* L'Alsace est une région qui regroupe deux dépar-
: tements : le Bas-Rhin au nord et le Haut-Rhin
i'fé:‘:l au sud. La capitale de I'Alsace est Strasbourg,
qui est aussi sa plus grande ville et le chef-lieu
du Bas-Rhin, suivie de Colmar, préfecture du
Haut-Rhin et de Mulhouse (sous-préfecture du
Haut-Rhin). Région au relief assez tourmenté
avec des plaines, des collines et des sommets
arrondis. Le climat est de type semi-continen-
tal, les hivers sont rudes, les étés sont chauds
et orageux.
Les précipitations sont plutdt faibles, souvent
insuffisantes. La gastronomie alsacienne est une
des plus réputées de France, les qualités de ses
charcuteries typiques, de ses fromages au carac-
tére affirmé, de ses boissons, biéres et vins, ne
sont plus a démontrer.

W Propuirs MARQUEURS

Fruits rouges (myrulles, fraises des bois, Tables réputies

groseilles, mares, cerises, framboises,
airelbes)

Prunes, mirabelles. quetsches, rhubarbe,
Carvi (cumin) geniévre, raifort, et i Coval Flmi Losbiechi 0
Le foie gras d'ole. Le Cerl. Marknieim (67)

Choux 4 choucroute,

[.es pétes alsaciennes.

[.cs poissons d'eaw douce : anguille, brochet, sandre, truite,
Asperges blanches.

LEs Bomssons

Les vins blancs

L'Alsace produit une grande guantté de vins blancs commercialisés
sous l'appellation Alsace & base de cépages locaux (Riesling, .
Gewurztraminer, Sylvaner., .}, -

Les eaux minérales

De nombreuses sources sont commercialisécs ;
parmi les plus connues nous cilerons ;

— Source Lisbeth;

= Source Carola | eau de source naturelle:

- Source Wattwiller @ eau minérale.
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La biére d'Alsace

Appelée aussi de grande tradition alsacienne.

" brasseries alsaciennes brassent plus de la moitié
de la production nationale. l
Les eaux-de-vie :

L'Alsace produit de nombreuses caux-de-vie, La plus connue est le =
Kirsch mais on v trouve aussi de nombreuses eaux de vie blanches,
L'cau-de-vie de framboise, I'eau-de-vie de Quetsche, Reine-Claude, fraises,
mires, myrtilles, Sorbier des ciseaux et de lAlisier. Méme le houx est égale-
ment distillé.

W Lis CHARCUTERIES
L'Alsace est la région qui produit le plus de spécialités « charcuriéres « de France
200) spécialités),

Saucisse Elle est composée de maigre rt.l;ras de pore,
ds Strasbourg Se mange froéde ou chaude et est indispensable dans L choucroute.
Saucisse -‘uhseﬁesa;g et de fard.
o e mange froid, en apéritif ou sur des plats de charcuterie,
Cervelas Viandes de hoouf et de pore maigee, gorges el bardidres, glace, sel, épices, oignaons, ail,
liant. Le tout embassé dans un boyau de boeuf, fumé et cuit,
Se mange Froid, en apéritit ou sur des plats de charcutarie,
Saucisse Viandes ce beeuf et de pore maigres. gorges et bardidnes, glace, sel, épices, olgnans,
de bidme ail, lant. Le tout embossé dans un boyaw, cuit,
5e mange froid, en buffet, en aparitif ou sur des plats de chascuterie,
Saucisse Viandes de veau et de porc maigres, qorges et bardigres, glace. sel, epices, oignons, ail.
ysanne liant. Le tout embassé dans wn boysu de pore et cuit,
P S mange grillee,
Saucisse Viandes de veau et de perc maigres, gorges el bardidres, glace, sel, épices, pistaches,
pistache és de Jamban cuit, signons, ail, liant. Le tout embessé dans uwn boyau et cuit.
| Se mange fraid, en buffet, en aperitsf ow sur des plats de charcuterie,
Saucisse Viendes de boeuf et de porc maigres, gorges ot bardidres, glace, sel, dpices, algnons,
§ 'l ail, liant. Le tout embossé dans un boyau de beuf, cuite ot fumae,
S& mange froid, en buffet, en apéritif ou sur des plats de charcuterie.
Saucisse Moalile de pore, foin de pore, Foie de veau, olgnans, sed, épices. (e taut embossé
de foie dans un boyau de beewl. Cuit, fumé aux copeaux de hétre,
i Se tartine unfquemant,
Mett Foitrine de boeuf sans os, mowille de pore, sel, &pices, all, Rhum, Le tout embosst
3 tartiner dans un boyau de boeuf, fumée aux copeaux de hétre,
5 tarting uniquement.
| Gendarme Paitrine et flanchet de wiande bovine, paitrine de pore, sel, épices, I tout embossé
dans un boyau de porc, Produbl séché et fumé aus capeaux de hitre, Se mange froid
principalement. Peut Btre chauffis enviran 25 minutes dans une eau légérement salbe.
Knack La knack est une spécislité culinaire alsacienne, ot plus pasticuliérement
strasbourgesise. Yiandes de beeul et de parc malkgre, gorges et bardidres, glace, sel,
ephces, oignons, ail, liant. Le tout eesbossé dans un boyau de mouton, fumé aux
copeaux de htre et cuit.,
Se mange chaude, chauffae 10 3 15 minutes dans une e Egirement salde, 4 moins do
| BO* {sincn elle dclate), |
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W Le Foik Gras p'(iE
Foie gras de Strasbourg et ses toasts, foie gras au wrchon,
en crodite, médaillons de foie gras i la strasbourgenise, foie ==
gras + fagon Colmar « ; foie gras malaxé, cuit au torchon,
relevé de couches de lamelles de truffes. .

I Lis FROMAGES

Laits Fromages Types de phtes
R Le Munster l;m':l‘ | Pate ﬂ'{lll’!ﬁ frﬂ;i'il? |.:1.'\-'E.E
Vache L& Mainster au cumin ] Péte malle & cradie lavie
La Bargkass | Pate pressée non cuite

W Lis Pamns

Pain au pavol : pain traditiennel de la corporation juive, trés présente en

Alsace,

Pain au seigle : fréequemment proposé en accompagnement des charcuteries.
Pain Molzer ; produit artisanal composé dun mélange de
trois farines © blé, orge et seigle, meélangés avant mouture.
Bretzel @ composé de levain, d huile, d'eau, de levure boulan-
gére, de farine et de sel. Il accompagne fort bien Ia biére mais

est souvent croqué pour effacer les petits creusx.

B Les DOUCEURS
Miel de sapin d'Alsace fabe! rouge
Le Kougelhopl : brioche torsadée, truffée de raisins
secs de Malaga et saupoudrée de sucre.
Pain d'épice : grand classique de la tradition alsacienne,
le pain d'épice régional a acquis ses lettres de noblesse
dans le petit village de Gertwiller.

W Lis CONDIMENTS
Melfor : c'est un condiment vinaigré, compose de vinaigre d'alcool = obtenu
i partir dalcool de betterave =, d'eau, de miel, d'une infusion de plantes et de
colorant 4 base de caramel.
Raifort : raifort rape (radis noir), accompagnement du pore fumé, de la chou-
croute et du pot-au-feu, de certaines charcuteries et du poisson fume.
Moutarde d"Alsace : moutarde blanche, moins piguante gue celle dite de Dijon,
laguelle est d'un jaune intense di & Uapport du curcuma,

6 Aisace



LES SPECIALITES CULINAIRES

I.a cuisine alsacienne est une cuisine de tradition souvent lige 4 des [Etes reli-
gleuses | I'oie rotie de la Saint-Martin; la soupe aux cerises du soir de MNoél; la
choucroute du dimanche; le brochet aux nouilles du vendredi; les pains aux
rruits moulés en forme de poisson pour le nouvel an ou d'agneau pour Pagques;
les écrevisses pour les repas de noces,

Le Baeckeoffe, tradition alsacienne ! terrine de viandes {boeuf, porc, mouton)
mipotée (longue et lente cuisson), avec des pommes de terre en rondelles ot des
ngnons, le tout mouillé de Riesling, avec des aromates,

Les Spitzles, mélange de farine, de créme et d'oeufs {7 ocufs frais par kilo de
semoule de blé dur) pochées en bouleties irréguliéres, réalisées 4 'aide d'un
appareil spécial, servies avec du beurre fondu, gratinées ou 4 la créme.

Les gibiers

[Faisan 4 la choucroute.

Perdreau au chou.

Civer de ligvre aux Spitzles.

Cuisseau de chevreuil accompagné de fruits (poires séchées ou airelles),
Selle de marcassin aux cerises, .,

Les poissons

Matelote d'anguille, de tanches, brémes, perches au vin blanc;
Darne de sandre aux nouilles alsaciennes, éorevisses au pinot;
I'ruites au bleu, friture de goujon. ..

Les patisseries

Taree au fromage blanc.

Tarte é la confiture, pite est parfumée i la cannelle,

Tarte aux myrtilles, 4 la rhubarbe ou aux guetsches,
Beignets aux pommes, de fleurs de surcau ou de fleurs
d'acaca.

Strudel : tarte aux pommes, aromatisée 4 la cannelle, garnic |0
de raisins secs ef d'amandes., i
Forét noire @ biscuir au chocolat, chantilly et grioties au
kirsch

¥ LE DECOR ET L' ANIMATION
Tenue folklorique Alsacienne
Musiques folkloriques
Cigognes
Route des vins d'Alsace (posters, photos, bouteilles. ..}
Verres i vin d’Alsace, seau spécifique
Tirage de biére 4 la pression et service de Picon biére,

Alsace



