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Tronco de Navidad
Blche Noél
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Abstract:

Le Biiche Noél ¢’est un dessert traditionnel servi dans des divers pays européens, mais son origine se trouve en France. Le Biiche
Noél se présente comme un dessert décoré en forme de tronc et qui est provient d’une tradition celte, pour féter le solstice d’hiver
pour localiser et récupérer un tronc d’arbre et le briiler dans le jour plus court de I’année. Cette tradition a été une maniére de féter
aussi la renaissance du soleil et lui donner le remerciement pour la vie.
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Resumen:

El tronco de navidad es un postre tradicional servido en diferentes paises europeos, pero su origen se encuentra en Francia. El tronco
de navidad se presenta como un postre decorado en forma de tronco y proviene de una tradicién celta, para celebrar el solsticio de
invierno para localizar y recuperar un tronco de arbol y quemarlo en el dia més corto del afio. Esta tradicion fue una manera de festejar
también, el renacimiento del sol y darle las gracias por la vida.

Palabras Clave:
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invierno para que no entrara el frio y por esta razén, la
tradicion de quemar el tronco se perdio.

Fue asi como, hasta 1898, Pierre de Lacam, un pastelero
francés creo6 el Blche Noél o tronco de navidad, un postre
relleno de crema pastelera de chocolate o crema de
mantequilla de café que se asimilaba al troco que se debia
guemar en las fechas de invierno.

Introduccién

El origen medieval del tronco de navidad es anterior al
postre, ya que desde el siglo Xll, era durante la navidad
que existia un impuesto feudal llamado “derecho de
registro”, en el que los campesinos tenian que llevar un
gran trozo de madera a la casa del sefior feudal.

Posteriormente los campesinos hicieron esta tradicion
suya consistiendo en encontrar un pedazo de tronco para
navidad, decorandolo con cintas verdes, sal y vino y

La receta actual

guemandolo en la chimenea por el mas pequefio de la
familia, mientras cantaban especies de villancicos. Las
cenizas de este tronco eran guardadas en una bolsa
durante todo el afio para proteger a la familia de desastres.

Su origen en Francia
Debido a las constantes enfermedades que sufria el

pueblo francés a consecuencia de las chimeneas de las
casas, Napoleon | ordené cerrarlas durante los meses de

Fue hasta 1905 que Josep Fabre cred la receta ilustre que
mas se asemeja a la receta actual y que fue publicada en
su libro “Dictionnaire universel de cuisine pratique”. Este
postre consta de una receta de bizcocho genovés,
rectangular y plano, que se enrolla y se rellena de nata,
chocolate o crema pastelera y por ultimo se adorna.
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Figura 1. Tradicion Celta. Tronco que se quemaba en Navidad.

Fuente: https://postresoriginales.com/francia-tronco-de-navidad/

Referencias

[1] Postres originales. Francia- Tronco de Navidad. Postres Originales 2014; https://postresoriginales.com/francia-tronco-de-navidad/

[2] Pierre Hermé. Le Larousse des desserts. Larousse 2006; ISBN 978-2-03-584136-0

75


https://postresoriginales.com/francia-tronco-de-navidad/
https://postresoriginales.com/francia-tronco-de-navidad/

