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Le goût réconfortant  
     des douceurs  
          de 

Au temps des Fêtes, certaines douceurs  
se sont taillé une place dans notre imaginaire,  

bien que leur origine soit souvent ambigüe. 

Histoire  
    et alimentation

Noël



certaines similarités dans la composition de cette spécialité alle-
mande et celle du Christmas pudding anglais, puisque le rhum, 
ingrédient essentiel aux deux recettes, est associé à l’exotisme, 
aux colonies d’outremer et à la chaleur, un réel réconfort en cette 
période froide de l’année. 

Le rhum constitue également un incontournable dans la prépa-
ration des tartelettes de Noël en Angleterre. Ces douceurs, faites 
de fruits, d’épices et de graisse de rognons, ont un goût qui n’est 
pas sans rappeler notre tarte à la farlouche. Celle-ci avait toutefois 
été créée pour les bûcherons ayant besoin d’un apport calorique 
rapide, garanti par l’usage de sirop d’érable et de mélasse. 

Si le rhum fut mis au point dans les Caraïbes à l’époque coloniale, 
la mélasse était boudée par les riches, qui lui préféraient le sucre, 
dont le processus de raffinement n’était pas encore tout à fait au 
point. On trouva une vocation inattendue à ce résidu sirupeux ser-
vant de nos jours à la fabrication de 90 % de la production mondiale 
de cet alcool. 

Bien qu’en Occident l’Halloween cède rapidement la place à l’es -
prit des Fêtes, aux Philippines, on a déjà une bonne longueur d’a-
vance. Les chrétiens, qui représentent 90 % de la population de ce 
pays, célèbrent Noël pendant une très longue période, c’est-à-dire 
du début septembre jusqu’au 6 janvier. Plusieurs douceurs sont 
des incontournables, dont le puto bumbong fait de riz pourpre, le 
suman, dessert présenté dans une feuille de bananier et cuit à la 
vapeur, ainsi que le bibinga, gâteau spongieux. Les tables philip-
pines regorgent de mets en cette période de l’année, ce qui con-
fère à ce pays un caractère unique au monde. 

L’influence espagnole a elle aussi marqué les traditions gas-
tronomiques, dont celles du Mexique, de Cuba et de la Colombie, 
pour ne nommer que ceux-là. Il importe de souligner l’existence des 
buñuelos, une pâte frite qui n’est pas sans rappeler notre « queue 
de castor ». La recette de cette galette frite, rehaussée de sucre 
de canne ou de sirop, varie considérablement selon chaque person-
ne qui met la main à la pâte. On attribue ses origines à l’influence 
des Maures, qui l’auraient eux-mêmes empruntée aux commu-
nautés juives. Au Mexique, les buñuelos sont considérés comme 
étant garants de chance, de prospérité et symbolisent le resserre-
ment des liens communautaires à l’aube de la nouvelle année.  

Avec la mondialisation, il n’est désormais plus nécessaire de se 
rendre aux quatre coins du monde pour goûter à des mets nou-
veaux et alléchants qui, grâce à l’immigration, sont de plus en plus 
présents chez nous. Sans nécessairement faire le tour des 
épiceries spécialisées dans les importations, en étant vigilant, il est 
possible de se procurer certaines d’entre elles dans les marchés de 
Noël, voire sur des sites Internet.
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ême s’il n’est pas réservé à cette période de l’an-
née, le sucre à la crème s’impose comme l’une des 
rares créations culinaires dont l’origine se situe 

sans conteste dans les terres avoisinant le fleuve Saint-Laurent. 
Cependant, la bûche de Noël témoigne du lien culinaire unissant 
le Québec et la France.  

Dans l’Hexagone, la célèbre bûche de Noël tire son origine 
d’un passé lointain. En effet, elle est associée au solstice d’hiver; 
c’est durant la plus longue nuit de l’année que l’on brûlait une 
bûche pour protéger son foyer, assurant ainsi à la maisonnée 
prospérité et sécurité l’année durant. Le dessert, tel que nous 
le connaissons aujourd’hui, aurait été perfectionné au XIXe siècle, 
bien que l’identité du maître pâtissier qui l’aurait inventé ne 
fasse pas l’unanimité. Connue jusqu’en Roumanie, cette « bûche » 
fait partie des plateaux de des serts de ce pays d’Europe de 
l’Est. On notera que les cuistots roumains emploient avec 
générosité les graines de pavot, ingrédient plus rarement 
employé en Europe de l’Ouest. 

À une certaine époque, les bas et les souliers de Noël conte-
naient des oranges ou des pommes, comme se souviennent les 
plus âgés parmi nous. En Alsace, une récolte désastreuse de 
pommes amène les souffleurs de verre locaux à créer les pre-
mières boules servant à décorer les arbres de Noël qui, jusque-
là, étaient des éléments décoratifs parfaitement comestibles. 

Avec l’industrialisation, plusieurs douceurs deviendront par-
tie intégrante des célébrations du temps des Fêtes, dont les 
célèbres cannes qui, elles aussi, pouvaient servir à orner le 
sapin, avant d’être dégustées. On croit que ces cannes auraient 
été commandées vers 1670 par un prêtre de la ville de Cologne, 
soucieux de distraire les enfants durant la messe. Elles seraient 
le symbole de la canne du bon Pasteur, alors qu’inversée, elle 
forme la première lettre du nom de Jésus, dont les fidèles 
célébraient la naissance. Nombreuses sont les suggestions 
selon lesquelles ce serait plutôt au XIXe siècle que des con-
fiseurs ayant immigré aux États-Unis en auraient popularisé la 
recette, habituellement parfumée à l’extrait de menthe poi -
vrée. On les retrouve sur deux variations chromatiques, à savoir 
des torsades blanches et rouges et des torsades tricolo res 
rouges, blanches et vertes.  

L’Allemagne semble souligner cette période festive de l’an-
née avec faste, et ce, depuis longtemps. Ainsi, la première men-
tion connue du stollen remonterait à 1329. Cette miche contient 
des épices, des fruits confits ou séchés et de la pâte d’amande, 
le tout macéré dans une mesure d’alcool. Si à l’origi ne il possé-
dait une valeur symbolique lors de fêtes dites païennes, avec la 
conversion de l’Occi dent au christianisme, on l’a davantage 
associé à la représentation de Jésus dans ses langes. Bien que 
disponible tout au long de l’année, la tradition veut que l’on con-
somme le stollen durant les fêtes de fin d’année. On remarque 
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