BEIGNET AUX POMMES ( APFELKIECHLE )

· Bien qu’ il s’ agisse d’ un apprêt sucré, le beignet de pommes accompagnent souvent les soupes en Alsace. Avec les crèpes épaisses, c ‘ est un dessert, que beaucoup de maîtresses de maison confectionnent volontiers  encore aujourd’ hui.

BEIGNETS  DE CARNAVAL ( FASTNACHTKUECHLE )

· La fabrication et la consommation de beignets appartient à la tradition alsacienne depuis le haut Moyen Age. Ils traversent les siècles sous différentes formes, et une multitude de parfums. Il en existe une vingtaine de recettes.  La pâte était versée dans l huile au moyen d ’ un entonnoir. Le beignet symbolise une pause dans la rigueur ( ce qui explique qu ’ il soit aussi consommé pendant le carême ).

BEREWECKE

· Fait de fruit confits et d ‘ épices « collés » ensemble au moyen d ’ une pâte à pain, le berewecke fait partie intégrante des spécialités de Noël. Il est sous forme de baguette fine et plate, la partie supérieure est parsemée de cerneaux de noix et de noisettes, et de fruits confits. Le goût est dominé par le sucre et les épices.

· Historique : le berewecke est d ‘ origine médiévale. Selon plusieurs sources, il se servait avant la messe de minuit. Il y a quelques décennies, il était le fleuron des petits déjeuners ; aujourd’ hui , sa présence est plus fortement marquée à l ’ heure du dessert, avec le café ou l ’ eau de vie. 

BRETZEL

· Il était une fois un boulanger alsacien  qui bien que fort aimé par les villageois avait un gros défaut ; il ne pouvait s’ empêcher de jurer. A l ‘ auberge, il jurait tellement contre le seigneur, que celui-ci le fit jeter en prison. Il lui donna tout de même une dernière chance, mais à une condition : le boulanger devait confectionner une viennoiserie dans laquelle on verrait 3 fois le soleil. Ainsi l’ astucieux boulanger inventa le bretzel.

BRIOCHE TRESSEE

· La brioche tressée est proposée tout au long de l’ année dans toute les boulangerie et pâtisserie. Elle est souvent réalisée à domicile par les ménagères.

· C’ est la réplique pâtissière de la coiffure traditionnelle en Alsace depuis le Moyen-Âge. Elle est indispensable au petit déjeuner alsacien. Elle a l’ aspect d’ une grosse natte dorée de 5 à 6 centimètres de hauteur, nappée de sucre glace, et parsemée d’ amandes effilées..

CHINOIS ( SCHNEKEKUECHE )

·  Le Shnekeknecke ( gâteau aux escargots ) est une grande viennoiserie ronde de 15 à 20 cm environ. Elles est divisée en différents éléments qui sont tous roulés en formes d’ escargots.
· Ce beau gâteau est très apprécié des enfants à cause de sa forme originale, et fait la joie des petits déjeuners dominicaux .
CRISTSTOLLEN

C’ est une viennoiserie de la même famille que le stolle. Elle est faconnée en long avec un cœur en pâte d’ amande. Elle est riche en fruits secs, et elles se consomme en période de fêtes, comme de nombreuses viennoiseries alsaciennes
GALETTE DES ROIS

· L’ une des coutumes, qui provient des fêtes de corporation liées au 6 janvier, est celle de la galette des rois. Solidement ancrée en Alsace depuis le XVe siècle. Il existait une part réservée consacrée au bon Dieu., elle était souvent destiné au premier pauvre de passage, ; ceux –ci allant de maison en maison quémander leur dû . D’ où les nombreux cortèges qui défilaient dans les villages en cette période de l’ année. 

· Au cours du XVIIIe siècle, les boulangers offraient les galettes des rois à leurs clients, mais dans la première moitié du XIXe siècles, ils jugèrent que les clients n ‘ avaient qu à les acheter. Ce mouvement s ‘ est répandu de Colmar à Strasbourg. Les uns disaient qu’ il fallaient arrêter d’ offrir aux meilleurs clients une galette des rois, et les autres disaient qu’ il fallait maintenir cette coutume. Les rénovateurs proposèrent de remplacer le cadeau de la galette par un don pour les pauvres de la ville, préférant faire un geste pour les démunis plutôt que d’ offrir un gâteau des rois aux riches de la ville. Chaque boulanger devait donner une somme au bureau d’ aide sociale en fonction d sa fortune.

· La galette alsacienne laisse sa place petit-à-petit à la galette nationale ( Feuilletage- frangipane).

KOUGELHOPF

· De 13 à 16 cm de hauteur, , le kougelhopf a la forme de son moule en terre cuite. . Il pose quelques problèmes au niveau de son origine. On pense qu ‘ il existait déjà au XVI e siècle, et il est incontestable qu’ il existait au XVIIIe siecle. Il est fabriqué à la chaine en Alsace, et même jusqu’ à Paris, ou il connaît un succès étonnant .Il peut être aussi de forme allongée, à la manière d’ Uhrwiller : riche en beurre, et parfumé au kirsch. 

· Le kougelhopf salé dans lequel les cerneaux de noix remplacent généralement les amandes et/ou de petits lardons prennent la place des raisins secs. Celui-ci est exclusivement réservé aux coktails et apéritifs. Pour les alsaciens, c’ est un symbole de convivialité. A chaque fête de famille, mariage, soirées, on trouve le traditionnel kougelhopf.

LE PAIN D EPICES

On le retrouve pour la 1ere fois en 1412 dan s un manuscrit d ‘ hôpital comme étant un cadeau de Nöel pour les lépreux. Il est également assimilé comme une offrande au grand saint Nicolas, et figures dans les arretés qui précisent quelles spécialités les boulangers et pâtissiers sont autorisées à fabriquer.

MANNALA

· Le mannala est un petit bonhomme en pâte de 15 à 20 cm de hauteur, avec une grosse tête ronde, un corps ventru, les bras atrophiés qui évoquent l’ épisode des enfants tués, et découpés par le boucher, et réscussités par le saint. Cette brioche se consommait le soir de la venue de Saint Nicolas, et jusqu’ à  l Epiphanie.

· Le mannala est en vente pendant la période de l’ Avent, et il remplace à ce moment-là les croissants et autres petits pains, néanmoins, le jour de la saint Nicolas, boulangeries et pâtisseries sont prises d’ Assaut, par toute une population.

PAIN A UN SOUS ( SÜBROT )

·  Selon une tradition boulangère, ce pain, fendu et cintré au milieu, remonte au second empire, mais sa grande époque est l’ entre-deux-guerre où il ne côute qu’ un sous, d’ oû le nom de sübrot. C’ est le pain que les enfants emportent à l’ école, c’ est le pain des fêtes de village d’ antan, où il accompagne la paire de knacks, et sa giclée de moutarde dîtes d’ Alsace.

· Aujourd’ hui, il n’ est pas de boulangers alsaciens qui ne le fabriquent.

· C’ est au petit déjeuner, bien frais et croustillant avec sa mie légère et parfumée de levain que le sübrot donne le meilleur de lui même.

PETITS PAINS AU LAIT ( THEWECKS )

· Les petits pains de la récréation, base d’ excellents sandwichs ou grillés pour acompagner le foi gras, le petit pain au lait ( sorte de brioche du pauvre ) est encore utilisé couramment. Réalisés en grosses pièces avant la dernière guerre, ils étaient appréciés grâce à leur mie moelleuse et leur croûte tendre, par les habitants des fonds de vallée vosgienne, là où les dentistes étaient encore très rares pour remplacer les dentitions défaillantes.

· Il est avec le sübrot l’ archétype du pain blanc enrichi alsacien qui, depuis toujours, se consomme plutôt comme friandise que comme aliment de base.

STOLLE

· C est une petite boule en pâte levée ciselée à la mi-pousse. Elle constitue une viennoiserie attrayante en période de fêtes. Beaucoup d’ alsaciens la consomme au passage du nouvel an avec la traditionnelle bouteille de champagne.

· Il est tout comme de nombreuses viennoiserie alsacienne enrichi avec des raisins bruns.

STREUSSEL

· Ce gâteau rustique est parsemé d’ un appareil granuleux et croustillant parfumé à la cannelle. Ce gâteau qui existe des 2 côtés du Rhin fut vraisemblablement introduit en Alsace pendant la période du Reishland. Longtemps ménager, ce gâteaux  a connu au XX e siècle un succès croissant chez le professionnel.

