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Introduction

| e S ~ Découvrez les habitudes

| g o 5 e alimentaires de nos

| Jesst | i voisins, les repas pris au
qguotidien et les spécialités
regionales.




Das Fruhstuck

En Allemagne, c’est un vrai repas.

En semaine, comme partout, il faut
aller vite mais le dimanche, au
petit-déjeuner les Allemands
apprécient : café, thé, jus
d’orange, un assortiment de
« Brotchen », tranches de pains
différents, bretzels, diverses
charcuteries, fromages, ceufs a
la coque ou durs, yaourts et
céréales.

Das Frihstiick a donné « frichti » en
francais.



Das Pausenbrot

Comme les écoliers commencent tres
tot le matin et qu’ils quittent souvent
leur établissement scolaire entre
.</ 13h et 14 h, ils font une

« Pausenbrot » aux alentours de
10h. lls sortent de leur cartable une
« Butterbrotdose » (boite en
aluminium ou en plastique) qui
contient un sandwich garni de
charcuterie ou de fromage (ou les
deux). La coutume veut que I'on
échange son « Pausenbrot ».




Das Mittagessen

En semaine, le déjeuner ne tient
gu’une petite place et se limite a
une pause ou lI'on grignote un
« Butterbrot », une part de pizza,
un bretzel ou autre chose.

Les « Imbiss », établissements de
restauration rapide ou petit stand
ouverts toute la journée
proposent Currywurst, Bratwurst,
Frikadelle, pommes frites...

- Autre particularité, les fast-foods de
la mer (« Nordsee ») ou l'on
trouve des hamburgers au
poisson, des salades marines,
des wraps, des beignets, etc.




Das Abendessen

Il s’agit souvent d’'un repas froid
composé de charcuteries, de
fromages et de condiments que
I'on pose sur des tranches de
pain d’ou le nom fréquent de «
Abendbrot ». Mentionnons entre
autres condiments les
« Spreewalder Gurken ».

On sert géneralement du thé avec le
repas du soir.



Das Brot

Les boulangers allemands proposent plus de
300 variétés de pains de formes, de couleur
et de godts les plus variés.

Des graines de tournesol, de pavot, de
sésame, de lin, de potiron, de cumin
agrémentent ces pains.

On peut classer en 6 grands types différents :
Roggenbrot (90 % de farine de seigle),
Roggenmischbrot (51 a 89 % farine de
seigle), Roggenschrotbrot (pain de gruau),
Spezialbrot (difféerentes farines et céreales),
Weissbrot (90 % farine de blé) et
Weizenmischbrot (51 a 89 % farine de blé).




Roggenbrote : Berliner Landbrot ; Land- oder
Bauernbrot ; Knackebrot ; Toastbrot ;
Weizenschrotbrote...

Roggenmischbrote : Mangbrot ; Bayerisches Brot ;
Paderborner Landbrot ;: Kasslerbrot ; Frankenleib ;
Heledebrot : Kommissbrot...

Roggenschrotbrote : Pumpernickel ; Rheinisches
Schwarzbrot ; Oldenburger Brot...

Weissbhrote : deutsches Weissbrot ; Kastenweissbrot
- Brotschen...



Der Kase

Les allemands sont de grands consommateurs de fromages. lls en
consomment du petit-déjeuner au diner.

a) Fromage a pate dure

Emmental de 'Allgdu : roi des fromages, au lait de
vache. Affiné pendant 3 mois, il se présente en meule
avec des trous de forme réguliere. La couleur de sa
crodte va du jaune d’or au brun.

Bergkase : fabriqué en Baviere, il est affiné pendant 1 an.
C’est un fromage a pate jaune légerement aérée avec des
trous plus petits et moins nombreux que 'emmental. |l se
présente en meule. Son golt est plus accentué et plus
fort que 'emmental.




b) Les fromages a pate demi-dure

Tilsitt : fromage de I'Est de I'Allemagne au gout légerement
piquant.

Edamer : tendre et moelleux.

Geheimratskase : doux et tendre.

Steppenkase : au godt releve.




Butterké&se : crémeux et léger. Son godt nous rappelle celui
du beurre d’ou son nom.

= Weisslacker : au gout salé et tres soutenu.

c) Les fromages a pate persillée et a pate molle

Blaukase : c’est un fromage marbré de « Edelpilz ». Tendre
et subtil.

Romadur : moelleux, parfois « piquant ». Trés odorant !




Limburger : moelleux, au golt agréablement relevé. Forte
4
. odeur.

Il existe aussi dans cette catégorie des fromages comme le
Bavaria Blue, le Blue Bajou, le Blue Filou, le Cambozola, le
Paladin et le Ramee Blue, qui présentent extérieurement
une crolte fleurie et une pate persillée.

d) Les fromages maigres a base de lait caillé

On trouvera dans cette catégorie le Harzer, le Mainzer et le
Gelbkase.



e) Les fromages frais

Il existe de nombreuses variantes comme des fromages aux fines
herbes et a lail, au raifort, au paprika, aux noix...

f) Les fromages fondus

lls existent sous différentes formes : en tranches, en boites, en
saucisses ou en portions. lls peuvent étre aromatisés au jambon,
au poivre noir ou vert, au saumon...




Die Wurst

On associe volontiers I'Allemagne et la saucisse. Il est vrai qu'on en
déenombre plus de 1500 variétés. Est appelée «Wurst» toute
préparation enfermée dans un boyau ou une poche (naturels ou
artificiels). C’est ainsi que le paté de foie (voir plus loin) appartient a la
famille « Wurst ».

Parmi les plus connues :

Bratwurst : saucisse a griller a base de porc et de veau.
Bauernwurst : saucisse paysanne parfumée a la marjolaine et aux
graines de moutarde. On la sert avec de la salade de pommes de
terre et de la moutarde.

Bierwurst : saucisse proche du salami que I'on accompagne de
biere.

Currywurst : spécialité berlinoise. On la consomme coupée en
morceaux, assaisonnée avec une sauce au ketchup et saupoudrée
de curry.

Knackwurst : saucisse précuite, qui crague sous la dent (d’ou son
nom) que I'on réchauffe dans I'eau bouillante ou que I'on fait griller.



Leberwurst : paté de foie (porc ou veau), fine ou

| «paysanne».

Lyonerwurst : mortadelle

Schwarzwurst : sang et gras de porc, souvent

parfumée au thym, clous de girofle et muscade.

B Weisswurst : specialité bavaroise. Saucisse blanche
{ (porc, veau, herbes) que I'on réchauffe doucement

| dans de I'eau frémissante. Accompagnée de moutarde

Y sucree, d'un bretzel et d'un verre de biere de froment,

elle constitue le traditionnel « Bauernfriihstiick »

bavarois.

Wienerwurst : saucisse fine et savoureuse.



Sussigkeiten

Les Allemands sont tres amateurs de sucreries, parmi lesquelles :

Libecker Marzipan : massepain renomme, fabriqué a Libeck
(souvent enrobé de chocolat)




Regionale Spezialitaten
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£ Baden-Wirttemberg

Badische Schaufele : épaule de porc braisée.

Maultaschen : ravioles farcies de viandes et d’épinards
servies dans un bouillon dans un premier temps puis
poélées.

Schwarzwalder Kirschtorte : génoise au chocolat fourrée
de creme chantilly et de cerises.




.......
-------

Leberknodel : boulettes composées de foie, de
pain et d’oignons servies dans un bouillon.

Nurnberger Lebkuchen : pains d’épices
savoureux (Nurnberg).

Weisswurst : voir plus haut.




1 Berlin

Berliner : beignet simple ou fourré de confiture.

Currywurst : voir plus haut.

avec une sauce a la creme et accompagnées de pomme de
terre.




" Brandenburg

Kartoffelpuffer : sortes de crépes aux ceufs et pommes de
terre.

Kartoffel-Gurken-Salat, Spreewalder Gurken : salade de
pommes de terre accompagnée de concombres et de
saucisses persillées.




¥ Bremen

Braunkohl und Pinkel : chou vert a la saucisse d’avoine.

;ﬁ Klaben : cake au beurre, aux amandes, au raisin et a
I'orange.




" Hamburg

Finkenwerder Scholle : sole préparée avec du vin blanc, du
citron et des lardons. Le plat est accompagné de pommes de
terre.

f’
_. \;—\a Hamburger Aalsuppe : soupe d’anguilles aux pruneaux,
W\ poires, léegumes et lardons.

Franzbrétchen : patisserie a la cannelle.




8 Hessen

Frankfurter Rippchen mit Sauerkraut : cOtelettes de porc
accompagnées de chou fermenté et de purée.

Frankfurter Kranz : gateau a la creme enrobé d’amandes et
de croguant.

Handk&se mit Musik : fromage mariné dans de 'huile et des
oignons, servi accompagné de pain noir.




Mecklenburg-Vorpommern

Gans Mecklemburger Art : oie rGtie, farcie aux
pommes et aux raisins de Corinthe sur un lit de chou
l rouge aux marrons.

Mecklemburger Schinken : jambon en crodte.

Arme Ritter : pain perdu.




Niedersachsen

Kleine Frikadellen mit Bohnenragout : boulettes de
viande hachée au ragodt de haricots.




% Nordrhein-Westfalen

Himmel und Erde : pommes (Himmel) et
pommes de terre (Erde) rapées, lard et oignons.

& | Kolsche Kaviar : boudins servis avec des
g J rondelles d’oignons.




Rheinland-Pfalz

Dippekuchen : gateau de pommes de terre servi avec de
la compote de pommes.

Pflazer Saumagen : panse de porc farcie, accompagnee
de chou fermenté

Zwiebelkuchen : tarte aux oignons.



% Saarland

Dibbelabbes : pommes de terre crues rapeées, lard sécheé et
poireaux cuits a points dans un « Dibbe » (casserole).

" Gefillde : boulettes de pommes de terre fourrées de viande
2 %59 @ 4, hachée et de paté de foie.

-



= Sachsen

Dresdner Stollen : gateau fourré aux fruits confits et au
massepain.

Leipziger Allerlei : petits légumes de printemps cuisinés avec
des écrevisses et des morilles.

Linsensuppe mit Thiringer Rotswurst  : soupe de lentilles
servie avec la saucisse de Thuringe.




% Sachsen-Anhalt

Baumkuchen : gateau cuit a la broche. La pate liquide est
| versée couche aprés couche sur une broche horizontale en
m Dois qui tourne lentement.




& Schleswig-Holstein

Grunkohl Hamburger Art  : chou vert et joues de porc
fumeées servi avec des pommes de terre.

Kieler Sprotten : sprats (proches du hareng) fumeés servis
avec un ceuf brouillé.

Labskaus : plat de la cb6te a base de bceuf, de porc et de
harengs salés servi avec des pommes de terre et des
betteraves.




& | huringen

Mohnkuchen Thuringer Art  : gateau aux graines de
pavot et sucre glace.




Et la choucroute alors ?

En Allemagne, la choucroute (chou fermenté dans une saumure)
accompagne traditionnellement divers plats de viandes ou de
poissons. On la trouve sous le nom de « Sauerkraut » ou tout
simplement « Kraut ».

La « choucroute garnie », quant a elle, est un plat typiqguement
francais...



Die Kochschefs

Quelques grands chefs allemands :

Horst Lichter : il possede un restaurant a Rommerskirchen : «Das
oldiethek Cafe» (Nordrhein-Westfalen) qui n’est ouvert qu’en sa
présence. Il est tres présent sur les écrans de télévision.

Tim Malzer : en mai 2008, il a ouvert son propre restaurant a
Hamburg : «Bullerei». Il a travaillé avec Jamie Oliver a Londres.
anime plusieurs émissions de télévision sur et pblie de nombreux
livres de recettes.

Cornelia Poletto : elle a ouvert son restaurant a Hamburg : «Poletto»
en 2000 et le gere avec son époux. En 2001, elle obtient une étoile
au Guide Michelin. Elle anime et participe a plusieurs émissions de
télévision.




Die Kochsendungen

Les émissions culinaires se multiplient Outre-Rhin sur le petit
écran, voici les plus regardeées :

Lanz kocht : ZDF, le vendredi vers 23h00. 5 chefs
allemands doivent préparer un plat suivant la saison.

Lafer! Lichter! Lecker! : ZDF, le samedi a 16h, Johan
Lafer et Horst Lichter recoivent des personnalités du
spectacle et réalisent deux recettes avec eux.

Die Kochprofis : RTL I, le lundi a 20h15, 5 chefs aident des
oexperprors  restaurants et des cantines a améliorer leur repas et leur
organisation.




Annexes

Quelques exemples

de cartes de restaurants
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Mavké-Claséséditte Mavké-CGlasestdtée
Augsburg Augsburg
Ve Schwdalnigch~-Bayerischer
Brotzeihimmel Nachspeisen
Kesselfrische WedSwieste mdid hausmacher Senf Gemégchies Eig - fo Kugel 906
- 2 Stiick 3,508
- 3 Stuick 4708 Apfelkdichle mil Vandleeds 3,608
Brege 0.70e
Vandleedr mit geschmolgener Schokolade 3,608
Bratwurslichnecke mil Meerrellich 5.10€
- wtil Sauerkroal 5,708 Oferiwarmer ABfelstrudeld mét Zimbahne 2608
1 Paar G jchwollene mil hawgemachiem
Kartoffelsalat 6.20¢
Ofenfrigcher Leberkdy 3,60€ Fiir ungere Fleinen Freunde
- mit Kartoffelsalar 5.008
Schuveinedraten mi Knddel oder Spatyle 4,208
Herghaffer Wurstialal von der Regensburger
recchvgarniest, mil Brot 5208 Schnityel mil Pommes friles #2068
Schiweiger Wuritialat recch gerniert; mdl Brot 5,20€ Portion Pommes friles wiil Keloh up 2,708
Tellesrfledsch vomwy Tafelspily mil hawsgemachlem Spetple oder Xnddel mdt Sofie 2,708
Kartoffelsalat und frisch geriebenens Meerrellich 6,20
Frizches Gemdise mid Kartoffeln und Soffe +.208
Bed schonemy Weller gibt'y frische Bratensuly
wel Brot 5,108  wuds kn«@ffj’&wﬂmﬁaﬁbv &,206







2 Schollenfilets, gebraten 450 €
mit Kartoffelsalat oder Pommer Frites

Backfisch, mit 4,00 €
mit Kortoffel- oder Nudelsalat

Alaska Seelachsfilet, gebraten 4,80 €
mit Kortoffelsolat oder Pommes Frites

2 Garnelensplalie 420€
mit Mudelsalar und Knoblauch-Dip

Tintenfischringe, frittiert 3560€
mit Nudelsalat, Knoblouch-Dip

2 hausgemachte Fischklopse 450 €
mit Kartoffelsalat, Hausremaoulode

Marinierter Heringsteller 4,00 €

Matjesfilet, Krdutermatjes und pikonter Heringssalat,
Schwarzbrot, Housremoulade und Zwiebeln

Original hausgemachte “Kutterfisch "-Soljanka
odes Gemiise-Fisch-Suppe. Brdtchen 2B0OE
Fiir die kieinen Fischfreunde

Lochs-Nuggets 3,00€
mit Pommes Frites, Ketchup oder Majo

Probieren Sie unser Angebot
von diversen Fischsalaten und
mariniertem Fisch (1 00g/ I 5tk), dazw | Bedtchen 1,50 €

Wir bieten thnen taglich eine breite Auswahl von
belegten Brétchen mit marinferten und perducherten

Fisch gus unserm reichhaltipen Fischenhallenangebot




Vorspeisen

Fhrer Fischsuppe
il Fischier Figchainkage.
Gamlrsesireden und
Krautern inRigsting  440€

Flschsuppe * Kommodore Kiatt *

Mit frinen Edelfischen
und Lachskialohan
mit sanem Haush Permod
abgeschmackl

o4 B0 €

Friesizche Hochzeitssuppe
Doppeite HohnerThrafibaihe
mif frigchem Gamise, Huhners
floisch u Greckithehen 4,408

* Kapltinssuppe *
Mordische Kartoffelsuppe
il Stredfen vom Raucherachs,
Shrimps, Gemisasireilen und
Sahnehsuba 480 €

Fithrer Krahbensuppe
Mk frischam Krabben
und Sahnehauba 400 E

Toematenkremsuppe
Mit Flaischiallehen
und Sahnehaube 440€

Edles holldndische Matjesfilet
Wit Zwisbaln
aut Vollkernbrad 4 B0 E

Der spezielie Aperitif aus dem
Hause Kian
Y Miwenschiss “
Hurztorm : ¥ Mowe “

Eisgakiniiar Ko Dalegl mit Mettwural
urd Sahnemesrrattichnl
flles  Inesischas Hausmitel  gegen
Kophaeh, warsioplio Mase u Lisbesummer
200€

Gebackene Shrimps
it Knoblauchsaucs

und Toast &,80€
Wyker Krabbencocktail
Frische Mordseskrabben

in pikamer Cociiadsauce
mit Toast ursd Bulter
G50 €

Graved Lachs
auf Karloffelpuffer
Mit Difl = Serfsauce
urkd raten Jedebaln 7E0E

Gebackener Schafskise
it Praiselbogssahng,
Teast und Bulber 680 E

Salatteller “ Nizza “
Frische Salate der Saison
il Thunfisch und
hausgemackilem Dressing 6,80 €

Spezialititen des Hauses

Filet vom Steinbeifer * Lady Egmont ™
In der Planne gebraten |
Mt frischen Krabben und Sauce Mornay uberbackan !
Dazu ralchen wir Petersilienkaroffeln
und eine marktfrische Salatauswahl 15,80 €

Filet vom SteinbeiRer - in der Pfanne gebraten
Dazu reichen wir Bratkanofleln
und aine marktfnsche Salatauswahl 14.80€

Scampis “ Alfredo ¥
In Tamatenknoblauchsauce |
Kt grinen Nudeln
und ainer markifrischen Salalauswahil 1580 €

Riesengarnelen am Spieft gebraten
Mt Currysauce, Bullerreis

und einer markifrischen Salalauswahl 1580 €
Hausgemachtes Seemanns - Labskaus -~ Windjammer Art "

Wit Blamarckhering, Spiegelel und kalter Beilage 12B0E
Fangfrischer Aal - in Butter gebraten

Crazu retchen wir Bratkardofeln

und aine markifrische Salatauswsn) 18.80%

Fanglirischer Aal gedinstat
Mit Petersilienkariofieln, Dilisauca
und einer marktfrizchen Salatauswan) 1B.80€

GroBer Fischspielh . Scharfe Brise*
Verschiedens Fischiilels mit Paprika, Speck und Zwiebein,
Butterrels, pikanter Saucs und
Einer markifrischen Salatouswahl 13,80




vom Schwein

Grill und Tellergerichee :
w Riigal Teller ., In.00€
gegnlltes vom Schwein. Rind, Pite mut Gemiise. Kriuterbutter. Pommes frites (2.4 )
« Grillteller , ( v. Schwem) 10.00€
rerchlich panuert, verschiedene Kartoffelbetlagen und Salat (4)
w Ligeunerspief) . mut Pormmes frites und Salat (1347 10.00.€
 Lendchen Pfanne ,. mit Speck, Pommes fitt=e 1. Genniise 24) 950 €
w Jigerpfanne ., N 2.20€
Schiweinelendchen mt Champisnonsofe. Spatzle und Salat (3.4
» Paprikalendchen . mit Pommes fotes und Safat D20€
« Schweinefilet ., nach At des Hauces .50 €
it Zwiebeln und gewiirfelten Speck. Kroketten und Salar
w Schweinefilet .. in Plefferralimsofie. Kartoffelballchen and Salat (2.3.4) 9.20€
o Schweinefilet ., mut Kise iberbacken. Ponmies- frates u. Salat 3 030€
wJigerschnitzel ., nut Pilzrahmsobe, Kroketten und Salat (2,3 T50€E
" Haus Steak * T.50€
saftiges Kammsteak mut Retberdatschi und Rosewiebeln, Salat
w Tigéunerschnitzel , mmt Pommies frites und Salat (234 ) T.50.€
.. Rnhmschnitzel ., mut Spétzle und Salar (233 720 €
Schweineschnitzel * Hawadi *[ 3.4 T20€

pantertes Schnitzel nit Annanas und Kise dberbacken,
Preiselbeeren, Kroketten und Salat

“ Cordon blen * mit Ponmies fistes und Salat (23.8) TA0E
Schweineschnitzel “natm™ mit Kriuteriutter, Pommes frites i Salat .50 €
Schweineschnitzel ¥ Wiener-Art * mur Pommes frizes und Salar 630 €

Seniorenteller ( wenn miglich ) 1.50 € weniger !

Warme Kache von 1130 Uhr bis 14:00 Ul und 1730 Ul bis 22.00 Uhr
Alle Prebee sind inkl Bedienung und MwSi .

Die Acflhistuns der Zusnizzioife finden Sie auf der letrten Seite unserer Speiselarts

Disnsing Ruohetng, Sonn- und Feiertage von 14.00 Uhr 16 30 Uhr geschlossen.
Im Sexmmer { bei jchdnem Wetter ) an Sson- o Felertagen durchgehend _Cussl Betrieh'™ !




sources

- « Allemagne tout un monde », édité par la Deutsche Zentrale fir Tourismus

- « Allemagne : Faits et Réalités», édité par le ministere fédéral des Affaires
Etrangeres

- Glossaire Francais-Allemand / Deutsch-Franzosisch « La cuisine - Die
Kiche », édité par 'OFAJ



Guten Appetit !

Mahlzeit !



