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[ p Lutin des biéres, le Mdnnele vous propose une balade
1 printaniére inédite au coeur d’une Alsace gourmande

et généreuse, qui regorge de saveurs et de talents.
Notre joyeux éclaireur saisit en effet I'occasion du salon EGAST dédié
aux professionnels des métiers de bouche pour pénétrer I'univers
délicieux de la gastronomie et vous faire rencontrer des personnages

habités par la méme passion, celle d’éblouir les papilles et régaler
les palais... Fins gourmets, gourmands et adeptes de tout ce qui est bon,
ce numéro est pour vous !

Davantage confinée aux fourneaux du domicile et cantonnée a la popote familiale, la gente
féminine a longtemps été exclue de I'univers trés masculin de la gastronomie.

Une ere aujourd’hui révolue, car de plus en plus de femmes accédent désormais au rang
de chef. On I'ignore souvent, mais en Alsace, elles sont plus d’une quinzaine a régaler
des clients conquis par leur créativité et leur sens des accords. Le salon EGAST leur rend
d'ailleurs hommage avec le concours de la meilleure Femme Chef, présidée cette année
par Anne-Sophie Pic.

Notre Mannele nous fait découvrir trois femmes chefs toquées de cuisine !
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Fromager Antony

Aurélie ne jure que par le fromager Bernard Antony, qui dailleurs
précise-t-elle, se dit plutdt éleveur de fromages. Un choix que
le Mannele ne contredira pas. Notre invétéré gourmand, a lui aussi été
conquis par les savoureux produits proposés par les Antony, au cours
d’une de ses précédentes balades. Le vendredi matin, il rencontre M. Antony au marché
d'Huningue pour acheter des fromages qui se marient parfaitement avec la biére.

p Une jeune patissiere au piano

Ancienne patissiere, Aurélie Kaegy officie aux fourneaux du Colombier
depuis 2003. Elle seconde d’abord son mari mais devant le talent
manifeste de sa jeune épouse, Christophe finit par céder
satoque et confier a Aurélie les rénes de la cuisine.

Instinctive etimaginative, Aurélie jongle talentueusement avec
les saveurs et les textures, saupoudre sans complexe ses idées
culinaires d’une savoureuse pointe d'audace et de fantaisie.
Des prouesses aujourd’hui unanimement reconnues et appréciées !
Aurélie Kaegy s’est vue attribuer le trophée de la meilleure femme chef
lors de la précédente édition d'EGAST en 2006. Une consécration

. inouie pour cette jeune maman de
26 ans dont le parcours atypique a
littéralement ébloui notre Méannele.

Le Colombier, 2 rue de la Libération

a Bartenheim-la-Chaussée - 03 89 68 30 66

Fermé samedi midi, dimanche soir

et lundi toute la journée. Depuis un an environ, Aurélie expose dans son restaurant

une série de tableaux peints par Coralie Oberlaender. £
e R .. Cette déclinaison joyeuse et colorée sur le theme de
Pa[]ggene Ch[‘]gtme Fe[‘be[‘ la vache offre un infime apergu du potentiel de son auteur.
Débordante d’idées et de vitalité, Coralie semble en effet étre
Aurélie doitbeaucoup a latréstalentueuse Christine Ferber. au pinceau ce qu'Aurélie est aux fourneaux : une artiste dont
C'estchezelle, dans sa patisserie de Niedermorschwihr, que la jeune les talents et la créativité n'ont pas de limite !

chefatoutappris de lamagie des plaisirs sucrés. Aurélie s'octroie
régulierementun petitretour aux sources, histoire de
bénéficier des conseils de «la fée des confitures» etde
parfaire satechnique... mais aussi et surtoutde découvrir
lesdélices concoctés parl'une des patissieres les plus
douées dumonde !

La jeune femme excelle aussi bien dans I'art du trompe-I'ceil,

que dans celui de la sculpture, ou encore de l'illustration
et explore avec la méme curiosité les matériaux les plus

éclectiques : terre cuite, fibre de verre, cagettes etc...

Coralie Oberlaender, 6b rue du Stade a Saint-Louis
03896993 13 - Visite de I'atelier sur rendez-vous

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. &) A consommer avec modération.
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[[ La Petite Camargue Alsacienne ‘ S

>y 1
( La balade d'Auréiie )
Deés que le restaurant laisse a Aurélie un petit moment de répit,
la famille Kaegy est de sortie ! Elle met le cap sur un petit bout de
nature enchanteur a quelques minutes a peine du restaurant.

Notre bonhomme connait le coin, car il I'a déja sillonné. Cette réserve naturelle
peuplée d'une faune et d'une flore abondantes offre aux promeneurs un cadre
paisible et serein propice au délassement. Une bonne bouffée d'oxygéne pour tous ceux
qui aiment se ressourcer au contact de la nature !

L

Accés en voiture : autoroute A35 (E25) sortie Bartenheim, direction Saint-Louis

»
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Interprétation autour de la biere
selon Aurélie

Pour Aurélie, dont les saveurs alsaciennes ont baigné
la petite enfance, la biére fait partie intégrante

du patrimoine culinaire régional. Elle I'utilise
fréquemment dans des plats traditionnellement
préparés au vin, comme le bourguignon qui gagne ainsi
enfinesse et légereté. Mais c’est une recette sucrée,
délicieusement subtile, que la jeune chef a choisi

de confier au Ménnele, afin d'illustrer I'infinité

des accords autorisés par la biere.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé.@ A consommer avec modération.

| (La recette d’AuréIie.)p
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DampfNudel (beignets a la vapeur) & la
biere ambrée, poire pochée @ la vanille
bourbon et sorbet @ la biere.

Ingrédients : 500 g de farine, 3 ceufs entiers, 3 jaunes,
40g de levure fraiche de boulanger, 150 g de lait,
100 g de beurre mou, 50 g de sucre semoule, 5 g de sel

dansune cuve batteur, versertous
lesingrédients (saufle beurre) etbattre a 2™ vitesse avec
le crochet. Lorsque la pate se décolle delacuve (104 15
minutes) ajouter le beurre mou etlaisser battre encore
5a6 minutes.
Laisser pousserla pate a 30°C pendant 1h30 puis détailler
vos étoiles etlaisser pousser 40 minutes a 40°C.
Pendant ce temps, faire un caramel a sec dans une grande
cocotte avec 250 g de sucre. Lorsqu’il est hien foncé, ajouter
labiere ambrée (50 clet 1 cuillere a café d’épices pain
d"épices), laisserréduire d'untiers.

Déposer délicatementvos beignets aufond de
la cocotte etla couvrir. Laisser cuire 3 minutes, les retourner
puis leslaisserencore 1 minute. Les déposer sur papier
sulfurisé puis garder atempérature ambiante.

cuire dans un sirop (eau +200 g de sucre
+1baton de vanille) 6 poires «Conférence» 15 a 30 minutes.

disposer les étoiles etla poire
pochée coupée en 2 sur une assiette,
arroser parcimonieusement
dusirop de cuisson des beignets
etajouterune boule de sorbeta
labiére oude glace alavanille.

\4 N .
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. ) A consommer avec modération.



OQUERS de cuisine®

Des horizons culinaires @ explorer sans fin

[.Babette Lefebvrel:)p

Véritable institution a Strashourg, la Cambuse est le restaurant de
la mer par excellence. Au piano, c’est Babette qui donne le la. Un papa
allemand, une maman vietnamienne, une petite enfance vécue en Algérie, puis
la découverte de I’Alsace a lI’age de 8 ans : voila de quoi élargir I'horizon culinaire
de cette femme chef intuitive qui navigue avec brio dans I'univers de la haute
gastronomie. Celle qui pratiquait la cuisine fusion
avantméme qu’on en parle a suimposer son ton

—
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éminemment libre etinventer son style, précis, juste, d l
enlevé et... absolument unique.

u‘-

Babette déambule a travers les allées colorées de

la SAPAM a I'affdit de quelque nouveauté aincorporer
dans ses recettes. Notre Mannele apprend que

la chayotte couramment utilisée par la cuisiniére n'est
autre qu'un l[égume de la famille des cucurbitacées

ou encore que la patate douce, variété exotique de

la pomme de terre, a une saveur légérement sucrée

- o — qui se marie merveilleusement avec le lait de coco.
. —
& y

La Cambuse, 1 rue des Dentelles a Strasbourg

)@ Boulangerie Schmitt

e I Le pain servi a la Cambuse provient
. de la boulangerie Schmitt. Il s'agit
La gastronomie, c’est d’abord d’un gros pain a I'ancienne, fabriqué de
et surtout le choix d’aliments maniére totalement artisanale, comme on le faisait encore
d’exception. Babette Lefebvre ne transige dans les années 50. Grace a une fermentation lente, ce pain
xeep oy : il Le truc de Babette : levain de 1 ka f & 3 la main dével d P
enrien sur la qualité des produits et fait iy ol ey au levain de 1 kg faconné a la main développe de savoureux
de I'exigence son cheval de bataille. .. ;"0, he s,a e ardmes. Babette adore sa belle croiite épaisse et sa mie
Comme nombre de professionnels alsaciens, raicheur ¢t polsson : alvéolée souple et aérée. Tant et si bien qu'il accompagne
c’estau marché gare qu’elle fait ses emplettes. L'ceil doit étre vif et brillant, délicieusement ses plats depuis plus de 20 ans !
. ) :éal acsht?" ioeli e".‘: fenr?:nﬁ Boulangerie Schmitt, 8 quai Turckheim a Strashourg
Poissons et crustacés Istique et puisu 0388326044

poisson ne dégage pas
Un petittour avec Babette chez Rungiest, spécialiste de la marée  [FEMLENRIETREE DR
fraiche et voila notre Mannele fixé : Babette s’y connait et sait Malgré les quintaux de H :
ce qu'elle veut. «C'est encore une des rares professionnelles poissons stockés ici, le Pmdmts EXOU(]UPS

a i i ilui i fon I'air -a-fai . T . ) . .
a acheter les poissons entiers, ce qui |l|J|I perme; dle Juger lit rgsdi?:blg ef;tgr?]lejat aiait SiBabette s'inspire des fruits et Iégumes de saison produits
' - personne enjent e leur qualite p : en Alsace, elle aime aussi enrichir ses recettes d’incursions exotiques. Sa cuisine
h : | et de leur fraicheur, confie Olivier agréable ! Preuve que les

faitla part belle aux herbes, épices et produits répandus dans la cuisine

Sommer, directeur de I'entreprise. Ta:r(;hetnﬁelrs,es trlere; S':"ile : 4\ maghrébine ou encore asiatique. C'est chez Thailong, une épicerie
Elle prend le temps de Ie:ver LAl voletetlivrees par hungies XAN spécialisée en produits exotiques, que Babette déniche les saveurs
elle-méme et accepte d'assumer aux restaurateurs sont W TS et arémes venus dailleurs
' i ie obligatoirement de toute \ )
une perte importante de matiére g TAVAYA\ A

pour obtenir une qualité optimale». fraicheur... l—-‘ —_
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La recette de Babett
S———

Gambas grillées au cing €pices
marines & la biere ambree

Ingrédients pour 4 personnes : 20 belles gambas,
5cld’huile d'olive

Marinade : 5 cl jus de soja, 5 cl de biére ambrée, 2 cuilléres
a café de cinq épices, 2 échalotes

Sauce:10cl de fumet de poisson, 100 g de beurre,
5cl de biere ambrée, 1 cuillére a café de cing épices,
%2 botte de ciboulette.

Sel - poivre du moulin

Eplucher et émincer les échalotes. Décortiquer sauf

la nageoire terminale, ététer et déveiner les gambas.
Réunir tous les ingrédients de la marinade dans un plat
creux, bien mélanger. Ajouter quelques tours de moulin
de poivre. Mettre les gambas deux heures dans cette
marinade. Hacher la ciboulette et réserver.

Aumoment du repas:
Egoutter les gambas et les badigeonner d’huile d'olive.
Récupérer la marinade et chinoiser.

Préparation de la sauce :

Réunir dans une casserole la marinade, le fumet de poisson,

la biere, le cing épices. Porter a ébullition et laisser un peu
réduire.

Faire rotir les gambas dans une poéle antiadhésive.
Terminer la sauce enyincorporant le beurre au fouet

sur feu vif. Rectifier I'assaisonnement.

Hors du feu, ajouter la ciboulette.

Dresser les gambas sur assiette, napper avec la sauce.

Serviraccompagné de riz parfumé that, cuit a la vapeur.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. LY A consommer avec modération.
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Produits bio

Enchef exigeante et passionnée, Anne Ernwein accorde
une grande attention a la qualité des produits qu'elle faitfigurer
surla carte de sonrestaurant. Rien de tel pour elle que les fruits
etlégumes bio cultivés le plus naturellement qui soit, croquants a souhait,
gorgésde saveurs etde vitamines. Une qualité etune fraicheur que vous trouverez
alaFerme des Carriéres, un producteur bio de Pfaffenhoffen qui propose toute une palette
de primeurs authentiques et savoureux.

(e Ermwein IO Le goit de Texcellence

Aussiloin qu’elle s’en souvienne, Anne Ernwein a toujours baigné dans
I'atmosphére agitée des cuisines. Aux commandes des fourneaux

de I’Agneau, le restaurant familial depuis sept générations (créé en 1769),
la jeune femme perpétue avec talent la tradition culinaire alsacienne.
C'estde son papa, qu’Anne a tout appris. Exigeante et volontaire, elle vise
en effet la perfection. Une quéte
insatiable qui lui a permis
d’entrer dans le cercle trés fermé
des Maitres cuisiniers de France.
Une véritable prouesse, car
seules deux femmes, ont réussi a
se hisser dans cette sphére
éminemment masculine !

Ferme des Carriéres, rue des Carriéres a Pfaffenhoffen - 03 88 07 79 65

3 (iz o e )| [[ Sentier de découverte du houblon

Non loin de Pfaffenhoffen, dans le pays de la Zorn, le paysage
y - L se strie de poteaux, de cables d'acier suspendus a plus de
L'Agneau, 3 rue de Saverne L e 7 metres du sol et de jolies lianes grimpantes. Ces magnifiques
a Pfaffenhoffen - 03 88 07 72 38 : champs tridimensionnels, qui font pousser a la verticale une variété

de plante, le humus lupulus, ne sont autres que des houblonnieres.
L'association «Au cceur des houblonnieres d’Alsace» propose toute I'année
au grand public des sentiers thématiques pour découvrir la production alsacienne dont
la qualité est reconnue dans le monde entier.

Les grés des Remmy

Potiers de pére en fils depuis 1568
etinstallés a Betschdorf depuis 1820,
les Remmy perpétuent un art ancestral
quine cesse de s'enrichir au fil du temps.

Au fil de ses expérimentations Vincent Remmy, a ainsi mis
au pointun gres de cuisson unique a la fois étanche et alimentaire qui supporte
des températures tres élevées.

Association «Au coeur des Houblonniéres d’Alsace» - Maison des Associations
a Wingersheim - 03 88 51 26 35

Une innovation qu’Anne Ernwein a tout de suite expérimentée... et adoptée !
Elle propose en effet a la carte des plats traditionnels, comme ses fameuses joues
de porcelet a la biére, délicieusement mijotées dans les caquelons des Remmy...
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[' 12 recette d Anne ]p Joues de porcelet confites et cuites au foin en gres de
. : Betschdorf, carotte céleri @ la demi glace de biere ambrée

Ingrédients pour 4 personnes : 12 noix de joues de cochon ou porcelet
salées, 8 carottes et 2 céleri, 1 kg de pommes de terre ratte, un houquet garni avec
queue de persil, 1 clou de girofle, 3 baies de geniévre, sel, poivre, 4 belles poignées
de foin d'alpage (bio), 2 cuillerées a soupe de miel, 30 cl de biére ambrée.

Mettre les joues de cochon dans une marmite d’eau froide etles amener a ébullition,
puis les refroidir aussitdt. Les remettre en cuisson en couvrant avec de l'eau, y ajouter
le bouquet garni, les carottes et le céleri, les baies de genievre et le clou de girofle
pendant 1h30, salez, poivrez [égerement. Les joues doivent étre tendres.

Prendre 4 caquelons ou une grande terrine de Betschdorf, allant spécialement au four,
y déposer une poignée de foin, puis les joues de cochon, la carotte et le céleri, 1 cuillere
a café de miel, 5 cl de biere ambrée et 5 cl de jus de cuisson des joues.

Couvrez et placez au four a 180° C pendant 20 min.

Faire réduire le reste de biére et de miel jusqu’a I'obtention d'un caramel et servir
la sauce a partavec les pommes de terres coupées en quartiers et sautées.

Astuces

Le foin ne se mange pas, laissons cela a nos animaux
des prés. Pour éviter d’avoir des fibres trop collantes aux joues
de cochon, intercaler une feuille de papier sulfurisée

de la taille du caquelon et dont vous aurez découpé un trou

V| de5cmaucentre pour laisser passer les arémes.

v

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé.\&' A consommer avec modération.



. Vitrine des métiers de bouche,
]p le salon EGAST offre un condensé

des traditions, savoir-faire et innovations
de la profession.
Une occasion unique pour les participants
et les visiteurs de partager leur vision, leur passion et
de capter les tendances et les nouveautés qui séduiront
leur clientele demain !

[

Jamais la cuisine n'aura été plus créative, inventive, explosive
qu’a notre époque. «L'aliment est devenu source d’exploration
etla gastronomie un art expérimental qui incite au voyage,

ala découverte de sensations inédites. Les chefs n’hésitent pas
abousculer lesidées regcues, a emprunter des voies jusqu‘alors
insoupgonnéesn, affirme Thomas Riegert, Président du comité
d’organisation du salon EGAST.

Parmi eux Thierry Marx, le fameux chef de Cordeillan-Bages, invité
d’honneur du show inaugural d’'EGAST a pris le parti de
transformer radicalement tout ce qu’il approche. Sa choucroute
devient ainsi un cube au chou transparent et gélifi¢, accompagné
d’'un nuage fin d"écume de pommes de terre et de saveurs
virtuelles de lard et de saucisse.

Une démarche dont notre Ménnele, éternel défricheur

de nouveautés et amateur d’expériences inédites, ne peut
que se réjouir. Car c’est aussi cette soif d"étonner,

de surprendre, de repousser toujours plus loin

les limites de la créativité qui pousse les brasseurs
aimaginer de nouvelles saveurs et textures !

L) égast:

(

Photo Mathilde de I'Ecotais

L'abus d'acool estdangereux pourla santé &) A consommer avec modération.

Les techniques et les outils ont beau se moderniser, I'attachement
aux traditions demeure une valeur essentielle des métiers de bouche.
Nombre de professions relévent ainsi le défi d’améliorer sans cesse
leurs performances tout en restant fidéles aux savoir-faire hérités

du passé. «Cette dualité est
tres présente chezles
brasseurs qui ont su adapter
les procédés ancestraux aux
exigences de production de notre temps», explique
Maurice Roeckel, auteur de «Toqués de biere».

Le stand Fischer Tradition a EGAST témoignera

de cette approche pointilleuse qui permet d'offrir
au client final pleine satisfaction.

Accompagner |I’évolution des modes de consommation et proposer
de nouvelles voies d’expérimentation fait aussi partie des
prérogatives des professionnels des métiers de bouche. Dans cette
logique, Heineken soutient et accompagne les cafetiers qui offrent
a leurs clients la possibilité de mieux connaitre la biére et ainsi
mieux |'apprécier. Tout comme I'cenologie a
permis aux amateurs de vin d’accéder

a une culture viticole essentielle a

la dégustation, la biérologie, nouvelle
discipline en vogue aujourd’hui,
encourage les amateurs de biére a

se concentrer sur leur ressenti pour
mieux comprendre, déguster et associer
cette boisson aux nuances subtiles.

L'abus d’alcool estdangereux pourla santé ) A consommer avec modération.



[[ Le rendez-vous gourmand des connaisseurs

[DECOUVERTE.]] Fruit d’une tradition brassicole de plus

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé.@ A consommer avec modération.

de 6 siécles, la biére de Printemps puise

sarichesse dans le brassage des dernieres
récoltes d'orges de I'année. Elaborée dans

la plus pure tradition brassicole, la Fischer de Printemps

révéle une recette d'exception. Fraiche et 1égére, elle

laisse en bouche de délicats arémes de fleurs d'hibiscus relevés
par une pointe d’'amertume. Sa mousse onctueuse et ses fines

bulles enchantent le palais des connaisseurs.

[[ Ouand la biére s'invite au cocktail...

Le concours du meilleur barman figure parmiles moments forts du
salon EGAST. Mélanger les boissons, jongler avec les aromes,
imaginer des nouveautés... Les barmen sont de véritables
défricheurs de saveurs.

Guy Musart, président des Barmen de France, redouble ainsi de créativité, n"hésitant pas
a faire entrer la biere dans la composition de ses cocktails.
Voici, d"ailleurs une de ses recettes derniérement confiée a notre Ménnele, «le Caroline»:

Liqueur de cerise  4cl
Cognac 05¢cl
Champagne Tcl
Biere 8cl

Faire directement le mélange dans le verre en commengant par
la biere puis en ajoutant les autres ingrédients. Ou mélanger
les autres ingrédients au shaker puis terminer en ajoutant la biére.

Guy Musart

- !

Les conseils du Méannele

[[ Conseils pratiques pour les balades :

Voici quelques conseils pour cuisiner comme un chef et réussir les délicieuses recettes a base
de biére présentées dans ce numéro des sentiers.

> Avant tout commencez par dégager completement votre plan de travail et le nettoyer.
Se lancer dans la grande popote implique un minimum d’organisation.

> Préparez, pesez et réunissez tous les ingrédients de la recette sur votre plan de travail.
Vous aurez ainsi tout ce qu’il vous faut a portée de main et éviterez d’oublier un ingrédient
en cours de route.

> Restez toujours a proximité de vos casseroles ou de vos poéles quand elles sont sur le feu.
A moins que vous ayez un go(t prononcé pour les aliments carbonisés...

> Pensez a mettre au frais quelques bouteilles de la biére utilisée pour la recette.
Elle se mariera a merveille avec votre plat.

> Régalez-vous sans oublier de ménager votre petite santé en buvant avec modération !

[[ A lire :

> «La cuisine des fées» - Editeur Chene.

Le gateau a la bague de Peau d’Ane, les galettes du Petit Chaperon
rouge, les cailloux du Petit Poucet, le bonhomme en pain d'épices...

Un voyage gourmand a travers les plus beaux contes de notre enfance.
Les recettes imaginées par Christine Ferber sont accompagnées

d'un résumé du conte qui les a inspirées.

Auteur Christine Ferber, Philippe Model.

«Les Sentiers du Mannele»
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L'abus d’alcool estdangereux pourla santé\&) A consommer avec modération.



