioutes savoyardes.
La seconde n'a pas manqué de susciter la surprise
quant à des ornements qu'il a fallu identifier dans les
manuels de confiseurs, confituriers et limonadiers.

Après un travail de croisement des sources, 
d'adaptation  théorique avec un professionnel de la
restauration, des recettes réalisables et historique-
ment fiables ont pu être établies. Mises en œuvre et
testées avec l'association des Amis de Marignane et
de la Provence, elles sont aujourd'hui proposées à la
connaissance publique et à la dégustation partagée.
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PPoouurr  44  ppeerrssoonnnneess

400 g de farine

10 g de levure boulangère

4 cl d'eau chaude

20 cl d'eau tiède

3 g de sel

30 g de beurre mou

6 cl d'huile d'olive

1 jaune d'œuf

1 à 3 cuillers à café de graines d'anis

PPoouurr  ll''oorrnneemmeenntt  ::

8 dragées 

d'amandes

12 muscardins 

(à remplacer par 

des graines de 

coriandre 

cristallisées 

aujourd'hui 

commercialisées par 

un confiseur 

lyonnais)

4 oiseaux 

en pâte à sucre

6 à 8 lambeaux 

de feuille d'or 

alimentaire

En visite à Marignane le 
15 mars 1651, l'archevêque 
d'Arles rapporte la pratique 
du partage des « biscuits » 
dans la chapelle des 
pénitents blancs le soir 
du Jeudi Saint. Cette
mention, des plus
anciennes en Provence,
éclaire l'origine des 
traditionnelles 
pâtisseries de 
Pâques. Par 
« biscuits » il faut 
entendre « cuits 
deux fois », ce qui 
identifie bien 
l'objet de cette 
distribution aux 
échaudés. A base 
de pâte ébouillantée 
puis enfournée, ils 
existent depuis le 
moyen âge et restent 
les seuls aliments 
autorisés au XVIIe siècle 
pour reconstituer ou jouer 
la Cène dans un lieu sacré. 
Souvent prescrits aux conva-
lescents en temps ordinaire, leur 
mode de cuisson en assure la 
légèreté et la digestibilité, évitant 
ainsi toute tentation de gourmandise 
et de banquet dans la chapelle. Si le 
témoignage marignanais confirme ce principe 
respecté sous la Contre Réforme, bien des écarts, 
entorses, voire abus, seront consignés aux alentours par la 
suite, révélant cet irrépréhensible penchant pour les goûts 
et les saveurs recherchés à l'occasion des réjouissances populaires.

LES ÉCHAUDÉS
OU  « BISCUITS »
DES PÉNITENTS

PPoouurr  4455  àà  5500

éécchhaauuddééss  aauuxx  œœuuffss

1 kg de farine de froment

2 cuillers à soupe d'eau chaude

6 œufs

3 g de levure

10 g de sel

125 g de beurre

IIll  nn''eexxiissttee,,  aauuxx  XXVVIIIIee eett  XXVVIIIIIIee ssiièècclleess,,  qquuee  ttrrooiiss  rreecceetttteess  dd''éécchhaauuddééss,,
ccoommmmee  llee  ccoonnffiirrmmee  eennccoorree    ll''EEnnccyyccllooppééddiiee  ddee  DDiiddeerroott..  LLaa  ffoorrmmee  
ttrriiaanngguullaaiirree  dduu  bbiissccuuiitt  ssee  ddéédduuiitt  ddee  ll''aappppeellllaattiioonn    ddee  ««  ccoorrnnuuaauuxx  »»  
ddoonnnnééee  ppaarr  BBoonnnneeffoonnss  eett  ppaarr  cceellllee  ddeess  ddeesscceennddaannttss  aaccttuueellss  
ddeess  éécchhaauuddééss..  IIll  eesstt  ppoossssiibbllee  dd''aajjoouutteerr  225500  àà  330000  gg  ddee  
ssuuccrree  eett  33  ccuuiilllleerrss  àà  ssoouuppee  ddee  ggrraaiinneess  dd''aanniiss  àà  llaa  rreecceettttee  
ssii  ll''oonn  vveeuutt  oobbtteenniirr  ddeess  éécchhaauuddééss  pplluuss  
ssaavvoouurreeuuxx  tteellss  qquu''iillss  ssee  ccoonnffeeccttiioonnnneenntt  
aauujjoouurrdd''hhuuii  ddaannss  cceerrttaaiinneess  
rrééggiioonnss..

OOnn  ppeeuutt  aajjoouutteerr  3300  gg  ddee  ssuuccrree
àà  llaa  rreecceettttee  ppoouurr  oobbtteenniirr  uunnee  ttoorrqquuee  

pplluuss  ccoonnffoorrmmee  aauuxx  ggooûûttss  aaccttuueellss..  
PPaarrmmii  lleess  oorrnneemmeennttss  ddééccrriittss  eenn  11778855  ppaarr  

CCllaauuddee-FFrraannççooiiss  AAcchhaarrdd  ((ddrraaggééeess  dd''aammaannddeess,,  
llaammbbeeaauuxx  ddee  ffeeuuiillllee  dd''oorr,,  eett  ooiisseeaauuxx  ddee  ppââttee  

àà  ssuuccrree)),,  lleess  ««  mmuussccaarrddiinnss  »»  ccoonnssttiittuueenntt  uunnee  ccuurriioossiittéé  
aauujjoouurrdd''hhuuii  ddiissppaarruuee..  IIllss  ddééssiiggnnaaiieenntt  ddeess  ddrraaggééeess  ddee  ggrraaiinneess  

ddee  ccoorriiaannddrree  eennrroobbééeess  dd''uunn  ggllaaççaaggee  ppaarrffuumméé  aauu  mmuusscc  vvééggééttaall
((ggrraaiinnee  dd''aammbbrreettttee))  eett  ccoolloorrééeess..  LLeeuurrss  tteeiinntteess  jjaauunnee,,  rroouuggee  eett  bblleeuuee  
ss''oobbtteennaaiieenntt  aavveecc  dduu  ssaaffrraann  dduu  GGââttiinnaaiiss,,  dduu  ccaarrmmiinn  ddee  ccoocchheenniillllee  eett  

ddee  ll''iinnddiiggoo  oouu  dduu  bblleeuu  ddee  PPrruussssee,,  ppiiggmmeenntt  cchhiimmiiqquuee  iinnvveennttéé  eenn  11770022..

LES ÉCHAUDÉS DES
PÉNITENTS 
EN 1651

LA TORQUE 
DE SAINT ÉLOI 
EN 1785

Prélever 70 g de farine et y verser la levure afin de 
préparer le levain. Mélanger avec 2 cuillers à soupe
d'eau chaude. Laisser lever pendant une heure. Ensuite,
mélanger le reste de la farine avec les 6 œufs, le levain,

le sel et les 125 g de beurre fondu. Etaler la pâte avec la
paume de la main ou au rouleau sur une épaisseur d'1 cm.

Découper des triangles d'environ 7 cm de chaque côté.
Faire bouillir une cocotte d'eau, arrêter le feu puis 
ébouillanter les triangles avec une écumoire. Les laisser
remonter et flotter puis les plonger deux à trois fois 

pendant 3 secondes. Les déposer aussitôt dans de l'eau
froide et les en retirer rapidement pour les mettre à

égoutter sur une grille pendant 1 ou 2 heures. La pâte
ébouillantée peut ainsi se conserver au frais pendant 
4 ou 5 jours. Les mettre à cuire sur une plaque au four
thermostat 180° pendant 20 minutes.

Pour 45 à 50 échaudés au beurre

Remplacer les 6 œufs et 125 g de beurre par 
250 g de beurre et suivre la même recette, en

ajoutant un peu d'eau tiède pour détendre la
pâte à pétrir plus vigoureusement.

Pour 45 à 50 échaudés 

au sel et à l'eau

Remplacer les œufs et
le beurre par 50 cl

d'eau tiède.

Préparer la pâte selon la
recette du pain bénit. Mettre
100 g de farine sur une table, y creuser un
puits pour y poser la levure boulangère. Y verser
4 cl d'eau chaude de manière à dissoudre la levure et à
pouvoir le mêler à la farine. Ajouter 20 cl d'eau tiède de
manière à pouvoir pétrir le tout et à obtenir une pâte bien
lisse et souple. La laisser reposer environ 4 heures à 
température ambiante. Mettre le reste de farine, soit 
300 g, sur une table, y pratiquer un creux. Y déposer le 
beurre ramolli, l'huile d'olive, la première pâte levée, le sel et
les graines d'anis. Pétrir le tout de manière à obtenir une
pâte plus ferme que la première. L'envelopper dans un 
torchon et la laisser reposer pendant une demi heure. Dégazer
un peu la pâte en la pétrissant puis la diviser en deux pains à
façonner en boudins. Enlacer ces deux boudins et en 
joindre les extrémités pour les souder afin de former une
couronne torsadée. Y pratiquer quelques entailles puis
dorer au jaune d'œuf battu et délayé dans un peu d'eau
avec un pinceau. Préchauffer le four à 180° puis faire cuire
la torque pendant 30 minutes. Après cuisson, la laisser
refroidir sur une grille. La parsemer d'amandes sucrées,
de muscardins, de petits oiseaux de sucre, fixés par un
point de caramel liquide, et de lambeaux de feuilles
d'or. La torque, une fois coupée, se déguste 
trempée dans un verre de vin de Tavel.


