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HAGUENAU Gastronomie

« C’estmoiquilatfait ! »

i Mardi soir et mercredi aprés-midi, trois chefs haguenoviens ont dévoilé leurs petits secrets au cours d’ateliers culinaires
buche de Noél, paté en croute et foie gras a placer sur les tables de féte.

organises par l'office du tourisme. Aumenu :

lisabeth, Catherine et Mi-
reille sont venues participer
a un atelier « entre copines »
au lycée André-Siegfried.
C’est un rituel, « chaque année
avant Noél, on essaie de passe du
temps ensemble pour faire des petits
giateaux ou des couronnes de
I’avent », raconte Mireille. Cette fois,
elles ont placé la barre plus haut en
s’inscrivant a I'atelier proposé mardi
soir par le patissier Christian Wal-
ther. Au programme : préparation
d'une biliche de Noél « tendresse de
Beaune », subtil mélange de biscuit
madeleine et de bavaroise a la violet-
te, de coulis de cassis.
Sur les grands plans de travail, le
chef bat, mixe, étale, chauffe, incise,
verse... Et livre quelques petits se-
crets : « Pour ne pas rater sa creme
anglaise, il faut tourner en faisant
des “huit” dans la casserole et ne pas
dépasser les 85°». La sauce onctueu-
se terminée, il sort du four le biscuit
moelleux. Chantal ramasse un petit
morceau tombé sur la table:
« Humm, c’est trob bon ! », assure-t-
elle.

Dans la salle d’a coté, les patés en
croiite « facon Le Notre » de Didier
Meyer ont déja bien avancé. La pate,
longuement travaillée a la main, est
préte a aller reposer au frigo. Il est
temps de passer a la préparation des
viandes. « Chacun épluche deux
échalotes qu’on va ciseler et faire
suer », ordonne le chef.

Comme alatélé!

Derriéere leurs planches, les appren-
tis d’un soir s’exécutent. « J’ai enten-
du que pour ne pas pleurer en éplu-
chant les oignons ou les échalotes, il
faut tenir deux allumettes entre ses
dents », indique Jacqueline. « Et
pourquoi pas du persil dans les
oreilles », pouffe Guy, son voisin.
Rires de toute la rangée. L'ambiance
de I'atelier est plus que décontrac-
tée.

Aprés avoir coupé le porc, le veau et
la volaille, les éléves s’amuseront
moins a monter leur paté. Didier
Mevyer assemble, plie, décore en un
tour de main. « J’ai mis cinq minu-
tes. A vous de jouer, vous avez dix
minutes comme a la télé ! »

Hier aprés-midi, c’était au tour du
Jean-Luc Hoffmann de proposer un
atelier foie gras dans son laboratoi-
re. « J'ai déja essayé de le faire chez
mois mais ¢a a été une catastrophe,
je I’ai massacré », confie Doris. Avec
un couteau d’office, le boucher-char-
cutier montre les bons gestes.
Autour de la table, chacun s’appli-
que a retirer du lobe les petits nerfs
rougeatres.
« C’est un des pats les plus simples a
préparer mais il faut respecter les
doses et les températures », expli-
que le patron devant des ramequins
remplis de sel, de poivre, de sucre et
de piment toux. Idem pour les alco-
ols — armagnac, porto ou cognac —
« il ne faut pas en mettre trop ».
A la fin de I’atelier, chacun repartira
avec sa bliche, son paté en croiite ou
sa terrine de foie gras. « L'idée est
qu’ils puissent les apporter sur la
table le soir de Noél en disant “C’est
moi qui I'ai fait” », rappelle Jean-Luc
Hoffmann. Les éléves le regardent
du coin de I'eil. « Ca sera mangé
avant », sourit Patricia.m
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Jean-Luc Hoffmann a livré les secrets d’un bon foie gras a ses éléves. Oie ou
canard ? C’est une affaire got. PHOTOS DNA




