PAGE  
3

La tarte flambée
La tarte flambée (en alsacien Flammekueche ou flammenkueche ou encore flammenkuche) est un plat traditionnel alsacien composé d'une tarte à pâte à pain recouverte de lardons, d'oignons, de fromage blanc et de crème fraîche, cuite au four. Son nom est une mauvaise traduction : elle n'est pas flambée avec de l'alcool, elle est cuite à la flamme. 
Au contraire du baeckeoffe, qui est d’origine urbaine et relativement bourgeoise, la tarte flambée remonte à l’habitude des paysans.
Le Document est composé de plusieurs recettes extraites de : BURG (Gérard), CARDONNE (Gérard) La tarte flambée, Editions Hirlé, 2003. Préface de Raymond Matzen, professeur de dialectologie honoraire de l’Université de Strasbourg. Il s’agit probablement d’un ouvrage de commande pour Gérard Burg qui fabrique des tartes flambées surgelées à Herrlisheim.
Comment ce plat paysan rustique a-t-il été introduit au restaurant ? Quel est le secret de son succès ? 
C’est d’abord un plat composé de produits issus d’une agriculture autarcique ; préparé selon un procédé traditionnel ancestral ; réinventé et resservi après 1945 dans les restaurants.
I) Les ingrédients du plat : des produits issus d’une agriculture autarcique
1) Les céréales aliments de base et base de la tarte flambée
a) Au cours de l’histoire, les céréales sont consommées sous 2 formes en Alsace :

- sous forme de bouillies (bouillies d’avoine et d’orge cf hirsebrei acheminé par les zurichois en 1576 ; cf le muesli cf le café au lait avec morceaux de pain évoqués par SCHLIENGER (J.Louis) et BRAUN (André) Le mangeur alsacien, ed. Nuée Bleue,1990

- de pain (cf les tranchoirs du Moyen Age constitué de pain sur lequel on coupe la viande)

Aspect sacré : céréales = Céres, déesse de l’agriculture (Déméter) ;  présent dans le christianisme avec la communion « ceci est mon corps »

b) culture de base dans le système d’assolement triennal qui s’impose à la fin du Moyen-âge (vers 1000 à 1500). 1 sole avec blé de printemps (seigle ; ou blé au13e s. en Als. ou épeautre), 1sole avec blé d’hiver (avoine orge), 1 sole en jachère. Rotation annuelle. 

Bétail (porcs et bovins) parqué sur la jachère pour le fumier ; les autres ingrédients sont déjà présents dans le système :
- la crème et le fromage blanc par le lait des bovins
- le lard par les porcs

- les oignons dans les jardins voisins des habitations (l’habitat est groupé)
c) Par la suite, la jachère est supprimée : au XVIIIe siècle le voyageur anglais Arthur Young constate son remplacement par la pomme de terre, le pavot à huile, les pois, le maïs, les vesces, le trèfle, les fèves, les choux et quelques cultures commerciales ou industrielles (chanvre, tabac). Mais l’autoconsommation continue, même si les surplus commercialisables se multiplient. Les ingrédients de la tarte flambée sont toujours largement disponibles à tous.
d) La polyculture traditionnelle avec élevage est maintenue, aussi en milieu paysan ouvrier. Le paysan ouvrier n’a pas assez de terre pour justifier l’achat de machines ou pour se spécialiser. Il maintient une agriculture archaïque autour de Metzwiller, Reichoffen, Niederbronn avec De Dietrich ou autour de Pechelbronn (Merkwiller , Schweighouse), par exemple. L’agriculture est un métier pour les uns, un genre de vie pour tous les d’autres. (Remarquez qu’aujourd’hui, un agriculteur spécialisé ne dispose plus de tous les ingrédients nécessaires à la tarte flambée.)
e) Dans les années 1950, 20% de la pop. active alsacienne est encore composée d’agriculteurs (11% en 1968) et la moitié des terres labourées sont emblavées (ensemencées en céréales)
2) Les produits laitiers (de vache)  : crème fraîche et fromage blanc 
a) Le gros bétail est important pour le fumier, pour le travail, pour le lait, pour la viande de veau. 1 vache constitue un minimum mais une veuve peu se contenter d’une chèvre.
b) A partir du XXe siècle, des vaches sont élevées à l’étable, uniquement pour le lait et la vente des surplus laitiers 
c) Le lait fournit plusieurs sous-produits, dont certains servent à faire la tarte flambée :
- crème fraîche décantée et prélevée après 12 h. (battu pour obtenir du beurre) 
- le lait caille après 24 h s’il est au chaud ; le caillé est recueilli dans un linge en lin et égoutté ds passoire ; fromage battu 
- petit lait pour cochons ou autres usages.
3) Le porc élevé à la ferme 
a) les Gaulois sont déjà réputés pour leurs salaisons de porc ; en 1751 : 400 cochons pour 580 personnes en Als. (0,69)
b) Méthode d’élevage du porc au XIX et début du XXe s. :
- sevrage ; pacage dans un enclos cultivé en racines ; pacage en forêt (glandée) ; bains dans marécages ou abreuvoirs ; 

- En cas d’élevage dans la cour : petit lait ; eaux grasses de vaisselle ; débris de légumes ; restes de repas (le porcs est omnivore comme l’homme, il mange les restes)
- Cultures pour les porcs : luzerne ; trèfle ; sainfoin ; pois ; vesces ; betteraves, carottes ; p de terre ; mets fermentés (marc de cidre) ; déchets de boucherie cuits à l’eau
- nourriture d’hiver : son ; racines ; 
A 2 ans engraissement à la porcherie pour l’abattage. Elevés par 2 : un pour la famille (boudins, saucisse de foie, salaison,), un pour la vente.
fumaison du lard dans un fumoir à côté de la cheminée.
4) L’oignon du potager
L’oignon est originaire de Perse, introduit en gaule ds l’Antiquité (les Gaulois pensent que si l’oignon fait une peau épaisse il fera froid) ; il prolifère ds les potagers même sans avoir été cultivé. Il doit être émincé avant d’être mis sur la tarte flambée.

5) Sel et huile de colza 

 Le sel est un agent de conservation qui précède le réfrigérateur (comme la fumaison) ; sert à conserver la viande de porc, pour mettre en conserve les légumes ; pour donner du goût à la pâte à pain.
II) Un mode de préparation traditionnel
1) Le four ou Bachoffe
Depuis la Révolution, le privilège seigneurial du four à pain est supprimé. (Les « banalités » laissaient au seigneur le monopole de la cuisson du pain, ainsi que le monopole de la mouture du grain, du pressage du raisin.) Le cultivateur aisé peut cuire lui-même son pain. Progressivement, au XIXe s., l’âtre (cheminée ouverte) est remplacée par le poêle en fonte puis la cuisinière issue des usines Dietrich de Zinswiller. De plus en plus, les agriculteurs s’arrangent pour fabriquer leur propre pain en construisant un four attenant à la maison, chauffé depuis la cuisine. Cette pratique fut abandonnée à partir de 1870 (le mangeur.. p.46), sauf dans quelques régions périphériques comme le Sundgau ou l’Outre-Forêt où elle se maintint jusque dans les années 1950. Il devenait plus pratique d’acheter régulièrement son pain dans les boulangeries. 
Avant cette évolution, la « corvée » périodique de la cuisson du pain était la règle.
Jeudi=jour de lessive ;  le vendredi= jour du pain = jour de la tarte flambée. Parfois samedi, jour où l’on défournait le pain. 
2) Façon de faire  Pâte pétrie par les femmes +levain. Elles n’ont pas le temps de faire la cuisine : le repas de midi sera donc la tarte flambée. Une boule de pâte à aplatir au rouleau. crème+fromage+ oignon + lard (chez les catholiques sans lard le vendredi, jour de la mort du Christ)
- four chargé en branchages d’arbres fruitiers ou sarments ou bois d’affouage (cherché dans la forêt communale).
- contrôle de la température en jetant un fétu de paille humide ou feuille de journal mouillé et essoré ; la feuille bruni quand la chaleur est bonne (elle ne doit pas noircir)

- pelle en bois pour enfourner ; cuisson rapide (5 minutes) flammée (et non flambée) ; 
La cuisson du pain ne commence qu’après le repas de tarte flambée. Pour cuire le pain, il faut attendre un peu pour que la température baisse ; la cuisson plus douce dure une heure ; il y a plusieurs fournées ; les miches paysannes rondes ont une croûte épaisse, la mie serrée ; elles se conservent jusqu’à un mois. 
3) Des variantes (voir recettes):
- à Wittersheim : farine de seigle+blé +fromage blanc+oignon (d’schmer)

- Kocherchberg : farine de froment+ crème+ lardons en pays protestant.
-les variantes inventées par les restos

III) Une convivialité réinventée après 1945
1) Gérard Burg, né le 17.4.1935. Ses parents agriculteurs à Wittersheim (houblon ; p. de terre ; tabac ; élevage) + 2 camions pour ramasser le lait et transport pour firme Pechelbronn. L’oncle a un bistrot à l’autre bout du village. Il était bien placé pour faire passer la tarte flambée de la ferme au restaurant. 
 Selon Raymond Matzen, Burg a introduit la tradition de la tarte flambée dans son restaurant Barberousse à Haguenau en juin 1958.

2) Rituel de la dégustation 
- servi sur planchette collective

- pas d’assiette ni couvert en principe

- découpage (couteau, roulette ..) chacun roule sa part et la mange avec les doigts.
- consommation ininterrompue jusqu’à ordre contraire
- le serveur met des traits au stylo sur la nappe en papier.

Intérêts : désinvolture ; service jovial ; convivialité ; prix modéré.
3) Chez Mischler (Cheval blanc Lembach 1 étoiles au Michelin) tarte flambée servie en amuse bouche
4) avec quelle boisson ?

- 1 riesling pas trop minéral ou 1 pinot blanc de l’année (pour Fernand Mischler).

Sinon Edelzwicker (bouquet) ; sylvaner (frais et légèrement fruité, va bien ave lard fumé) ; pinot gris ; gewurtztraminer.
- bière.
5) Avec l’influence de la pizza, apparition de variantes ;  sucrées (sans huile de colza) ; on propose maintenant non seulement la tarte flambée aux pommes, mais encore la tarte flambée aux fruits de mer, voire aux escargots
6) Avec influence de la restauration rapide : Burg a l’idée de surgeler la tarte flambée à Rohrwiller puis Herrlisheim : cuisson au gaz+sciure (pour odeur de bois !) : 4000 tartes surgelées par jour.
Conclusion 
Rappel intro : Comment ce plat paysan rustique a-t-il été introduit au restaurant ? Quelle est le secret de son succès ? 

Les ingrédients étaient basiques au XIXe siècle au moment de la naissance du four privé et de la tarte flambée. Ils sont à la porté de tout le monde. Après 1945, le niveau de vie s’élève ; le genre de vie agricole (ou mixte ) est délaissé pendant les Trente Glorieuses. On ne veut plus faire son pain. Le goût pour la convivialité et la nostalgie des produits du terroir assure le succès de la tarte « flambée » relancée par les restaurateurs. Plus tard, diffusion dans le pays de Bade. Une évolution comparable à celle de la pizza.
Le livre de Burg et la promotion touristique font croire qu’on mange un produit typique et authentique (même s’il est surgelé).
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