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Historique

Tout a la fois stupeur gastronomique et saillie culinaire, I’échaudé de Carmaux demeure un objet d’étonnement pour les étrangers
qui le découvrent et de plaisir pour les habitués qui le consomment régulierement. Il fait partie des biscuits qui tirent leur origine et
leur histoire de la haute période médiévale. Composé de farine de blé et d’anis, une épice phare du XlIlIle siecle, I’échaudé est cuit
deux fois, donc biscuit, dont une premiere fois en étant plongé dans 1’eau bouillante, donc échaudé. La légende raconte, car il faut
bien des 1égendes aux recettes de nos provinces, que c’est un patissier d’ Albi prénommé Jean qui eut I’idée d’ajouter quelques grains
d’anis a la gimblette offerte au roi lors de la visite de Saint Louis dans sa ville. Cela expliquerait pourquoi les petits échaudés, dur et
de forme triangulaire, se prénomment Jeannot. Viennent ensuite les moyens, plus mous et plus souples, et les gros, toujours
triangulaire, mais un peu plus dur. Alors qu’il fut présent dans tout le Ségala, c’est a Carmaux que 1’échaudé est resté. La ville du
marquis de Solages et de Jean Jaures, des mines de charbon et de la verrerie.

Produits et Traditions

L'échaudé de Carmaux reprend une technique patissiere (I'échaudage) moyenageuse. Ce biscuit offre
I'aspect d'un triangle doré de trois centimetres de coté sur un d'épaisseur. D'une texture tres dure,
piqueté de grains d'anis. La base est celle d'une pate a pain (farine, eau sel) parfumée a l'anis. Les
triangles de pate sont ébouillantés, égouttés et recuits au four. Cette opération de cuisson a l'eau
bouillante rend le giteau plus digeste. Les petits triangles bien gonflés pourront alors passer au four
pour y dorer. Ce biscuit dur, non sucré, se trempe bien dans du thé ou du café. Toutefois, on le
consomme traditionnellement trempé dans un verre de vin parfumé a la cannelle pour l'attendrir. 11
peut aussi étre servi a l'apéritif apres avoir trempé une nuit dans du vin blanc de Gaillac avec un
morceau de sucre.
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