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Les glaces, ces friandises tellement appréciées durant
les mois d'été, ont aussi leur histoire et un iliusire pas-
sé. La mode des boissons glacées, comme rafraîchisse-
ment, remonte en effet aux riches Egyptiens et aux
Perses, qui étaient grands amateurs de jus de fruits et
d'eau sucrée parfumée de difiérentes manières et mise
sous de la glace. En examinant d'anciens graffiti on a
mêrne pu préciser que les Perses avaient l'habitude de
modelel ces ancêtres de nos glaces modernes en forme
d'oeuf et de les savourer de la même façon que les en-
fants d'aujourd'hui, c'est-à-dire, en les léchant.

Les Romains {urent très {riands de ces boissons gla-
cées (on dit que Jules César en consommait pour se

remettre des duretés des expéditions miiitaires). Les
Arabes en étaient à tel point férus que c'est de leur
langue que dérive le nom d.e sorbet. Pourtant la crème
glacée proprement dite remonte au XVIe siècie seule-
ment et a pour patrie Florence. Peut-être est-elle due à

Bernard Buontalenti. L'invention, bien qu'étant modes-
te, eut, conrme toutes les inventions qui se respectent,
ses détracteurs et ses dé{enseurs: parmi ces derniers
nous trouvons avant tout Catherine de Médicis (1519-
l5B9) qui en introduisit i'usage à la Cour de France,
ayant fait venir de Florence deux che{s qui étaient des
glaciers experts.

Au siècle suivant nous trouvons à Florence, à Na-
ples, à Venise, à Palerme, toute une cohorte de glaciers
employés à méditer de nouvelles recettes de glaces, de
nouvelles manières de les orner, de nouvelles spéciali-
tés, parmi iesquelles se distinguèrent la mousse florenti-
ne, les tartes glacées napolitaines ou siciliennes, la bom-
be napolitaine, l'arlequin, ou glace mixte dont l'origine

est vénitienne. Ce fut le Florentin, Procope Coltelli, qui
en 1660 ouvrit à Paris le premier établissement où l'on
servit des glaces, Ie fameux Café Procope fréquenté
jusqu'au siècle dernier par le monde élégant,les gens
de lettres, les artistes et les hommes politiques. Proco-
cope fut aussi l'inventeur de la machine à fabriquer les
glaces que .l'on emploie encore dans les familles (un
récipient avec agitateur en spatule placé dans un seau
qui contient la glace). Outre le Café Procope, situé en
face de la Comédie Française, qui avait inspiré au
glacier l'idée de donner à chacune de ses spécialités
le nom d'une artiste à la mode, 1e Café Napolitain ac-

quit, iui aussi, une grande renommée. Son premier pro-
priétaire fut Tortoni.

Florentins, Vénitiens, Siciliens et Napolitains répan-
dirent, dans les autres pays de l'Europe, le goût des
glaces, qui pourtant, jusqu'au siècle dernier, devaient
demeurer exclusivement réservées aux tables des ri-
ches. Les anecdotes à ce sujet sont assez nombreuses:
les chroniques relatent de {réquentes querelles de fem-
nres du monde qui se produisirent pârce que l'une d'el-
les soufflait à une autre, en le séduisant par un salaire
élevé, un glacier italien. On raconte aussi que l'Angle-
terre fut acquise à I'usage des glaces en 1860 par un
cuisinier de Catane qui, à un dîner dans ia City, le
coeur politique et commercial de Londres, aurait pré-
senté une énorme tarte glacée si superbement décorée
qu'elle suscita la jalousie de tous les autres cuisiniers
du Royaume Uni. On rapporte même que Charles Ier
d'Angleterre donna le fabuleux salaire de 20 livres
sterling par an à son cuisinier, spécialisé dans la pré-
paration de glaces en forme d'oeuf, avec coquille en

La tradition rapporte que les Egyptiens et les Perses connais-
saient Ie sorbet; selon un ancien grallito les Perses les plus
rat't'inés se faisaient seruir des gktces présentées sctus ta t'or-

me d'un oeuf.
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Les Romains, s'ils ne connurent pas les glaces, lirent grand
usage de boissons glacées: on dit que lules César se remettait
des latigues d.e ses campagnes o,uec des jus de lruits mêIés

à de la glace pilée.

l08s



La uraie crème glacée, telle que nous la connaissons de nos jours, lut setDie pour la première lois à Florence au Xltle siè-

cle, et Cath,erine d,e Médicis emmena aDec elle à Paris deux experts glaciers, introduisant ainsi I'usoge des glaces à la Cour
d.e France. Ici nous Doyons Catherine, au, caurs d'une lête dans les jardins de sa uille de Florence se faisant présenter une cou-

pe de glace.

vanille, emplie de rouge par{umé à la groseille.
Le secret des recettes que les glaciers italiens se trans-

mettaient fut enfin surpris par un che{ français, du
nom de Clermont, à la fin du XVIIes. Ce Clermont
ayant émigré aux Etats-Unis y fonda une industrie de

glaces très prospère. L'idée de Ia forme conique et d'au-
tres systèrnes plus propres à la dégustation des giaces

à toute heure et en tout lieu est due aux Américains qui,
avec l'esprit pratique qui les caractérise, non seule'

ment démocratisèrent la délicieuse friandise, la met-

tant à 1a portée de tous (et sa confection perdit ainsi
ce cachet artistique que ses inventeurs lui avaient con-

léré), mais créèrent aussi de nouvelles recettes pour
faire, des glaces, une partie intégrante de l'alimenta-
tion de tous les jours.

Cependant les glaciers italiens conrlaissent toujours
un grand succès. Le Vénitien Sartorelii en 1850 fit par-
courir Londres per 900 charrettes de glaciers ambu-
lants, et son exemple devait être imité 10 ans plus tard
par un autre Italien, mais cette fois à New-York"

Nous avons dit que, de nos jours, les glaces ne sont

plus consiclérées comme une simple friandise mais
comme un aliment; aux Etats-Unis ii existe des éco1es

pour glaciers, pourvues de latroratoires cle chimie par-
faitement équipés. Selon une statistique récente, chaque

habitant des U.S.A. consomme en un an environ 50
kgs d'ice-cream. f)onc l'Amérique est le paradis des

petits et des grands en{ants... Mais nous ne sommes pas

non plus des consommateurs à dédaigner, soil faut en

juger par l'a{fluence des clients qui se pressent chez les

glaciers lors des chauds mois de l'été.
Nous voulons terminer cette petite conversation -

une pause ra{raîchissante après tant cle relseignernents
utiles -- par l'éloge des glaces d'un des grands poètes

itaiiens du XVIIles., Ciuseppe Parini.

En même temps, on recueille Ia neige,
Et la fru,ise gentille, &u sauue parfum

Qu| de loin décèle sa présenee^

Le citron salutaire, et Ia plus douce crème.

L'austère auteur de Jour savait donc, lui-môme, ap-

précier la glace aux fruits à sa juste vaieur. * * *

En partant de la gauche: une malaxeuse, et deux phases de la
sage qui remplit les petits moules

conf ection de glace, pour laquelle on emploie une machine de do'
de crème à I'état encore liquide.
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