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HistoilBOUBLIES

Selon Athénée de Naucrate qui, en Egypte, I'é¢raral'an 200 de notre ére, ce sont les ancienss@pua ont perfectionné la
technique de cuisson des "oublies". lIs fabriquadentains petits gateaux appelébdias' ou "obelios' dans des moules
composés de 2 plaques de fer.

Plus tard, on retrouvera des "moules a gaufre"sodépourvus de décoration, dans des sépulturédlidest Xe siecles de
femmes vikings en Suéde et Norvege.

Mais c'est au Xllle siecle que nos gaufres font &aparition. On les doit au forgeron qui imagies flers a oublies en copiant
le dessin alvéolé des rayons de miel. Les oubdilesduées avec ce type de fers devinrent des "gglyfiu latin gafrum' ou
du vieux francaiswafla" ou "wafel" qui désigne ces fameux rayons de miel extraissrdehes.

Une confrérie fut crée par Saint Louis, celle delsligeurs (oublieurs, oublayeurs ou oubloiersquj,fabriquaient un biscuit
cuit entre 2 fers, dérivé des hosties. Elles étdires, roulées en forme de cornet ou de batargréés d'inscriptions et
d’'images pieuses. A la base, l'oublie est le phlatdabriqué pour les cérémonies religieuses.latpbomme I'hostie (le « pain
a chanter ») doit étre blanc, rond et tres mindmse de farine de froment, cuit avec des fersashduis oblat a donné oublie.

Une oublie qui rythme la vie des gens au Moyen-Age sait que les moines de Cluny en mangeaiesbaper et pendant le
caréme. Le jour de la Pentec6te, dans les égles€sahce, on jetait des oublies du haut des valiit@séme temps qu’on
lachait des colombes ! Les seigneurs recevaiestlézuans une corbeille d'oublies : c'est I'obliagelroit d'oublie.

Les personnes qui confectionnent ces oublies deataubliers ou oublayeurs. Le roi leur donnesiatuts en 1270 et, pour
étre maitre oublieur, I'apprentissage dure cinq Rrigut faire 1 000 gaufres par jour pour réussin examen !

En 1566, les oublieurs se voient réunis aux pétissies gaufres sont vendues les jours de fétaarlie des églises ou elles s¢
dégustent tres chaudes. Charles VI et Charles tx¢tabli des reglements pour la vente et la fabdoales gaufres sur les
places publiques : les vendeurs étaient si nomhyaiits devaient étre placés a deux toises demtistédes uns des autres. Au
milieu du XVe siecle, il y avait 29 oubloyeurs dd&texis !

Mais attention ! La Bruyére-Champier précise qugdafre dépend de votre rang social : les plugsdds mangent épaisses,
faites a base d’'ceufs, de sucre ou de miel, deedlénr de farine » et de vin blanc ; pour les glagvres : juste de I'eau et de e
farine. Francois ler, quant a lui, s’est fait fajoier un gaufrier d'argent frappé de ses initidleleesa salamandre.

Comment les oublies sont-elles cuites ? Les fetsra se composent de deux longues tiges se ot@eaX et se terminant par
deux disques ou deux rectangles. On y met la paee Ie fer se referme et on le place sur le feu.



