Les petits gateaux de Noel
(Bredele)

| es cornes de cerf ou « bois de cerf »
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 Soit le concept de « pensee magique »:
« Man ist was man IBt ».
« On est ce que I’on mange ».

Ce qui est vral tant :
v du point de vue physiologique
v" du point de vue psychologique
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« L’homme est un omnivore qui se
nourrit de viande, de vegetaux et
d’imaginaire, 1’alimentation ramene a
la biologie mais de toute evidence, elle
ne s’y ramene pas ; le symbolique et
I’onirique, les signes, les mythes, les
fantasmes nourrissent eux aussl, et ils
concourent a régler notre nourriture »
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Claude Fischler
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DECORS ET

IRECETTES
-DE NOEI

TRADITIONS D‘ALSACE

<.
« SIMONE MORGENTHALER

LA NUEE BLEUE




& Petits bois de cerf

Pour 900 g environ

Pite

* 3 ceufs

* 225 g de sucre
semoule

* 150 g de beurre

* 75 g de créme fraiche

* 5 g de carbonate
d'ammonium

* le zeste d'1 citron
finement rapé ou
haché

* 6004650 g de
farine

Dorure

* 2 jaunes d'ceufs

* 2 cuillerées & soupe
de créme fraiche

Glagage

* 100 g de sucre glace
* 25d dekirsch

o 1 cuillerée  café de

Hirschhéernle

Lorsq i Ite I'ambi de
Noél, Barbara Schmutz, musi-
cienne, se lance dans le rituel des
Hi. u.[.'mrLr ey
M. H. -3 Wickershei

un village de I'Ackerland. Leur
dénomination vient d'un de leurs
ingrédients, le carbonate d’am-
monium, genre de levure chi-
mique désigné en allemand sous
le terme de Hirschhornsalz, sel
de bois de cerf. Ces gateaux font
aussi référence au Hirschessen,
repas qui se déroulait autrefois
avant le mariage et corres-
pondait & un rite de fécondation.

Mélangez les ceufs et le sucre et travaillez le mélange a la
spatule pour le rendre mousseux. Incorporez le beurre en
pommade. Ajoutez la créme, le carbonate d’ammonium, le
zeste de citron et la farine. Travaillez cette pate en
incorporant un peu plus de farine s'il le faut. Roulez-la sur
une épaisseur d'environ 5 mm et découpez des motifs a
I'aide d’emporte-piéce. Vous pouvez aussi leur donner la
forme de bois de cerf ; pour cela, coupez a l'aide de la
roulette des rectangles de 6 x 3 cm et faites des entailles a
I'aide d'un couteau afin d'imiter les bois de cerf.
Badigeonnez-les de dorure. Cette opération n’est toutefois
pas nécessaire si vous souhaitez, aprés cuisson, les glacer au
sucre. Enfournez a 180° (thermostat 6) pendant 15 a
20 mn. Ces petits gateaux doivent trés légérement dorer et
rester assez clairs au sortir du four.

Pour le glacage, mélangez le sucre glace avec le jus de
citron et I'eau-de-vie et étalez sur les petits gateaux a
I'aide d’un pinceau.
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Le cerf dans I"'imaginaire populaire en pays rhénan.

. Le repas du cerf (consommeé la veille au soir du manage il est censé garantirla fertilité du couple.
. Les comes de cerf : petits gateaux de Noél.
. La bouillie du cerf. Brouet apporté par les zurichois comme symbole de leur soutien des

en cas de besoin. Ils remonteraient le Rhin, atteindraient Strasbourg avant que la

dite pitance n’ait le temps de refroidir, en fait bouillie de millet.
. La poudre de cerf, nom donné a la levure chimique en Alsace.
Les « protagonistes » : . La poudre de comes de cerf, a I'identique de la come de rhinocéros, pour ses vertus aphrodisiaques.
1 HF=C Seul . Le cerf volant.
2 CCIT CInunnos. ocul. . Les pousses de come de cerf, appelée herbe étoilée, minutina ou courtine, n’est pas une laitue mais
la déesse « mére » = un plantain a longues feuilles, vert luisant et tendres, présentées en rosettes, trés appréciée en Italie.

Rosmerta
a I’autre bout du monde...
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Le cerf ne souhaite pas étre plus La conséquence
longtemps seul. de la
Rosmerta est revenue des hornzons

Avec le retour des mauvais
jours Rosmerta retoume vers
fécondation de des contrées plus

plus cléments.

Le cerf va se métamorphoser en
homme  (ESUS) powr  séduire
Rosmerta.

Afin de s’assurer de cette transition on
va chasser le cerf pour le tuer. La
preuve tangible consiste a se parer des
attributs du cerf, de les montrer. C'est
le premier sens du camaval
{démmisement)

la déesse meére
et de la temre va
donner les
récoltes pour se

accueillantes.

L’homme, abandonneé,
redevient cerf.

11 reprend ses attrbuts
initiaux et devient symbole
du man trompé en
retrouvant  ses  comes.




Giteau Sainte-Odile

| Note historique

Patronne de I'Alsace, Sainte fille du duc Etichon,
mnnxﬂmdel’mmhhw&n:de

Aveugle, poursuivie sonpém
désirait un fils, e(mdonnep'r amort. g

mu\e.mnundelmmmdhvuedelle
‘lomsonnlswnoe le duc son pere se jette

Un nmveau ‘miracle va sauver Odile: un rocher
sennwvredevmtellepwrﬁcmwrsaﬁnm
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* Ingrédients

ZiOgdebeum/ZOOgdemm/I:achade.mcmmllé /
4 aeufs / 1 cuillerée a soupe de rhum / 1 pincée de sel /
250 g de farine / 1 aallerée a café de levure chimique
Alsaci /7100 g d' dées et lues /75 g
de chocolat coupé en petits morceaux / 50 g de zeste de
citron confit finement coupé.

* Préparation et cuisson : 1 heure 20 minutes
Faire fondre le beurre. Ajouter le sucre et le sucre vanillé.
Tourner en mousse blanchatre. Mettre les ceufs un a un, le
rhum, le sel, ensunte la farine et la levure.

I les le chocolat et le zeste de citron.
Verscrlapé:cdmsunnmuleécakegamdepaplerwlﬁlmé
Faire cuire 70 minutes a four moyen doux.

alsa

Bois de cerf
“Hirschhornle”
Note historique

Hlﬂ=mennetmhogmphedeﬂmch = cerf.
Les “cors de cerf” remplagaient autrefois

le “Hirschessen™ oulepnsluwrf repas qui était un rite
de fécondation avant le

rnsalz
ou “sel de bois de cerf” nest rien d'autre que de la
levure chimique.
Extrait de “Toute la G: i M. ings
E. Klein, Editions Mars et Mercure.

e Ingrédients

12 ceufs / 250 g de sucre semoule / 12,5 cl, d'essence de
roses / 1/2 sachet de levure chimique Alsacienne / farine.

* Préparation et cuisson : 1 heure

Casser les 12 ceufs dans une terrine, y verser le sucre. Bien
battre pour obtenir un mélange mousseux. Y ajouter I'eau
de roses. Imégrerpeuapeudelaﬁ;rincaﬁnd‘omirum
péte homogene et épalsse puis la levure. Abaisser cette
pate au rouleau a environ 1 cm d’épaisseur. Couper des
bandes de pate et les entailler en oblique 2 la roulette ou
au couteau sur un coté. Ecarter ces entailles pour donner
la forme de bois de cerf. Faire dorer dans une bonne
friture. Avant de servir, les saupoudrer de sucre ou d'un
mélange sucre-cannelle.
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Massialot.
Le cuisinier royal et bourgeols




Cerf et nom de restaurant
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e eyt bt bagwen vnd diefieiid
Scin scpt has biedyenyud dasleyds

Page de titre de £'ouvnage de FISCHART céfébrant £'exploit des Zurichois fe 20 fuin 1576
FISCHART, das Gliickhafft Schiff§ von Ziirich. STRASBOURG, Jobin 1576
Gravure de Tobias STIMMER
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1576 la bouillie du cerf (Hirsbrey), en fait
une bou

B~ Oub 1 conres quequar

' {1 erpereres foorr i ks

\ @) AUMENFICL com Wury
S | vicror quemerhng Tefor
e it e gnfques alenoee derone

Le Cerfet l'empereur, 1286
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Cerf et “ Cocu magniﬁque”

Jean
Teule
Le Montespan
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Des cornes...
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corne de rhinocéros....
Hirschhérnle
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http://tenzo.fr/articles/aux-origines-du-carnaval/
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