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Extrait
Introduction

Lagastronomie en Alsace

Depuis des siecles, latable en Alsace est chose sérieuse. Le calendrier sy égrene au rythme des fétes et des
festins, fétes familiales, religieuses, patriotiques, sportives, amicales. Autant d'occasions a saisir pour
affirmer sajoie de vivre autour d'une table et de quelques plats traditionnels.

Sacuisine, le plus souvent simple, sait aussi étre élégante et raffinée. Elle est toujours généreuse et
conviviae. Les gens de passage ne sy trompent pas. Effarés devant I'opulence d'une choucroute digne de
Gargantua ou les rondeurs insolentes d'un kugelhopf, ils se laissent vite convaincre par tant de largesses. Au
pays de I'Oncle Hangi, I'on affirme que I'amour passe par |'estomac !

La cuisine alsacienne témoigne de I'histoire d'une région, ballottée entre la France et I'Allemagne,
bouleversements qui ont renforcé son originalité et sa personnalité.

Ses deux départements, fortement marqués par les influences germaniques, juives, polonaises, abritent
aujourd'hui le plus grand nombre de chefs étoiles de France. C'est dire que leur talent a su faire évoluer cette
tradition, tout en lui préservant son ame.

Terre d'abondance, qui Sétire en longueur entre les montagnes et le Rhin, I'Alsace regroupe a peu de choses
prés tout ce qui se cuisine et se mange, produits de la chasse, de la péche et de I'élevage, produits des
potagers, fruits sauvages et des vergers, gibier et fromages de monastére. Au fil des saisons, on lestrouve
accommodés de maintes maniéres. Et méme si certains produits ont aujourd'hui disparu, ou se font plus
rares, comme les grenouilles et le foie d'oie, le savoir-faire reste et Sadapte ! c'est toute I'originalité de cette
région.

Et si un repas traditionnel commence souvent par une entrée roborative, il faudra penser a vous réserver pour
lasuite, il y vade votre honneur.

En espérant qu'il vous restera assez d'appétit pour apprécier un munster aux effluves puissants puis de ne pas
flancher devant un soufflé au kirsch ou une de ces tartes aux fruits, larges comme une roue de charrette, dont
I'Alsace ale secret.

Ce patrimoine dense ne peut se quitter sans évoquer les vins d'Alsace, blancs secs, fruités aux bouquets bien
particuliers et tous caractérisés par le nom de leurs cépagesillustres. Lateinte dorée des vignoblesillumine a
I'infini les coteaux au temps d'automne, invitant plus que jamais a passer atable. Présentation de I'éditeur
Retrouvez toute la gastronomie alsacienne ! VVoici les 120 meilleures recettes al saciennes en langue régionale
et traduites en frangais. Découvrez enfin la vraie recette de la Flammekueche (tarte flambée), de la
choucroute, des galettes de pommes de terre, du kouglof , et de bien d'autres spécialités alsaciennes.

Une cuisine généreuse et conviviale ! Bouchées alareine, tourte au munster, bibalakas (fromage blanc a
I'alsacienne), paté en crolte, salade de pissenlits, spétzle, coq au riesling, palette de porc fumée, pain d'épice,
tarte aux myrtilles, streusel, soufflé au kirsch...



E Gueter ! Biographie de |'auteur

Nicole Renaud est journaliste gastronomique pour de nombreux magazines féminins et auteur de nombreux
livres chez First dont Douceurs de Noél dans la collection "Toquades'.
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