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RESTAURANTS

Prés de 20 babos
de toutes formes
ont rivalisé

de douceur sous
le palais impartial
des testeurs

de la rédaction.

DOSSIER REALISE PAR ALICE BOSIO ET COLETTE MONSAT

LES MEIELEURS BABAS AU RHUM

DE PARIS

NOUS N°AVIONS ENCORE JAMAIS OSE NOUS ATTAQUER A CE MONUMENT HISTORIQUE DE LA PATISSERIE FRANCAISE
PRESQUE TRICENTENAIRE. A LA DEMANDE DES GOURMANDS DE TOUS BORDS, C'EST CHOSE FAITE. A VOS CUILLERES !

équence émotion. Il parait que les

deux plats préférés de Johnny Hal-

lyday étaient le foie de veau et le
baba au rhum. C’est Frédérique, la patronne
du restaurant La Téte Noire, a Marnes-la-
Coquette, ou il avait son rond de serviette,
qui le dit. Preuve que ce dessert, souvent
taxé de «désuet», parle aux coeurs de roc-
kers. I fut méme un temps, assez lointain,
ou il était le gateau préféré des rois sans
dents. N'y voyez pas de figure de style, juste
une fine allusion a ce malheureux Stanislas
Leczinski, souverain dépouillé de son royau-
me de Pologne et exilé en Lorraine. Ses mau-
vaises quenottes I'empéchaient de croquer

dans les sucreries et autres gateaux secs qui
I’auraient pourtant consolé de son blues de
migrant. Par chance, Nicolas Stohrer, le
patissier franco-polonais de sa fille Marie
Leczinska, avait suivi celle-ci a Versailles,
lorsqu’elle partit épouser Louis XV, en 1725.
C’est la qu'il aurait eu I'idée d’imbiber la tra-
ditionnelle brioche polonaise, par nature as-
sez seche, de vin (malaga ou tokay, les ver-
sions different), de I’agrémenter de raisins et
de créme patissiére. Et le beau-pere de pou-
voir enfin se lécher les babines. C’est lui qui,
dit-on, aurait baptisé cette nouvelle douceur
«baba» en référence a I'Ali Baba des Mille et
Une Nuits, dont il était fervent lecteur.

UN GATEAU QUI INSPIRE. Lhistoire est émou-
vante mais loin d’étre certifiée. Ce qui est str,
en revanche, c’est que cinq ans plus tard, en
1730, Stohrer ouvrait sa propre boutique, au
51, rue Montorgueil, a Paris. Partiellement clas-
sée aux Monuments historiques, elle est aujour-
d’hui la plus ancienne patisserie de la capitale et
I'une des rares a proposer plusieurs variations
autour du baba. Presque trois siecles plus tard,
la concurrence est néanmoins rude, les talents
nombreux, et I'enseigne emblématique moins
convaincante (voir notre palmarés p.17). Car le
baba au rhum reste un giteau qui ne cesse
d’inspirer la jeune garde patissiere, I'amenant
vers le meilleur, comme ce test I'atteste. # C.M.
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