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DIJON. L’apéritif fête cette année ses cent dix ans. L’occasion de retracer son histoire.

Leblanc cassis ou l’histoire
de la serveusemaladroite

Prévention.L’abus d’alcool est dangereux
pour la santé. À consommer avecmodération.

Recette.Les professionnels vous diront qu’il faut précisément
mélanger 1/3 de crème de cassis à 20° avec 2/3 de vin blanc.

Dix-septansqu’il est là,
derrièrelezing.Alors,
l’histoire du blanc

cassis, Claude Bartollino
laconnaîtparcœur.« Ça,c’est
à f o r c e d e l a r é p è t e
aux clients ! », s’exclame
madame, du fond du bar-
tabacLeMontchapet. Nor-
mal.C’estdanscetroquetque
l’élixirauraitété invité.C’était
en1904.Ilyacentdixanscette
année.
Lalégendeveutquecesoit le
maire socialistedijonnaisdu
début duXXe siècle,Henri
Barabant,quiestà l’originede
sacréation.

Serviparerreur
« HenriBarabanthabitait
au42,ruedeMontchapet,soit
justeau-dessusducafé »,enta-
meClaude,toutensortantdes
photos jaunies etdescoupu-
res de presse de derrière le
comptoir. « À l’époque, il ve-
nait très souvent ici.Lorsque
lemaireétait là,on lui servait
dublanc,pur,oude lacrème
decassis, pure…Les gens la
buvaienttrèsbiend’ailleurs »,

garantit lepatron.Mais, c’est
une serveuse un brinmala-
droitequiauraitprécipitél’his-
toire.« Unjour,à lademande
d’une tournéegénéralepour
Barabant, la serveuse s’est
trompéeeta faitcoulerduvin
blancdansunverredéjàservi
encrèmedecassis… »,pour-
suitClaude.Devantl’incident,
le premiermagistrat aurait
préféréboire lenouveaumé-
langequedelejeter.« Ilatrou-
vé ça délicieux », s’amuse
Bartollino,enpromettantque
cette version est « vraie ».
« C’estBarabantquimel’ara-
contée,alors…»,s’amuse-t-il.

Pourtant,uneautreversion
assurequec’estunserveurqui
remplaça, par erreur, le ver-
mouthmélangéaucassispar
unblancquidonnanaissance
aublanccassis.
Ce qui est certain, en tout
cas,c’estquelemairesocialis-
te,séduitparlecocktail, lefera
rapidement introduiredans
lessalonsdel’hôteldeville.Sa
fille,MmeRivière, le raconte-
rad’ailleursdansnos colon-
nes, en1991.« (Son)père fit
remplacer lechampagnedes
réceptionsmunicipalespar…
le vin blanc cassis. Le kir,
c’était lui !Etça, c’esthistori-
que ! »,s’étaitémuel’héritière,
alorsâgéede90ans.

Leblanccassis
àl’Assembléenationale
Le Kir® justement. C’est
l’autre nom du “rince-co-
chon”. Popularisé, bien sûr,
parunautreédilefameuxdela
ville :FélixKir,député-maire
de1945à1968.
Làaussi,ilnerestequedeslé-
gendesurbainesmille foisen-
tendues : il paraît que le cha-
noineavoulu liquiderunvin
deBourgognealigotéunbrin
piquanten ledonnantà tous
lesvisiteursqu’il recevaitdans
lescuisinesducales.Ainsi,mé-
langéavecde lacrèmedecas-

sis, le traditionnelblanccassis
était devenuKir®.C’est lui,
également, qui portera cet
apéritifàlabuvettedel’Assem-
bléenationale.

Letroisièmeapéritif
leplusconsommé
Depuis, leKir® est devenu
unemarquedéposéedétenue
par lamaisonLejay-Lagoute
et nepeut être utilisée libre-
ment.Ainsi, sur lescartesdes
bistrots et restaurants, il est
théoriquement impossiblede
proposerunKir® sanspropo-
ser laboissonofficielleàbase
decrèmedefruitde lamaison
Lejayetdubourgognealigoté.
Au granddamdes autres li-
quoristes locaux.« Lejays’est
battupendantdesannéeseta
dépensébeaucoupd’argent
pour avoir l’exclusivité du
nom.Jepensequec’estuneer-
reurcar lenomdeKir® serait
renforcé si l’ensembledes fa-
bricants de crèmede cassis
pouvait l’utiliser.Sanotoriété
serait encoreplus grande »,
commente JudithCartron,
descrèmesdefruitsCartron.
Mais,cette« limite »nel’em-
pêchepasdereconnaîtreque
leblanccassisestun« emblè-
me de notre région et reste
l’un des apéritifs les plus
consommésenFrance ».Se-

lonelle, iloccuperaitmêmela
troisièmeplacedanslepalma-
rèsdescocktails lespluscon-
sommésenFrance, lemorito
étantenpremièreplace.
« Partagerunblanccassis,
c’estunmomentdeconviviali-
téenfamilleouentreamis.Et
le cassis évoqueDijon et la
Bourgognepourlemondeen-
tier »,rappelleJudithCartron.
« Lesbonsblancscassis faits
avecunebonnecrèmedecas-
sisbourguignonneetunaligo-
té bien frais restent unmo-
mentdebonheurentre amis
inoubliables »,assure-t-elle.
Pourcélébrercetteconvivia-
lité et cet anniversaire, lebar
LeMontchapet invite lescan-
didats auxmunicipales de
Dijon à se « retrouver »
autourd’unverrecevendredi,
vers18heures.LesDijonnais,
biensûr, sontaussi conviésà
cetanniversaire.
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£ Contactéplusieursfois

partéléphone,Lejay-Lagoute

n’étaitpasenmesuredenous

répondre.

Blanc cass’ , “r ince-co-

chon”, Kir®… Le plus célè-

bre des apéritifs dijonnais

souffle, cette année, ses

cent dix bougies. De nom-

breuses légendes tournent

autour de sa création.

C’est ici, au Mont Chapet, au début du XXe, que l’apéritif a été inventé. Photo SDR

LARECETTE

Le sommelier de l’hos-
tellerie du Chapeau

rouge nous livre quelques
idées de cocktails à base
de crème de cassis. « Moi,
j’aime la boire pure, déjà.
Mais une autre recette
de cocktail marche très
bien. Il s’agit demettre 1 cl
de crème de cassis avec
2 cl de ratafia. Le tout, ral-
l on g é au c r éman t d e
Bourgogne, ça marche
très bien », assure le som-
melier.

MAXIME
BRUNET

Sommelier

à l’hostellerie du

Chapeau rouge

« Avec
du ratafia »

L’anecdote du double K

Il existe de nombreuses variantes du blanc cassis ou du

Kir®. Il y a le Kir royal dont on oserait à peine rappeler qu’il

se fait avec du champagne. Mais il y a aussi le Kir impérial,

qui s’obtient avec une larme de marc de champagne, de la

crèmedemûre et du champagne. LeCommunard, bien sûr,

qui repose sur le même principe que le Kir®, mais avec du

vin rouge…Toutefois, une autre création dijonnaise semble

avoir été oubliée : le double K. Celle-ci aurait été créée par

les cafetiers locaux en 1960 en prévision de la rencontre du

chanoine Kir avec Nikita Khrouchtchev, alors à la tête de

l’URSS. Pour réaliser cet apéritif explosif, il faut mélanger

2 cl de crème de cassis, 4 cl de bourgogne aligoté et 4 cl de

vodka. Nul sait, en revanche, si c’est après avoir bu un dou-

ble K que les deux politiques décidèrent d’établir un jume-

lage avec la ville de Stalingrad…


