


L’Alliance Française di Bari vi invita ad un’incursione       
virtuale nella “cuisine française” che soddisfi sia il gusto (o i 
gusti) del cibo sia il gusto (o i gusti) delle parole.

Vi proporremo ricette letterarie di celebri scrittori francesi, 
assaggi cinematografici, gastronomia potenziale e ricette   
tradizionali della cucina francese.

Vi presenteremo curiosità culinarie reali o immaginarie,    
per il piacere di “gustare” cibi e parole. 

Bon appétit!
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Durant le confinement, semble-t-il, les ingrédients les plus vendus dans les 
supermarchés sont la farine et la levure. Nous commencerons donc ce parcours 
culinaire avec une simple brioche. Simple est une manière de dire, parce que la 
recette est tirée du Grand Dictionnaire de cuisine d’Alexandre Dumas. En effet 
l’auteur dont on célèbre cette année le 150e anniversaire de la mort (5 décembre 
1870) ne s’est pas seulement consacré à l’écriture de ses grands succès Le Comte 
de Montecristo et  Les Trois Mousquetaires,  mais à une œuvre monumentale, une 
véritable “cathédrale gastronomique”, offrant environ 3000 recettes.

  Le grand Dictionnaire de cuisine d’Alexandre Dumas est écrit comme un 
roman. Il entraîne ses lecteurs à le suivre, c'est-à-dire à empoigner la queue de la 
casserole, et à se laisser porter par le goût des mets et le goût des mots.

“J'ai, par le monde, trois ou quatre cuisiniers de mes amis, que je ménage pour 
collaborateurs dans un grand ouvrage sur la cuisine, lequel ouvrage sera l'oreiller 
de ma vieillesse”, écrivait celui qui maniait le tranchoir avec la même énergie 
que la plume. Petit-fils d'aubergiste, Dumas fut le premier ambassadeur du      
macaroni en France (il lui dédie un article dans le Dictionnaire, avec un temps de 
cuisson surprenant, trois quarts d’heure !!!). 
Jamais rassasié de nouveautés, Dumas tenait les fourneaux lui-même et table 
ouverte avec magnificence. 

On ne trouve pas dans le Dictionnaire un précis de recettes, livrant des temps de 
cuisson bien définis, des passages bien expliqués, mais une gargantuesque          
invitation littéraire.

« Brioche. - Le nom de brioche vient à cette pâtisserie du fromage de Brie, qui 
entrait autrefois dans sa composition. »

Aujourd’hui, avec Corinne et Michèle, vous 
découvrirez une recette d’Alexandre Dumas, la brioche
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Brioche fine ou royale. 
Ingrédients
- 1 kg 500 de farine de gruau  
- 30 ou 36 œufs 
- 1 kg 500 de beurre 
- 120 grammes de sucre 
- 60 grammes de  levure 
- 30 grammes de sel

« Prenez 1 kilo 500 grammes de farine de gruau. Prenez le quart de la farine, 
formez-en un bassin sur le tour à pâte ; délayez 60 grammes de bonne levure bien 
sèche dans de l'eau tiède, la quantité suffisante pour user votre farine et en faire 
une pâte légère ; tournez-la, fendez-la en quatre et laissez revenir dans une sébile 
à température modérée ; de la farine qui vous reste, formez un autre bassin dans 
lequel vous ajoutez 30 grammes de sel fin et 120 grammes de sucre en poudre ; 
ajoutez un peu d'eau pour faire fondre le tout ; maniez bien 1 kilo 500 grammes 
de beurre fin, ajoutez-le aux 30 ou 36 œufs frais que vous aurez jetés dans votre 
puits, ondulez légèrement votre pâte afin qu'elle soit en harmonie avec votre 
levain, maniez légèrement le tout ensemble ; mettez le tout dans une sébile 
farinée, laissez reposer la pâte, et, de temps en temps, rompez-la légèrement au 
bout de douze heures de fermentation, en évitant de la laisser surir. Moulez votre 
pâte selon la grosseur de votre brioche, mettez-la dans un moule cannelé en 
fer-blanc ; dorez-la en ayant soin de dégager la tête de la brioche, chiquetez-la 
assez largement si la pâte est ferme, et mettez-la au four très chaud. Aussitôt sa 
couleur prise, couvrez-la d'un papier mouillé, en dégageant la tête de la brioche 
qui lui fait faire le cou de cygne. Sondez sa cuisson et servez.
On l'appelle en terme de pâtisserie : brioche mousseline.

Nota. Si c'est une grosse brioche pour pièce de fond, faites-la cuire dans une 
laisse de papier de beurre.  » (Alexandre Dumas, Le grand Dictionnaire de 
cuisine)

 Bla
d’AlexandreDumas

rioche Bla
d’AlexandreDumas

rioche

05

04



Si vous voulez suivre la recette de Dumas, mais en lui donnant des proportions 
moins gargantuesques, et avec quelques précisions en plus sur la température du 
four et le le temps de cuisson, voici quelques conseils.
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Pour 4 personnes

- 250  grammes de farine   
- 3 œufs 
- 125 grammes de beurre 
- 3 cuillerées à soupe de sucre 
- 1 sachet de  levure 
- une pincée de sel

Mettre la pâte dans un moule à 
brioche beurré et fariné  et mettre 
dans le four à 180 degrés pendant 
30 mn environ (le couteau doit 
ressortir sec quand on le plante 
dans la brioche).
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Étymologie du mot brioche : 
Dumas l’attribue au « fromage de brie ». Le terme « brioche » 
dérive plus probablement du verbe « brier », forme ancienne de 
« broyer » en normand, alors employé au sens de « pétrir la pâte 
avec un rouleau en bois ».

Expression populaire 

Avoir de la brioche : avoir un ventre proéminent.

farine de gruau : fior di farina o farina 00
former un bassin (ou un puits) : fare un pozzo
délayer : diluire
sébile (terme ancien pour récipient creux) : coppa
surir (devenir aigre) : inacidire
chiqueter  (terme ancien pour «  pratiquer de petites entailles        
régulières avec un couteau ») : fare dei tagli
sonder sa cuisson  : verificare la cottura con uno stecchino
dégager la tête de la brioche : formare il tuppo
laisse de papier de beurre (papier cuisson enduit de beurre) : carta 
forno unta di burro ammorbidito

MOTSMOTS
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AnecdoteAnecdote

Tout le monde connaît la fameuse réponse de Marie-Antoinette 
à la phrase « Le peuple n’a pas de pain ». Elle tire son origine 
d’un passage des Confessions de Jean-Jacques Rousseau  :         
« Enfin je me rappelai le pis-aller d'une grande princesse à qui 
l'on disait que les paysans n'avaient pas de pain, et qui répondit 
: Qu'ils mangent de la brioche. »  Cette citation de Rousseau à 
propos d’une princesse a été attribuée à Marie-Antoinette    
pendant la Révolution française. Or, les Confessions ont été 
publiées à titre posthume à partir de 1782 et racontent la vie de 
Rousseau jusqu’en 1765. Marie-Antoinette est arrivée en 
France pour épouser Louis XVI en 1770.
Aujourd’hui la plupart des historiens et des biographes mettent 
en discussion le fait que la reine ait prononcé ces mots. La 
phrase continue néanmoins à être citée et à être présente sur les 
réseaux sociaux avec des applications modernes. Plus qu’une 
anecdote, ce serait, comme on dit aujourd’hui une Fake news.

« Qu'ils mangent de la brioche »
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Version AudioVersion Audio

« La brioche d’Alexandre Dumas »Ecoutez

« Anecdote »Ecoutez

Goût(s) des mets, goût(s) des mots
est un projet de l’Alliance Française de Bari 

Textes de Michèle Sajous
Voix enregistrée de Corinne Collomb 
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