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Une étude des fétes et réjouissances marignanaises
du XVI° au XXI¢ siecles, 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'enquéte 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 a des ornements qu'il a fallu identifier dans les
manuels de confiseurs, confituriers et limonadiers.

Aprés un travail de croisement des sources,
d'adaptation théorique avec un professionnel de la
restauration, des recettes réalisables et historique-
ment fiables ont pu étre établies. Mises en ceuvre et
testées avec I'association des Amis de Marignane et
de la Provence, elles sont aujourd'hui proposées a la
connaissance publique et a la dégustation partagée.
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« le jeudy ot fout la seyne a tous les confrenes et donnent
wn biseuit a chacun sans mangen ny boine dans la chapelle. »

Marignane, le 15 mars 1651

« le jour de la fete de ce saint moyenant guoy i mange

tout ce jour, de meme gue leo frieane et tows ceur gui C'ont

ce gaillandet soit U'sccasion & biew mangen et & bien bocre. »
Marignane, le 14 octobre 1740




LES ECHAUDES DES
PENITENTS
EN 1651

Pourn 45 a S0

T
En visite & Marignane le <
15 mars 1651, I'archevéque
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
patisseries de
Paques. Par
« biscuits » il faut
entendre « cuits
deux fois », ce qui
identifie bien
I'objet de cette
distribution aux
échaudés. A base
de pate ébouillantée
puis enfournée, ils
existent depuis le
moyen age et restent
les seuls aliments
autorisés au XVII¢ siecle
pour reconstituer ou jouer
la Céne dans un lieu sacré.
Souvent prescrits aux conva-
lescents en temps ordinaire, leur
mode de cuisson en assure la
légeéreté 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 go(ts
et les saveurs recherchés a I'occasion des réjouissances populaires.

Prélever 70 g de farine et y verser la levure afin de
préparer le levain. Mélanger avec 2 cuillers a soupe
d'eau chaude. Laisser lever pendant une heure. Ensuite,
mélanger le reste de la farine avec les 6 ceufs, le levain,
le sel et les 125 g de beurre fondu. Etaler la pate avec la
paume de la main ou au rouleau sur une épaisseur d'1 cm.
Découper des triangles d'environ 7 cm de chaque coté.
Faire bouillir une cocotte d'eau, arréter le feu puis
ébouillanter les triangles avec une écumoire. Les laisser
remonter et flotter puis les plonger deux a trois fois
pendant 3 secondes. Les déposer aussitét dans de I'eau
froide et les en retirer rapidement pour les mettre a
égoutter sur une grille pendant 1 ou 2 heures. La pate
ébouillantée peut ainsi se conserver au frais pendant
4 ou 5 jours. Les mettre a cuire sur une plaque au four
thermostat 180° pendant 20 minutes.

Poar 45 a 50 écliandés an bewrre
Remplacer les 6 ceufs et 125 g de beurre par
250 g de beurre et suivre la méme recette, en
ajoutant un peu d'eau tiéde pour détendre la
pate a pétrir plus vigoureusement.

Powur 45 a 50 éctandes
aw sel et & lean
Remplacer les ceufs et

le beurre par 50 cl
dieau tiede.

Il n'existe, aux XVII* et XVIII¢ siécles, que trois recettes d'échaudés,
comme le confirme encore I'Encyclopédie de Diderot. La forme .
triangulaire du biscuit se déduit de I'appellation de « cornuaux »

donnée par Bonnefons et par celle des descendants actuels
des échaudsés. Il est possible d'ajouter 250 & 300 g de

sucre et 3 cuillers a soupe de graines d'anis a la recette

si I'on veut obtenir des échaudés plus -~
savoureux tels qu'ils se confectionnent
aujourd'hui dans certaines

régions.

Paur & perconnes

- 400 g de farcne
10 ¢ de levane boulangere
¢ ol d'eaw clawde

20 ot d'ean tiede

3 g de el

30 4 de bewrre mon

6 ol d'bwile d'sbive

LA TORQUE
DE SAINT ELOI
EN 1785

& les témoignages de
Claude-Frangois Achard, 1785
et Frédéric Mistral, 1906

Préparer la pate selon la

recette du pain bénit. Mettre ’ 7 < cf
100 g de farine sur une table, y creuser un - Wons. & eads . ,
puits pour y poser la levure boulangére. Y verser .’ as & café de graines dands

4 cl d'eau chaude de maniére a dissoudre la levure et a .

pouvoir le méler a la farine. Ajouter 20 cl d'eau tiede de Poaar ornement :

maniére a pouvoir pétrir le tout et a obtenir une pate bien _ § dragées
lisse et souple. La laisser reposer environ 4 heures a ]
température ambiante. Mettre le reste de farine, soit’ ~/ o amandes
300 g, sur une table, y pratiquer un creux. Y déposer le ! 12 muscarndins
beurre ramolli, I'huile d'olive, la premiére pate levée, le sel et (2 nemplacer par
les graines d'anis. Pétrir le tout de maniere a obtenir une @ dee graines de
pate plus ferme que la premiére. L'envelopper dans un e
torchon et la laisser reposer pendant une demi heure. Dégazer ‘

st allioé

un peu la pate en la pétrissant puis la diviser en deux pains a ®
faconner en boudins. Enlacer ces deux boudins et en awujound buc

joindre les extrémités pour les souder afin de former une P commencialivées par
couronne torsadée. Y pratiquer quelques entailles puis ,

dorer au jaune d'ceuf battu et délayé dans un peud'eau <@ wn coufisear
avec un pinceau. Préchauffer le four a 180° puis faire cuire lyonnais)
la torque pendant 30 minutes. Aprées cuisson, la laisser & ocseanr

refroidir sur une grille. La parsemer d'amandes sucrées, ' » ew pite & sucre
de muscardins, de petits oiseaux de sucre, fixés par un

point de caramel liquide, et de lambeaux de feuilles 628 ' *
d'or. La torque, une fois coupée, se déguste . de fewclle d or
trempée dans un verre de vin de Tavel. alimentane

On peut ajouter 30 g de sucre
a la recette pour obtenir une torque
plus conforme aux godts actuels.
' Parmi les ornements décrits en 1785 par
‘ Claude-Frangois Achard (dragées d'amandes,
lambeaux de feuille d'or, et oiseaux de pate
a sucre), les « muscardins » constituent une curiosité
aujourd'hui disparue. lls désignaient des dragées de graines
de coriandre enrobées d'un glagage parfumé au musc végétal
(graine d'ambrette) et colorées. Leurs teintes jaune, rouge et bleue
‘ ® s'obtenaient avec du safran du Gatinais, du carmin de cochenille et

P de l'indigo ou du bleu de Prusse, pigment chimique inventé en 1702. [



