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"Ce recueil consigne les préparations sucrées et festives des six royaumes d'Aedoera, telles
qu'elles ont été observées et documentées par les Scribes-Exégètes en mission de terrain. Il
complète le Codex des Arts Culinaires sans s'y substituer.

Les sucreries d'un peuple ne sont pas des ornements. Elles sont la forme que prend le plaisir
quand un peuple a suffisamment à manger pour se permettre de ne pas seulement survivre.
Aedoera est un continent qui a appris à célébrer avec mesure — et ses douceurs le reflètent."

— Sceau des Archives Centrales de Sol-Darass, 950 AP

I .  O R M Y N

Rizières sacrées, miel des plaines & fruits du Delta

Orëlle
L'Orëlle est la douceur la plus ancienne d'Ormyn — et probablement la plus ancienne
d'Aedoera tout entière. Elle précède les institutions, les dynasties et les registres. Elle
existait avant qu'on pense à la consigner.

Le Riz d'Or des rizières sacrées du Delta de l'Aurore est cuit longuement dans le lait
chaud de Bufle Saphir, épais et légèrement sucré de nature, jusqu'à concentration
crémeuse. Le miel des plaines d'Ormyn est incorporé en fin de cuisson — jamais avant,
jamais pendant, toujours à la dernière minute, règle transmise sans explication depuis
des générations. Le Pollen Doré d'Ormyn est saupoudré sur la surface encore chaude, qui
le retient et lui donne cette teinte lumineuse caractéristique, ce jaune profond qui fait de
chaque bol d'Orëlle une petite chose solaire.

Elle est servie tiède, dans des coupes de terre cuite que les familles du Delta transmettent
de génération en génération. On ne la mange pas debout. On ne la mange pas vite. C'est
une douceur qui demande qu'on s'assoie.

Occasion : douceur quotidienne des familles du Delta, servie après les repas du soir et lors des visites.

Darvane
La Darvane est la sucrerie festive d'Ormyn — celle qu'on prépare pour les fêtes de récolte,
qu'on dispose en pyramides dorées sur les tables des grandes familles et qu'on distribue
aux enfants dans les marchés en saison chaude. Sa couleur brillante et son parfum de
miel chaud la rendent reconnaissable de loin.

Les Dattes Rouges d'Ambre des vergers rituels des vallées sacrées sont confites
lentement dans un sirop de miel pur jusqu'à ce que leur chair devienne translucide et que
leur goût concentre tout le sucre du fruit. Elles sont ensuite enveloppées d'une fine pâte
de Riz d'Or soufflé — légère, craquante, d'un blanc cassé — et dorées au four de pierre
jusqu'à caramélisation. Le résultat est une petite sphère brillante, chaude en surface et
fondante au cœur, dont la première bouchée libère un filet de sirop chaud que les
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Ormyniens considèrent comme un signe de bonne confiserie.

On en offre toujours en nombre impair. C'est une règle qu'aucun Ormynien n'explique et
qu'aucun étranger ne comprend avant d'en avoir mangé suffisamment.

Occasion : fêtes de récolte, marchés saisonniers, offrandes festives aux enfants.

I I .  M A E  C H A L O R E A

Orge volcanique, miel de roche & feu des forges

Kaelis
Mae Chalorea ne fait pas de sucreries pour le plaisir. Elle fait des sucreries pour une
fonction. La Kaelis est la sucrerie des longues sessions de travail — conçue pour être
mangée en une bouchée sans interrompre le geste, pour maintenir l'attention sur la
durée et pour ne laisser aucune trace sur les mains ou les instruments.

La farine d'orge volcanique est travaillée avec du miel de roche et une quantité
précisément mesurée de Feuille de Kaelis Brûlante séchée — suffisante pour un effet
aromatique stimulant, documentée par les académies comme sans danger à cette
concentration. Le biscuit obtenu est dur, sec, légèrement amer en fin de bouche, d'une
régularité de forme que les ateliers de Chalorea obtiennent grâce à des moules
standardisés. Chaque Kaelis est identique à la précédente. C'est voulu.

Les techniciens de Chalorea ne disent pas qu'ils aiment la Kaelis. Ils disent qu'elle
fonctionne. Dans ce royaume, c'est la forme la plus haute d'éloge.

Occasion : pauses de travail dans les ateliers, sessions de calcul prolongées, distribuée par les Maîtres-Techniciens
lors des grandes productions.

Sorvène
La Sorvène est la sucrerie cérémonielle de Mae Chalorea — celle qu'on sert lors des
cérémonies d'avancement des Maîtres-Techniciens, posée sur des assiettes de métal poli
avec la précision qu'on réserve aux pièces d'ingénierie de haute qualité. Elle est noire en
surface et dorée en dessous, et cette dualité n'est pas accidentelle.

Le lait des bovins des Grandes Plaines est chauffé avec du miel jusqu'à concentration,
puis versé sur une pierre froide des Hautes-Terres d'Elmorien et laissé à solidifier
lentement. La surface exposée à l'air s'oxyde en une fine couche sombre — presque noire,
presque métallique — qui contraste avec le fond doré resté intact. On la sert telle quelle,
sans découpe, laissant chaque convive briser lui-même la surface noire pour atteindre la
douceur dessous.

Les Chaloreïens voient dans ce geste une métaphore. Ils ne l'expliquent pas. Ils n'ont pas
besoin de l'expliquer.

Occasion : cérémonies d'avancement des Maîtres-Techniciens, grandes célébrations académiques.
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I I I .  N O B L E S  C O U R O N N E S

Vins réduits, miel des vallées & élégance de cour

Valdrine
La Valdrine est la sucrerie de marché des Nobles Couronnes — celle qu'on vend dans les
étals des Rivières de Saphîr, enroulée dans du papier fin, vendue à la pièce ou à la
douzaine selon l'humeur du marchand et la générosité de l'acheteur. Elle est partout aux
Nobles Couronnes, et partout elle est légèrement différente selon la maison qui la
produit.

La pâte est sucrée au Vin d'Ambre réduit jusqu'à sirop — ce qui lui donne une couleur
dorée profonde et un goût qui porte en lui quelque chose des coteaux volcaniques de la
frontière avec Ormyn. Elle est étalée en couches très fines, superposées, puis enroulée en
spirale serrée autour d'une crème légère au miel. Cuite jusqu'au craquant, la spirale se
détache couche par couche sous les doigts.

Les grandes maisons des Nobles Couronnes débattent depuis des générations de la
bonne façon de la manger — en spirale depuis l'extérieur, ou en bouchée franche depuis
le centre. C'est le genre de débat que les Nobles Couronnes mènent avec le sérieux
qu'elles réservent aux questions diplomatiques.

Occasion : marchés des Rivières de Saphîr, douceur populaire quotidienne, vendue lors des fêtes saisonnières.

Aurèle
L'Aurèle est la sucrerie noble des Nobles Couronnes — légère, éphémère, d'une blancheur
que les grandes maisons associent à la distinction et que les maisons moins grandes
tentent d'imiter sans jamais tout à fait y parvenir. Elle ne se conserve pas. Elle doit être
consommée dans l'heure qui suit sa préparation. C'est, disent les nobles des Vallées
Dorées, ce qui en fait le prix.

Le lait des bovins des plaines intérieures est monté en mousse dense avec du miel fin et
des herbes côtières des Hauts-Courants — dont la légère note saline crée une tension
avec le sucré qui est toute la subtilité de la préparation. La mousse est servie dans des
coupes fines lors des bals fluviaux des grandes maisons, posée avec une précision qui dit
que quelqu'un y a passé du temps.

On ne mange pas l'Aurèle debout. On ne la mange pas vite. Et on ne dit jamais qu'on en
veut une deuxième — même si on en veut une deuxième.

Occasion : bals fluviaux des grandes maisons, banquets de prestige, tables nobles lors des célébrations politiques.

I V .  R O Y A U M E  D E S  E X É G È T E S

Farine de riz, miel d'Ormyn & sobriété du Verbe

Ambrenne
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Le Royaume des Exégètes ne fait pas de sucreries pour célébrer. Il en fait pour maintenir.
L'Ambrenne est distribuée lors des grands conseils doctrinaux — non pas comme geste
festif, mais comme apport nutritif précis calculé pour maintenir la concentration des
Haut-Exégètes sur la durée d'une session longue. Sa recette est consignée dans les
registres de préparation des Archives depuis des siècles, et elle n'a pas changé d'un
gramme depuis sa première formulation.

Farine de riz d'Ormyn, miel pur, une feuille d'Ambrelin séchée finement broyée — dont
l'effet à cette concentration est purement aromatique, un léger parfum herbacé qui
rafraîchit sans perturber. Le biscuit est cuit à température précise dans les fours des
scriptoriums, découpé en rectangles d'une régularité absolue. Chaque Ambrenne est
identique à la précédente. Ce n'est pas une contrainte — c'est une doctrine.

Les scribes du Royaume des Exégètes ne disent pas qu'ils apprécient l'Ambrenne. Ils
disent qu'elle est juste. C'est la même chose.

Occasion : grands conseils doctrinaux, sessions d'archives prolongées, distribuée aux Haut-Exégètes et à leurs
invités autorisés.

Vaëlise
La Vaëlise est la sucrerie la plus sobre du continent Aedoeran. Elle ne cherche pas à
impressionner, ne cherche pas à surprendre, ne cache rien et n'annonce rien. Elle est ce
qu'elle est — une crème claire, presque transparente, au goût de lait et de miel pur, sans
adjonction, sans parfum, sans couleur particulière.

Le lait est filtré trois fois avant utilisation. Le miel est d'Ormyn, choisi pour sa neutralité
aromatique plutôt que pour son caractère. Les deux sont chauffés ensemble jusqu'à
consistance légèrement prise, versés dans des bols sans décoration — ronds, blancs,
identiques — et refroidis lentement. Le résultat est une préparation qui ne demande rien
à celui qui la mange sinon d'être présent.

Les novices du Royaume des Exégètes découvrent la Vaëlise lors de leur première année
d'apprentissage. Certains la trouvent décevante. Avec les années, la plupart finissent par
comprendre.

Occasion : repas quotidiens des scribes et novices, servie en fin de session d'étude.

V .  T E R R I T O I R E S  C O R S A I R E S

Sel d'Ambre, rhum des îles & feu de mer

Salmère
La Salmère est la sucrerie des traversées longues — celle qu'on glisse dans la poche d'un
manteau avant d'embarquer, qu'on sort quand la mer est monotone et que les heures
s'allongent. Elle se conserve des semaines sans altération, résiste à l'humidité marine et
tient dans une main fermée sans se briser. Pour les Corsaires, ce sont les qualités d'une
bonne sucrerie. Pour les autres continents, ce serait les qualités d'un outil.
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La farine de chanvre des Hauts-Courants est travaillée avec du sel d'Ambre et du miel des
îles chaudes — la tension entre le sel et le sucré est précisément le goût corsaire, ni l'un ni
l'autre ne dominant, les deux se tenant dans un équilibre que les Corsaires appellent juste
et que les étrangers appellent étrange. Le biscuit épais est cuit jusqu'au dur, sans dorure,
sans finition — fonctionnel jusqu'à la surface.

Les équipages corsaires ne partagent pas leurs Salmères. C'est une des rares choses qu'ils
gardent pour eux sur un navire où tout se partage.

Occasion : rations des traversées longues, douceur personnelle des équipages en mer.

Brûlane
La Brûlane est la sucrerie cérémonielle des Corsaires — la seule qui soit associée à un
moment précis et à un rang précis. On ne la mange pas n'importe quand. On la mange
quand on devient quelqu'un.

Les Dattes Rouges confites sont plongées dans le Rhum d'Ambre Brûlé chaud, laissées à
s'imprégner jusqu'à saturation, puis posées sur pierre chaude jusqu'à ce que le sucre
caramélise en surface noire et brillante. L'intérieur reste fondant, chaud, d'une douceur
que le rhum a rendue complexe et légèrement brûlée. On la sert lors des cérémonies de
passation de grade des Corsaires — une Brûlane par grade obtenu, posée devant celui qui
monte.

Les anciens Corsaires disent qu'on reconnaît un Corsaire expérimenté à sa façon de
manger la Brûlane — sans hésiter, sans souffler sur la surface chaude, d'une bouchée
franche. Les novices soufflent toujours. On leur pardonne la première fois.

Occasion : cérémonies de passation de grade, célébrations de retour d'expédition majeure.

V I .  D O S H V A K A

Miel noir des ruines & cendre des terres brisées

Roshka
DoshVaka ne fait pas de sucreries. Il fait des Roshka. La distinction est celle que DoshVaka
maintient sur tout — entre ce qui est choisi et ce qui est nécessaire, entre ce qui célèbre
et ce qui permet de continuer.

Le miel noir des zones stables de Rosh-Var — épais, sombre, d'un goût que rien d'autre
sur le continent ne reproduit — est mélangé à de la farine grossière et des Baies de
Rosh-Var séchées, riches en minéraux, en une pâte dense qui ne cherche pas à être
légère. Elle est formée à la main en blocs irréguliers — jamais deux de la même taille,
jamais deux de la même forme, parce que les mains qui les font ne pensent pas à la
régularité. Elle est séchée à l'air chaud des zones stables et se conserve longtemps.

La Roshka est partagée lors des rares rassemblements des survivants de DoshVaka. Elle
n'est pas servie — elle est posée au centre et chacun prend. C'est la seule douceur que
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DoshVaka produit encore. C'est suffisant.

Occasion : rassemblements des survivants, distribution lors des décisions collectives des chefs de clan.

Cendrille
La Cendrille est la sucrerie la plus ancienne de DoshVaka — plus ancienne que la rupture,
plus ancienne que la Cité Morte, plus ancienne que tout ce qui a disparu. Les anciens
disent qu'on en faisait déjà avant que les terres se brisent, que c'est une des seules choses
qui soit restée intacte à travers tout ce qui ne l'est pas.

Une fine pâte de farine et de miel sombre est posée directement sur la braise de cendre —
combustible universel de DoshVaka, le seul toujours disponible. La surface qui touche la
braise noircit et se parfume de fumée, la surface exposée reste dorée. On la décolle de la
braise à la main, on la mange chaude, les doigts noirs de cendre.

Les chefs de clan survivants la partagent lors de leurs rares rassemblements — pas
comme geste de fête, mais comme geste de mémoire. Manger une Cendrille à DoshVaka
c'est dire qu'on se souvient de ce qu'était ce territoire avant, et qu'on n'a pas encore
renoncé à ce qu'il pourrait redevenir.

Occasion : rassemblements des chefs de clan, moments de décision collective, geste de mémoire.

C O N C L U S I O N

"Aedoera célèbre différemment selon l'endroit où elle se tient. Ormyn pose l'Orëlle sans
cérémonie parce que la générosité n'a pas besoin de l'être. Chalorea mange la Kaelis parce
qu'elle fonctionne. Les Nobles Couronnes débattent de la Valdrine parce que tout est prétexte
à débattre. Les Exégètes mangent la Vaëlise parce qu'elle ne ment pas. Les Corsaires gardent
la Salmère pour eux parce que certaines choses sur un navire restent personnelles. Et
DoshVaka partage la Cendrille parce que se souvenir ensemble est la seule forme de fête qui
lui reste.

Six façons d'être en vie. Toutes également vraies."
— Archives Centrales de Sol-Darass
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