LE SAMEDI

INDUSTRIES ALIMENTAIRES DE STRASBOURG

Pités de foie gras, bidve de Strasbourg, choucroute, qui ne connait. ces
produits spéciaux des industries alimentaives de notre mdétropole Alsa-
cienne? Si nous pouvons en croive les statistiques dressées pav la chambre
de commeree, Strasbourg et ses environs fabriquent annuellement, pour
quinze millions de franes de bitre, avee deux millions de kilogrammes de
choucroute, mis en vente par une quinzaine d'établissements, tandis que
la valeur des pités de fois gras liveds par les fabricants de Ia ville atteint,
tout an moins six cent mille francs, fournis par plus de cent mille oies, élo-
vées duns les campagnes de la Basse-Alsace. :

La. choucroute, pour commeuncer par le comestible le plus conumun, se
préparc et se mange dans tous les ménages, d’une extrémité 4 Pautre de
PAlsace, tout comme les novilles préparées par nos ménageres. Clest
tout simplement du chou blane pommé, 4 téte vonde, conlit an sel,
pour &bre conservé pendant Uhiver. Aprds la vécolte, du mois de septem-
bre au mois de novembre, on commence par enlevor les feuilles vertes exte-
rieures ; on oxtrait la tige et Von déeoupe la tige sur un appareil particu-
lier, muni de lumes tranchantes ot d’an chaviot, qui regoit le 1égume et le
présente au tranchant des lames, dans un mouvement de va-ct-vient. Leur
produit, découpé en filaments assez pareils & du vermicelle ou anx nouilles
de pite, est mis dans une tonne, avee quelques poignées de sel, un pen de
geniéve eb de cumin. Comprimé fortement apris avoir été fould, lo Iéuume
découpc entre en fermentation, pendant quinze jowrs ou trois semaines. Cotte
fermentation fait passer son nom du masculin an féminin, dans la langue
frangaise du moins, /e chou pommé étant devenu de Ze choucroute.

Pour Texportation en France, depnis lapplication ('un droit d'euteée
assez €levd sur les conserves, tandis que le chou naturel pusse en franchise,
lex fabriques de Strashoury ont établi des succursales do Fautre ¢ité de la
frontitre, & 6t dos stations de Petit-Croix et &' Avricourt. On fabrigno 2
peu pris de la méme fagon des conscrves de navets, swri raara ow swure
Riiben. Navets confits et choucroute sont, dans IAlsace enticre, Io plat
ordinaire du dimanche, accompagné de saucisses, de lard ou de pove fumé
ou frais. Brillat-Savavin, maitre & arts en watiére ¢pulaire, vange la
choucroute ¢t le lard fumé de Strasbourg an nombre de ses dix-neuf
dprouvettes gastronomiques, avec le foic gras. Une dprouvette gastrono-
mique, an sens de Vauteur de la Physiologie du goiit, ost - un mets dune
saveur (ellement indiscutable, que son apparition doit émouveir, chez un
howme bien organisé, toutes les puissances dégustatives ”. En ce qui con-
cerne lu choucroute, tandis que le commun peuple fait cuire le légume &
Teau simplement, les gens aisés effectuent la cuisson dans le vin, voire du
champagne de bonne marque pour les gastronomes raflinds.  Cles raflinds
recommandent aussi de réchaufler la choucroiite dans les croiites de pitcs
de foie d'oic encore imprégndes de leurs sucs.

Le paté de foie d’oie a ¢t¢ inventé & Strasbourg par des artistes culi-
naires frangais, ne vous en déplaise.

Je me suig permis de constater que les fines houches venues d'outre-
Rhin, friandes de délicatesses, ne dédaignent pas 'y mordre, encore main-
tenant, olt tout ee qui sent o France devient sujet i prohibition chez nous.
Comwe toutes les choses de hant prix, la prépavation des pités de foic
gras west pas arvivée d’un coup A son degré de perfection actuel. Blle a
subt des windliorations successives, 4 travers des vicissitudes diverses. Sui-
vant une tradition acerdditée, 'honneur de la premidre inveution revient
au cuisinier du mavéchal de Contades, commandant milituive de la pro-
vinee d’Alzace au sitele dernier.  Ce cuisinier sappelait, Close el avait
acquis dans T haute société de époque T réputation d'un opératenr habile,
Natit de Novmandie, il devina, par une intuition de génie, we que le foie
grag ponvait devenir avee e seeours des combinaisons classiques de la cui-
sine francaise.  Sous sa main habile, ce mots a été dlevé & Ta dignité dan
plat princier, apprécid dgalement par les simples hourgeois, gities au pro-
gres de la démocratie dgalitaive. Close commenga par affermir la substance
du foie, en la concentrant, [ entourn Qune douillette de vean hachde,
-recouverte ensuite d'mne fine euirasse de pite dorde.  Au corps ainsi eréd,
les parfums excitants de la trafte de Pévigord ont encore donné une ame,
Longtemps cotte invention resta un seeret. de la cuisine du maréehal deo
Contades. T 1783, cependant, le commandant militaive de 1" Alsiee ayant
quitté le pays, son cuisinier resta & Strasbourg. Les pités qui avaient fait.
les détices de la table du maréchal arvivirent a la portée de tout le monde.

Depuis que le paté de foie gras est devenu un article dlexportation con-
siddérable, les engraissenrs de profession engraissent des oles par centaines
i la fois. Beavcoup de village du Kochersberg, les localités «e fa plaine
autour de Strashourg ot de Colmar, pratiquent cette industiie en grand.
Tls achetent les oies maigres chez les éloveurs, pour les vevendie apros
engraissement. Clost le Westi on la foire de Hochfeldon qui mauwque Pou-
verture de T saison, dans les premiers jours d'octobre. Linstallation pour
procéder a Popération est bien simple. Des cages en lattes v douze ou
quinze compartiments chacune, recoivent des oies a engraisser. Ces cages
sont placdes ao nowmbre d’une dizaine, superposées i deux ¢tages, dans ane
grange ou sous un hangar fermd, a labri du froid ot sans lamitre. Les
compartiments sont assez petits pour que fa biéte ne se retourne pas, e
le mouvement contravie la formation de la graisse. Sous le sol du local il
y & un égout ou une foxse vemplie d'ean, curde denx fois pendant Ta saison,
pour vecevoir les déjections. Une fois mises en loge, les pensionnaives sont
sorties trois fois par jour. On les prewd délicatement entre des jambes, sur
son sicge, pour les bourver de graines de mats, Li ralion par téte ¢st eal-
culée de maniére & faire avaler pae chague sujet la contenance d'un bois.
seau de vinet litres en trois semaines.

Trois senaines, voila le délai woyen ndeessaire pour amener i point
Uoie grasse.  Que Poiscan ait de Pappitit, ou non, il Tui faut prendre toute
sa ration quotidienne.  Au bout de trois semaines, si le sujet est bon nssi-
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milateur, sl digére bien, son végime adimentaive détermine une hypestro.
phie du foie.  Fn réeompense, et pour qu'il ne meave pas de maladio, on
lai tord 1o con el on le plume. Le but de son existenee est atteint. 1oie
peuat dere Hivide a kaconsommation. Manwer pour otre mangde, voild sa
destindée sur torre,

Comme Ta maticve promicre des parder de la choueronie, orge et lo
houblan, emplovés ala fabrieation de B hidee pree de sueeddinis, sont dos
produits de Pagriculivre alsacienne.  Les helles houblonnicres connmencent
des denx eotes du Landgraben, Hmite de b Jlante ofade fa Basse Alsace,
pour se développr suriont dans la phice du Bhin, entee Seblestadt ot
Wissembonry,

A Mattersholtz déa, nous avons v de vrands séchoirs ;
mais le principal mavehd du provs se tient dins e hadle an houblon de
Hagenau, Pourtant eest Strashourg, avee les loealitds cavivonnantes,
Schiltigheim, ew Schilti, Kanigshaoten, Kvonenborg, e bes brasserios
les plus importantes et jouit daphes grand renom powr les hidres dexpor
tation. Bicw des fois jusquiici, noas avons reneontnd aued Je houblon
comme plante s

o, line des elimads tempeeess cnbent de ses spives
les haies et des baissons au bord des ehiemins, gtimpant an hant des arhies
dans les forels. Le honblon caltivé aceroche of enpanle ses tiges soit 3 de
grandes pevehes, beaneoup plus hates gue s deladas des vienes, soit A des
(ils de fer tondas en ligne sur des mngdes de suppoit s,

Lass houblonnicres donnent au pavsige wn aspec caracteristique dans
les doealités, on Tox plhniations prennent ane genead développement, comme
autour de la Fordt Sajnte de Heacenau, dans Te canton de Bisehwiller ot
atour de Lauterhoure, Boaweoup de conummnes in département die Bas
Rhin, ont, fait fortune avee cette enlture, depuis son intraluetion, au cow
mencement. du sicele, malerd les dnores savintions des prixg apres la
cueilletts, g se fait an mois de septembe,

Entrons-nous dans une brasserie do Sehiltighein, aux portes de Steas-
bowry, tons jetons un rapide conp il s des procdbes appliqués, Powr
la bicre commune, le bssear commenee pave snecharitior L féeule conte.
nue dians Forge, en da fadsant vamolliv ot gontler dans Feaue An sortiv do
Peau, Torge s‘édtend en couches dgadiess dan demi mitre ddpaissenr, sur e
sol de ginndes chambres maintenues v une tenpéeature constante de 113
13 degrds. Cest Popdration duomaltage, faite, dans les conditions es plus
favorables, su printelaps o en antomne. L germe wi il atteint Ta lou-
gueur du grain, au bout- de huit & din jones onoerdte o sermination. On
tait subir & Forge devenue du walt an lécer writhege sar L comeeitle, Cane
templrature de 50 degrés centigrades. Apris quarnte it henres de
grillage, los germes e séparent digeain, sves wn tareve, Sue 100 parties
d'orge brute, on obiient 75 parties de malt, Leowalt, véduie en farine an
moyen de meules on de exlindres, estoensaite trempd dans une eave &
double fond, on awrrive wn courant deau chawde. La facine se gontle, ot
son amidon se transforme en suerp. Ceosuere jasse dans Fen, gui e
dissoul, ajusi que Ludextrine ot Tes autres dévivés solublesdu grain, Apres
une heure et demic on denx hewres de vepos, Finfusion oblenue est sou-
tirée b condnite dins un réservoir devdan moven dune pompe; en
passint par une cuve interaddiaive. Lo réservolr supdrienr est disposs de
maniere 4 alimenter aisément les chandicres de enite. Un brassing, com-
posé de 4% hectolitves do wadt, Tournit 200 kilogrammes de maticre suerde
o mucilaginense, donnant. envivon 62 heetolitves de bidee msdinaive ot nne
quantité plus o meins grande de petite bicee plos taible, Les bidres
exportation, vendues & Pariv, son plus Tortes o mais e rendement esi
moindre poar une daade quantind demalts Come Te mons e bivre dprouve
promptement une fermentaiion actde, paree quil renforae eneore hean
coup de dextrine saceharifier ¢t daliamins Sosoler, on e Vit cuive avee
ane adddition de houblon, quic fai céde une ossenes aromatique amire,
propre i profonger Jaeonservation de da boisson, La coctien dure de dens
quadre hewres, selon e quadivd vechorehde, Pais fe Haguide soutird ese
condunit dans des baes devepos, wrandes caicws wdediques of les cines
de houblon se déposent an Tond, pendion Hhre A teavers un
clayonnage qui partage los hnes en dens compaatinents Aprts une on
deux hewres de repos, le prodait s die dans dantre haes appelis
“pafaichisseurs”, ot it se mfraidit A leges s contizr i température
ta plus favorable pour la fermentation. ot i faat beaconp de glaes
pour obtenir cetie tempeérmtuie,
sitire pour activer b fermeaiaiian en tosneaa i
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