
Beaucoup de graisse, beaucoup de sucre et un trou – voilà le donut!
Tout le monde le connaît et l’aime. Mais savez-vous d’où vient le donut et comment  
il a acquis sa forme très caractéristique? Apprenez-en plus sur l’origine et la création  

du donut dans notre bande dessinée. Bien du plaisir!

LE DONUT
LA PÂTISSERIE AMÉRICAINE CULTE  

AVEC UN TROU AU MILIEU



L’HISTOIRE
DU DONUT

MAIS D’OÙ  
DONC VIENT  
LE TROU?

Lorsque le marin Hanson Crockett Gregory (1832-1921) est parti en  
mer à l’âge de 16 ans, sa mère lui a donné des «Doughnuts» garnis  
de noix comme provisions. Comme Gregory n’aimait pas les noix,  
il les a pressées hors de la pâte.

Comme tout le monde le sait, les pâtisseries  
de taille normale ne sont pas pour les New-Yorkais.

La pâtisserie est dès lors devenue plus grande et encore  
et encore plus grande!

Originaires de Hollande, les «Oliekoek», comme on les appelait,  
ont voyagé jusqu’à la Nouvelle-Amsterdam, aujourd’hui  
New York, au début du 19ème siècle.

LE TROU DANS LE DONUT ÉTAIT INVENTÉ!  

En raison de la taille XXL, 
il n’était plus possible de 

bien cuire la pâtisserie,  
le cœur de la pâtisserie 

restait pâteux!

Comment cela a-t-il pu être éviter? 

Une noix a été pressée au milieu de la pâte –  
le Dough (pâte) Nut (noix) est né.



QUE CE SOIT EN FIN DE COMPTE 
«DONUT» OU «DOUGHNUT» –
LA PÂTISSERIE A CONQUIS  

LES ÉTATS-UNIS.

Cette pâtisserie grasse, sucrée et colorée a même  
été distribuée comme «Comfort Food» (aliment 
réconfort), durant la Première et la Deuxième  
Guerre mondiale, aux soldats sur  
le front.

LA JOURNÉE DU DONUT 
L’OCCASION PARFAITE  
POUR SAVOURER UN DONUT  
DE MARGO – BAKER & BAKER  
SUISSE SA!

Le Donut Day a été créé en 
1938 en mémoire à cette 
action de distribution. Il est 
toujours célébré le premier 
vendredi de juin.

Gregory a eu l’idée de produire les donuts directement  
sans noix. Les trous ont été coupés directement dans la  
pâte avec un poivrier. Mais une poivrier comme emporte- 
pièce n’est pas vraiment adapté pour la production de  
grandes quantités de donuts. 

L‘inventeur John F. Blondel a vu plus grand et a développé le 
Donut Cutter. Il a fait breveter l’appareil en 1872. La voie 
était ouverte à la production de donuts à grande échelle.

DONUT DAY!



DAIM® DONUT
N° Margo 24130

DONUT HEART
N° Margo 1967

SUGAR DONUT
N° Margo 88655

FILLY VANILLE DONUT
N° Margo 89604

FILLY BERRY DONUT
N° Margo 89976

OREO® DONUT
N° Margo 1978

DARK CHOC DONUT
N° Margo 3053

AMERICAN DONUT SOFT (NATURE)
N° Margo 490

FILLY COCOACREME DONUT
N° Margo 683

FILLY NUT DONUT
N° Margo 89719

OREO® DONUT EI
N° Margo 2176

BLACK CRUMBLE DONUT
N° Margo 88656

FILLY GREEN APPLE DONUT
N° Margo 3137

FILLY CRISPY CARAMEL DONUT
N° Margo 89471

MILKA® DONUT
N° Margo 2293

PARTY SPRINKLE DONUT
N° Margo 88657

FILLY BLUEBERRY DONUT
N° Margo 3088

MINI FILLY DONUT MIX
N° Margo 35010

LE PARADIS DES DONUTS DE
MARGO – BAKER & BAKER SUISSE SA

DONUTS FOURRÉS

DONUTS NON FOURRÉS

NOUVEAU!
VÉGANE

NOUVEAU!
VÉGANE

NOUVEAU! NOUVEAU!
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