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Ce livre est né d’une envie simple et précieuse : célébrer la maison 
Laura Todd et son savoir-faire bientôt centenaire, mais aussi célébrer 
l’anniversaire de son arrivée en France, en 1985. Quarante ans de cookies 
qui ont su conquérir le cœur des petits comme des grands, grâce à des 
recettes uniques et à des valeurs profondément ancrées : la transparence, la 
générosité, l’innovation, le plaisir de partager, et bien sûr, le soin apporté aux 
ingrédients présents dans nos créations.
En tournant ces pages, vous découvrirez les coulisses de la maison Laura 
Todd et l’univers qui crée la magie de nos cookies. Vous y découvrirez la 
passion de nos pâtissiers, l’excellence de nos fournisseurs et tous nos secrets 
de fabrication qui, depuis toujours, nous guident dans l'élaboration de 
produits authentiques, responsables et gourmands.
Mais surtout, nous vous offrons 50 recettes soigneusement choisies, 
reflets de notre histoire et de la créativité que nous souhaitons insuffler 
chaque jour derrière nos fourneaux. Des gestes simples à reproduire chez 
vous toujours avec amour et gourmandise. Ce qui fait toute la différence ? 
La richesse des saveurs et l’envie de partager un moment unique autour d’un 
cookie. À travers ce livre, nous vous ouvrons les portes de notre univers, pour 
que la magie Laura Todd continue de vivre dans votre cuisine et autour de 
votre table. Car les véritables ingrédients secrets sont ceux que l’on n’écrit 
pas : la joie d’offrir, de goûter, de transmettre… et de célébrer, ensemble, 
quarante ans de douceurs.
L’équipe Laura Todd
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Laura Todd, 
la mamie cookie
Laura Todd n’est pas une histoire inventée de toutes pièces pour séduire 
les amateurs de cookies. L’Américaine Laura Todd a bel et bien existé 
et si l’histoire ne permet pas d’affirmer qu’elle a inventé le cookie, 
elle en fut la plus grande ambassadrice.
Le match Ruth Graves 
Wakefield – Laura Todd
Qui de Ruth Graves Wakefield et Laura Todd a 
inventé le cookie ? Ni l’une ni l’autre si l’on se réfère 
à l’étymologie du mot cookie. Selon les historiens, 
cookie viendrait du néerlandais « koekje » qui se 
traduit encore aujourd’hui par biscuit. On doit 
l’apparition de ce nom sur le continent américain 
à des colons néerlandais arrivés dans la région 
de 
l’Hudson 
au 
début 
du 
XVII
e
 siècle 
et 
qui 
peuplèrent « Manhatta » (île vallonnée) avant 
de la renommer Manhattan et de fonder une 
colonie appelée La Nouvelle-Amsterdam. Au fil 
des siècles « koekje » devint cookie quand sur le 
Vieux-Continent, le mot biscuit s’imposait à peu 
près partout. Ruth Graves Wakefield et Laura 
Todd n’auraient donc pas inventé le cookie mais 
un biscuit ou plutôt une recette de biscuit.
Si l’on met de côté l’étymologie, force est 
de constater que Ruth Graves Wakefield est le 
personnage qui ressort lorsque l’on recherche 
le nom de l’inventeur des cookies, ou plutôt des 
biscuits aux pépites de chocolat, car c’est avec 
cette recette qu’elle s’est fait connaître. L’his-
toire raconte, avec son lot d’imprécisions qui 
se transmettent et se transforment au fil des 
décennies, que Ruth Wakefield, née Graves, en 
1903, dans le Massachusetts, s’installe avec son 
époux, Donald Wakefield, dans la ville de Whit-
man où ils achètent en 1930 un gîte touristique 
baptisé « Toll House Inn ». Une adresse que l’on 
pourrait qualifier d’auberge où chevaux, cavaliers, 
automobilistes se reposaient et se restauraient. 
Ruth, excellente cuisinière, est réputée pour ses 
plats et ses desserts dont des fameux biscuits au 
beurre. En 1938 ou 1939 – rien n’est véritablement 
daté –, alors qu’elle s’apprêtait à préparer sa four-
née quotidienne de biscuits, elle aurait eu l’idée 
Laura Todd dans son jardin.
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d’incorporer dans sa pâte des copeaux – ou des 
pépites –, de chocolat mi-sucré en étant convain-
cue que ces pépites fondraient, ce qui ne fut pas 
le cas. Le chocolat se contenta de ramollir pour 
prendre une texture crémeuse. Le biscuit, ou cookie 
aux pépites de chocolat, était né et sa recette fut 
divulguée dans un journal de Boston, ce qui contri-
bua à développer la notoriété de Ruth. Elle fut alors 
considérée comme l’inventrice, non pas du cookie, 
mais du cookie aux pépites de chocolat.
À peu près à la même période mais à des 
milliers de kilomètres de là, une autre femme se 
faisait connaître pour une recette de cookie, une 
certaine Laura Todd. Née en juillet 1891 dans la 
petite ville de Mount Pleasant dans l’État de l’Iowa 
et non pas en Autriche comme certaines histoires 
le colportent, elle se marie avec Lawrence Todd 
et donne naissance à trois enfants, Frances, Mary 
et Donald tout en poursuivant sa carrière d’opé-
ratrice téléphonique. Elle est aussi excellente cui-
sinière selon ses petits-enfants. Elle aime réaliser 
des biscuits dont un avec des pépites de chocolat 
et ce bien avant que celui de Ruth Graves Wake-
field ne soit connu. Mais l’invention qui va propul-
ser Laura Todd parmi les plus célèbres créatrices 
de cookies se compose d’avoine, de raisins secs et 
de noix. Aujourd’hui encore, il est toujours vendu 
dans les boutiques Laura Todd sous le nom de 
« 1933 ». Cette année-là, se tient à Chicago, dans 
l’État voisin de l’Illinois, « l’Exposition universelle 
du siècle du progrès » attribuée à la ville pour fêter 
le centenaire de sa création. Pour cette exposition 
qui s’étale sur plusieurs mois et qui attire plus 
de 20 millions de visiteurs, Laura Todd décide 
de s’inscrire à un concours et présente sa créa-
tion maison à base d’avoine, de raisins secs et de 
noix. À sa grande surprise, elle remporte le prix du 
« meilleur cookie ». Forte de cette consécration, 
Laura Todd ouvre, avec sa fille Frances, une petite 
boutique de biscuits dans la ville de Glen Ellyn, 
dans la banlieue de Chicago. Elles veillent toujours 
à respecter l’utilisation de matières premières de 
qualité ainsi que des grammages et des temps 
de cuisson extrêmement précis. Décédée en 1971, 
son œuvre gourmande ne s’éteint pas grâce à 
ses enfants et petits-enfants et aux boutiques qui 
voient le jour aux États-Unis : une sur Powell Street 
à San Francisco en 1982, une autre sur Michigan 
Avenue à Chicago, suivies d’autres en Californie.
Laura Todd traverse l’Atlantique
Dans les années 1980, le mot cookie n'est pas 
encore entré dans le langage courant en France, 
sauf pour celles et ceux qui se sont rendus aux 
États-Unis. Personne n’en fabrique, personne n’en 
connait réellement la recette jusqu’à ce que deux 
jeunes entrepreneurs français, Patrick Miliotis et 
Jean-Pierre Erba, anciens élèves de l’ISG (Institut 
Supérieur de Gestion) et présents sur le territoire 
américain, 
s’intéressent 
à 
ce 
phénomène. 
Séduits par les cookies qu’ils découvrent, ils ont 
rapidement l’envie de partager ces douceurs avec 
les Français. D'autant plus qu'ils se retrouvent 
devant la boutique Laura Todd de San Francisco 
dont 
les 
cookies 
viennent 
d’être 
consacrés, 
quelques mois plus tôt, numéro 1 parmi toutes les 
grandes marques américaines. Pour développer 
leur projet, ils font appel à Serge Montillaud-
Joyel, conseiller en entreprise et accessoirement 
président 
du 
bureau 
des 
anciens 
élèves 
de 
l’ISG. Nous sommes en 1984 et le trio rencontre 
Patrick Brent, petit-fils de Laura qui a hérité de la 
boutique de San Francisco. Ce dernier se laisse 
très vite convaincre et accorde une licence au trio 
pour le marché français.
Une boîte à cookies Laura Todd datant de 1980.
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Paris, 1985, premier 
cookie made in France
C’est au 2, rue Pierre Lescot dans le 1
er 
arron-
dissement de Paris, que le premier magasin de 
cookies Laura Todd s’installe. Ce quartier de Paris 
– Les Halles – est alors en pleine expansion avec 
l’ouverture quelques années plus tôt du Forum 
des Halles. C’est l’endroit où il faut être. Les Pari-
siens découvrent le cookie américain au chocolat 
noir, chocolat au lait, avec ou sans noix, avec des 
céréales, de la cannelle, des raisins ou à la noix 
de coco… et le succès est immédiat. À tel point 
que d’autres boutiques ouvrent à Paris du côté de 
la rue Vavin, l’avenue de Breteuil et plus tard en 
province : Lille, Toulon, Strasbourg, Lyon, Mont-
pellier et Aix-en-Provence. La vague du cookie 
déferle en France selon un concept du mono- 
produit encore méconnu dans l’Hexagone. Serge 
Montillaud-Joyel, qui, entre-temps s’est séparé 
de ses deux associés, retravaille les recettes avec 
l’École Nationale de Meunerie mais en veillant 
à ce qu’elles restent fidèles à sa créatrice Laura 
Todd : ingrédients de qualité, sains et naturels, 
pas de surgelés, préparation artisanale réalisée 
sur place et cuisson devant les clients.
2025, anniversaire 
de la maison Laura Todd
Quarante ans après l’ouverture de la première 
boutique à Paris, Laura Todd n’a pas changé mais 
elle a su se développer grâce à l’arrivée aux com-
mandes de Pascal Campourcy qui a mis l’innova-
tion et l’amour du produit au cœur du dévelop-
pement de la maison désormais quasi centenaire.
Lorsqu’il rencontre Serge Montillaud-Joyel, 
Pascal aspire à trouver un projet qui ait du sens, 
qui soit concret. Cet Ariégeois, gourmand, gour-
met, prend connaissance de l’histoire de Laura 
Todd. Séduit par les valeurs de la mamie cookie, 
par la volonté de ses enfants et petits-enfants de 
ne jamais les trahir, par le respect qu’a entrete-
nu Serge Montillaud-Joyel pour la marque et les 
recettes, Pascal Campourcy acquiert la maison en 
septembre 2019. Ses premiers chantiers : une pro-
curation d’ingrédients de première qualité, encore 
plus locale, la création d’un atelier pâtissier au 
cœur de Paris – la maison Laura Todd a d’ailleurs 
reçu le label « Fabriqué à Paris » –, et l’ouverture 
de nouvelles adresses au CNIT et à Vélizy.
Aujourd'hui, à l’aune de son 40
e
 anniversaire, 
la 
maison 
artisanale 
Laura 
Todd 
représente 
30 boutiques sur tout le territoire français. Depuis 
son acquisition en 2019, sa gamme s'est étoffée 
au fil des années avec pas moins de 50 recettes, 
dont des saisonnières et séries limitées, réalisées 
avec des grands noms de la pâtisserie à l'instar de 
Christophe Felder, Aurélien Cohen, Kevin Lacote 
ou Maison Carrousel. La maison ne s’est jamais 
départie des objectifs initiaux de la regrettée 
Laura Todd, et reste fidèle à une fabrication 
artisanale, une cuisson dans chaque boutique 
devant le client et des ingrédients de qualité 
(œufs de plein air de l'Oise, noisettes du Lot-et-
Garonne, noix de Grenoble, farine d'Eure-et-Loir, 
beurre de Normandie…) minutieusement sourcés.
Ancien logo Laura Todd datant de 1985.
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