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est le temps des grandes fétes de famille. Mariages;
baptémes, communions, toutes ont en commun cette
affriolante sucrerie qu'est la dragie. A Montpelii
lorigine de la dragée est méconnue, mais ancienne.
D'une tradition de confiserie, ne reste qu'une grande
maison de fabrique de dragées, de bonbons, de réglisses..,
Clest a maison Auzler-Chabernac qui parte haut b réputation
de la dragée montpeliiéraine. Si elle continue de distribuer ses
cornets, boites et autres aumoniéres dans son magasin situé
plein centre vil'e, la maison a fait prendre [a clef des champs
usine installée depuis 1976, tout prés de 1,3 Saint-Gély-
du-Fesc.
régne des parfums de réglisse, de vanilie et d'anis... des
es qui font resurgir une foultitude de souvenirs
ance. Peut-Btre est-ce M, dans ses réminiscences™

]

le secret de jouvence de Guy Auzier, aux
commandes de l'entreprise depuis 1943, Certes, ses enfants
ant repris b malson familiale fondée par le grand-pére en
1923, Son fils Jean, technicien, supervise la fabrication et sa fille
Magali administre. Mais Guy n'a pas l'intention de couper les
pents p | accueille avec jovialite le visiteur curieux
et s& régale de Iui faire découvrir son palas 4 s Dame Tartine

autan!

auze heures pour u

La fabrication de fa dragée conserve une part de mystdre.
Comment fait-on pour introduire lamande dans | eogue en
De la méme fagon que fa cerise dans le chocalat & Feau
de vie..!! En tout cas, ce ne doit pas dtre simple puisqu'il faut

pas 1
pour faire une dragée

5 de dix & douze heures réparties sur deux jours

Comment ga marche | Le sirop vient
recouvrir les amandes une quinzaine de
fols par heure. L'opération se déroule dans
une turbine de cuivre qui tourne sans cesse
et dans laquelle souffle un air chaud desti-
né 1 faclliter la cristalisation du sirop
“C'est délicat et variable selon le temps,”
confie Guy

Plusieurs turbines fonctionnent en méme
temps, dans un fracas terrible. Le sucre 'en
dchappe en dansant dans les rayons du
solefl, car les aspirateurs n'emplchent pas
les fuites.

Guy plonge la main et en ressort une poi-
gnée de dragées humides, 4 l'amande eff-
lée. Elle crogue sous fa dent, en hissant
dchapper un parfum subtil ol amande
amére n'a kissé que le meilleur “Elles vien-
nent de Sicile, explique Guy. J'utilise aussi
des amandes d'Espagne et de Provence,
Lamande et [épaisseur de sucre font h
qualité de la dragée”

Dans de grosses bassines en cuivre,
bouillonnent des sirops tricolores destinds
i enrober différentes sucreries. Dans la
salle & cOté, des serpents de guimauve sont
découpés en cubes et saupoudrés de sucre
glace

Des plateaux amidonnés s'entassent. Clest 13 que sont moulés
les gommes, les réghisses.. avant d'étre séc 4 Tétuve,
retournées, sépardes, passtes 4 la vapeur et enrabées de
sucre. Une petite trentaine d'employés s'occupent de confec-
tionner et d'empaqueter les gourmandises.

Entre bonbon el médicament

“Man pére a fondé I'entreprise Auzier en 1923, {3l pris 5a suc-
cession en 1949, rappelle Guy. Chabernac a 4t créé en 1890
et nous lavens repris an 971, Nous utiisons surtout cette
appellation pour les produits de hixe comme les pites
vaniliées & 'ancienne.’

oy Aurier, ot

cation, pour la plus grand RKzés de var ceramones

Gommes d'acacia au miel des Cévennes, i fa réglisse ou d
menthe, les pastilies jouent le jeu de la tradition dans leurs

boites fleuries

A Montp: depuis Jacques Coeur, la tradition des produits
orientaux rencontrait la tradition médicinale pour donner
raissance & des confiseries entre médicament et gourmandise.
" Aux Xl XIV, XVémes siécles, on fabriquaic déja des régiisses
Quand mon pére a commencé, il y avait encore cing fabricants.
Or ne fisalt que lx réghsse. Je me suis mis 4 b dragde en 51
quand [& me suis marié. je me suis dit ; e vais les faire. Les pre-
mieres n'étaient pas formidables |", concéde-t-il

Guy remémore la tradition agro-alimentaire assez importante
aprés-guerre. Iy avalt & Montpellier, d'apres ses souvenirs, cing
confiseurs, quatre biscuiteries, trois chocolateries et une
fabrique de confitures. Leur fonctionnement artisanal a rendu
leur maintien difficile. "]l y a quarante ans, tous se moguaient
de moi car ['éuais le plus jeune. Aujourd'hui, je suis le seul
survivant ", lance-t.il § regret. ™




