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Bouche à oreille / Marketa Macudova, créatrice de pain d’épices à Uberach

À regarder et à manger
Originaire de la République tchèque, Marketa Macudova utilise le savoir-faire familial pour créer des
pains d’épices selon une recette de son pays. Elle vend chez elle, à Uberach, ainsi que sur les marchés.

■ Installée depuis cinq ans
dans le Bas-Rhin, la jeune
femme a appris seule le
français. « J’ai encore un peu
de mal, surtout à l’écrit »,
s’excuse-t-elle avec un ac-
cent slave plein de charme.
Marketa Macudova a installé
son atelier dans une des
pièces du pavillon familial
où ce jour-là, mari et fils
sont présents. Elias, 4 ans
1/2, montre qu’il a hérité du
talent de dessinatrice de sa
maman.

Selon une recette morave

Marketa, à main levée,
exécute quelques décora-
tions traditionnelles d’Euro-
pe de l’Est sur diverses
formes de pains d’épices. En
ce moment, fêtes pascales
oblige, œufs, lapins, cor-
beilles avec poussins ornent
la table. Cornet en main,
Marketa explique que les
décorations avec des fleurs
sont typiquement russes
tandis que celles utilisant
quadrillages et motifs flo-
raux sont courants en Répu-
blique tchèque, notamment
en Moravie, région où elle
est née. « On ne trouve pas
ces motifs-là en Bohème »,
souligne-t-elle fièrement. La
main sûre, Marketa presse la
pointe ouverte du cornet
empli de glace royale et
trace délicatement le motif.
« Peu de gens utilisent encore
cette préparation, mélange
de sucre glace, de blanc
d’œuf et de citron. Il faut du
temps pour la préparer, puis
la laisser reposer avant de
l’utiliser », poursuit Marketa
qui utilise également pour la
pâte une recette ancestrale.
« Il n’y a pas de conservateur.
uniquement des œufs, de la

farine très fine, un peu de
cacao et de bicarbonate de
soude, du miel, du beurre.
C’est le miel qui permet une
conservation. » Quant aux
épices, Marketa ne peut tou-
tes les énumérer, certaines
venants de Moravie. Ce qui
est sûr, c’est que le goût ne
ressemble pas à celui des
pains d’épices alsaciens.

Marketa aime également
innover. Elle crée régulière-
ment de nouvelles formes,
comme ce couple d’Alsa-
ciens (11 €) dont le modèle a
été déposé. « Nous faisons
faire les emporte-pièce en
République tchèque », détaille
Marc, l’époux, lui-même dis-
tributeur de produits tchè-
ques (vins, bière, jouets). Il a
beaucoup incité Marketa à
vendre ce qu’elle créait
avant uniquement pour les
proches et la famille. « J’ai
enregistré mes premières
c o m m a n d e s e n d é c e m -
bre 2009 et l’an dernier, avec
Marc, nous étions sur les
marchés tous les week-
ends ! »

Un œuf en trois D

En statut d’auto entrepre-
neur, Marketa voit se profi-
ler une belle année 2011.
Elle a commencé à préparer
Pâques dès janvier et propo-
se même, parmi tous les
modèles, un œuf original en
trois dimensions (8 €). La
plupart des décorations sont
en blanc, Marketa n’utilisant
pas de colorant alimentaire.
Modèle basique, les quatre
petits lapins réunis dans un
sachet sont à 3,50 €. Elle
prend des commandes sur
tout sujet, avec possibilité
de personnaliser les pains
d’épices. Marketa a ainsi

honoré l’an passé une belle
commande de la mairie de
Niederbronn, livrant 700
cœurs pour la fête de Noël
offerte aux personnes âgées
de la commune. Mais sa
plus belle récompense, jus-
qu’à maintenant, est d’être
sélectionnée, avec Marc,
pour représenter la Républi-
que tchèque à Saint-Ger-
main-en-Laye lors d’un
grand marché européen le
samedi 7 mai.

V. Cohu

◗ Marketa sera à la Maison
rurale de Kutzenhausen le
17 avril et au marché de
Soufflenheim les 16 et 17. Ses
pains d’épices seront également
en vente au marché de Pâques
de Strasbourg, place Saint-
Thomas, du 17 au 25 avril.

Marketa Macudova, créatrice de
pain d’épices, 5, rue des 4-
Vents, 67350 Uberach ; ✆
03 88 72 45 93. Prendre rendez-
vous avant de venir. Courriel :
paindepices@gmx.fr Site web :
www.paindepices.net

Marketa Macudova, crée des pains d’épices pour tous les
événements. (Photo DNA — Laurent Rea)

A l’affiche
Alsace
◗Le 12 avril : 18h45,
Salle des Fêtes, Schilti-
gheim : Cali/Kaolin (chan-
son). 28€.
◗Le 13 avril : 18h45,
L’Illiade, Schiltigheim :
Moriarty/Syd Matters/Ro-
meo & Sarah (folk-blues).
27€.
A 20h, Le Noumatrouff,
Mulhouse : The Lords Of
Altamont/Guests (rock).
5/9/12€.
◗Le 14 avril : 20h, Le
Noumatrouff, Mulhouse :
Ghinzu/Guests (rock).
12/20/23€.
◗Le 15 avril : 14h, Zénith,
Strasbourg : Nofx/Dropkick
Murphys/Apocalyptica/
Beatsteaks/Sick Of It
All/Army Of Freshmen
(festival des Artefacts).
30€.
◗Le 16 avril : 14h, Zénith,
Strasbourg : Morcheeba/
Aaron/Ben L’Oncle Soul/
Ayo/Asa/Stromae/Puggy
(festival des Artefacts).
30€.
A 22h, Le Noumatrouff,
Mulhouse : Mantra Flow
Live/Sismo/Selhiom/Resi-
liance (techno). 5€.
◗Le 17 avril : 13h30,
Zénith, Strasbourg : So-
prano/Dub Inc/Raggasonic/
Hightone/Dankil/Lyre Le
Temps (festival des Arte-
facts). 25€.
◗Le 21 avril : 20h, Le
Grillen, Colmar : Oxes
(rock). 8/12€.
◗Le 25 avril : 20h, Le
Grillen, Colmar : Guerilla
Poubelle/Infekt (punk-
rock). 5€.
◗Le 27 avril : 20h, La
Laiterie, Strasbourg :
Fujiya & Miyagi/Bonaparte/
Pvt (electro). 18/21€.
◗Le 30 avril : 20h, La
Laiterie (Club), Stras-
bourg : 1Pulsif/Baf/Kadaz/
Guests (hip-hop). 8/10€.
A 21h, Le Grillen, Col-
mar : Brigitte (folk).
12/15/18€.

Allemagne
◗Le 11 avril : 20h,
Jazzhaus, Fribourg : Al Di
Meola & Peo Alfonsi Duo
(guitare). 25/30€.
◗Le 13 avril : 20h,
Jazzhaus, Fribourg : Fis-
cher-Z/John Watts & The
Zedheads (rock). 24/28€.
◗Le 15 avril : 20h,
Jazzhaus, Fribourg : Dj
Sis/Volkan Akin (electro).
9/12€.
◗Le 16 avril : 20h,
Jazzhaus, Fribourg : Wo-
venhand (country).
18/22€.
◗Le 17 avril : 20h,
Jazzhaus, Fribourg : Hag-
gard (metal). 18/22€.

Bâle/Suisse
◗Le 12 avril : 21h, Bird’s
Eye, Bâle : Andy Harder
Trio (jazz). 7/12 FrS.
◗Le 13 avril : 21h, Bird’s
Eye, Bâle : Andy Harder
Trio (jazz). 7/12 FrS.
◗Le 14 avril : 21h, Bird’s
Eye, Bâle : Alessandro
d’Episcopo Trio (jazz).
7/12 FrS.
◗Le 15 avril : 21h, Bird’s
Eye, Bâle : Joe Haider’s
Eleven (jazz). 7/12 FrS.
◗Le 16 avril : 21h, Bird’s
Eye, Bâle : Joe Haider’s
Eleven (jazz). 7/12 FrS.

Grand Est
◗Le 15 avril : 20h30,
L’Autre Canal, Nancy : Ayo
(chanson-folk). 24/27/30€.
◗Le 16 avril : 20h30, La
Poudrière, Belfort : Cancer
Bats/Kruger/The Skeletons
Fall/Jack & The Bearded
Fishermen (metal).
8/11/14€.
A 21h30, L’Autre Canal,
Nancy : Gloriuous/Inciden-
ce (pop). 12/15€.
◗Le 20 avril : 20h,
L’Autre Canal, Nancy :
Julian Perretta/Sedd (pop).
20/23/26€.
A 20h30, La Poudrière,
Belfort : Deerhoof/Action
Beat/Extra Life (punk-
rock). 8/11/14€.
◗Le 22 avril : 20h,
L’Autre Canal, Nancy :
Gold Panda/Depth Affect
(electro). 7/10/13€.
PNC : Prix non communi-
qué.

Conseils

LUNDI
Déjeuner
Salade de fonds d’artichauts 
mimosa, bœuf braisé aux olives, 
pommes de terre au safran, froma-
ge, mangue.
Dîner
Velouté de potiron, salade de bœuf, 
jeunes pousses vinaigrette, compote 
de rhubarbe meringuée.
MARDI
Déjeuner
Tsatsiki, cordon-bleu de volaille, 
chou romanesco braisé, tarte aux 
poires.
Dîner
Filet de truite fumé sauce raifort, 
salade russe, fromage, salade de 
fruits de saison.
MERCREDI
Déjeuner
Salade de carottes râpées aux 
raisins de Corinthe, jambon braisé 
sauce diable, coco blanc, yaourt aux 
fruits.
Dîner
Potage aux légumes du soleil, 
salade au fromage de chèvre chaud, 
pomme au four.
JEUDI
Déjeuner
Courgettes râpées vinaigrette, steak 
haché, poêlée villageoise, grains de 
blé façon pilaf, fromage, ananas.
Dîner
Potage julienne de légumes, soufflé 
aux champignons, salade de saison, 
carpaccio de pamplemousse 
caramélisé.
VENDREDI
Déjeuner
Taboulé oriental à la menthe, dos de 
saumon à l’unilatérale, duo de 
haricots verts à l’ail, fromage, 
banane.
Dîner
Penne aux légumes du soleil, 
parmesan râpé, salade mêlée, 
sorbets aux fruits exotiques.
SAMEDI
Déjeuner
Salade de radis râpés, tajine 
d’agneau aux pruneaux, fromage, 
kiwis.
Dîner
Minestrone, œufs pochés, purée 
grand mère, salade composée, 
fromage blanc aux fraises.
DIMANCHE
Déjeuner
Salade océane, mixed grill, tomates 
à la provençale, pommes au four, 
coupe antillaise.
Dîner
Gaspacho, pierrade aux trois 
viandes, crudités assorties, froma-
ge, corbeille de fruits.

Secrets de chef / Le « Relais des Ménétriers », à Ribeauvillé

En attendant le gratin de fraises…

■ Il ne vise pas le gastronomi-
que, mais tient à proposer une
cuisine raffinée dans un cadre
coquet. Bienvenue chez le
couple Serreau.

« Il arrive que des gens
n’osent pas entrer dans le
restaurant. Ils ont le senti-
ment qu’ils ne s’y sentiront
pas à leur place », soupire
Claudine Serreau en regar-
dant la rue animée. On ne
va tout de même pas repro-
cher à la responsable de
salle l’apparence coquette
de son établissement à la
façade bleue. Le décor plon-
ge rapidement dans l’am-
biance douillette des tablées
dominicales.

Les beaux couverts et les
carrés alsaciens ne gênent
en rien la volonté de simpli-
cité affichée au « Relais des
Ménétriers » à Ribeauvillé.
Le menu du jour s’affiche
fièrement à 11,5€ et « l’œuf
cocotte que nous avons ac-
tuellement en suggestion

connaît un vrai succès. C’est
niveau BEP-CAP et cela fait
partie des recettes simples
mais bonnes. Et avec une
petite mouillette… », ajoute,
d’un ton gourmand, le chef
Patrick Serreau. Surtout si
on l’agrémente de pépites
de foie gras de canard.

Cela fait 18 ans que le
couple a repris le « Relais
des Ménétriers ». Non sans
hésitation puisque l’établis-
sement est certes situé sur
une des artères principales
de Ribeauvillé, mais pas di-
rectement au centre. « Nous
avons donc peu de touristes,
ce qui me permet de faire
autre chose que de la cuisine
traditionnelle », précise le
chef. Ce quadragénaire,
originaire de Lingolsheim,
passé par « l’école hôtelière
d’Illkirch, en 1981 », recon-
naît avoir forgé ses goûts,
voire sa destinée, grâce aux
tomates farcies, aux soupes
et aux grumberrakiachla
maternels. « J’adorais ça et
moi aussi, j’avais envie de

faire quelque chose », pétille-
t-il.

Au fil des années, celui-ci
s’est montré de plus en plus
attentif aux « produits de
saison. Maintenant, les plats
avec des morilles attendront
le moment venu, tout comme
le gratin de fraises servi
chaud, accompagné d’un ma-
caron et d’un sabayon à la
fleur d’oranger. » Et d’avouer
sa gêne à l’idée que « les
clients ne sachent pas tou-
jours ce que le restaurateur
utilise exactement comme
produits, même en consul-
tant la carte. » C’est pour
cette raison que Patrick Ser-
reau a rejoint la fédération
des chefs de cuisine et des
restaurateurs d’Alsace. « On
n’y travaille pas du surgelé »,
assure-t-il.

Au Relais, les Serreau ont
toujours voulu cuisiner pour
toutes les bourses. « Nous
sommes attentifs aux pro-
duits, raison pour laquelle
j’ai récemment écarté certai-
n e s S a i n t - J a c q u e s q u i
n’avaient plus ce goût sucré
qui les rend si bonnes. Nous
sommes tout aussi attentifs
aux prix. Il faut qu’ils
soient justifiés », reprend le
chef. Le menu petit gour-
met, entrée, plat et dessert
pour 25,5€, permet de choi-
sir entre une gratinée de
saumon au crémant d’Alsace
ou un croustillant de cuisse
de canard confite aux légu-
mes d’hiver. Le menu
gourmand, à 36€, réunit
assiette de foie gras poêlé,
fricassée de Saint-Jacques et
gambas et sa sauce légère-
ment épicée au curry et au
gewurztraminer ou filet de
biche rôti et sa sauce venai-

son aux airelles et son con-
fit de chou rouge.

Baeckaoffa d’escargots
Ce qu’il est désormais im-

possible de retirer de la
carte sans susciter de réelles
déceptions ? « Le filet mi-
gnon au munster -accompa-
gné de pommes de terre
sautées au lard paysan fu-
mé, ndr- et le baeckaoffa
d’escargots », réagit immé-
diatement Claudine. « Bios,
achetés à un éleveur d’Ardè-
che, ancien soixante-huitard
rencontré complètement par
hasard après un stage de
trial », complète Eric, qui ne
fait pas secret de son péché
mignon. « La cuisine est
comme le trial : maîtrise
technique, sens de l’équilibre,
capacité créative et imagina-
tive », précise-t-il.

Le couple a fait le choix
de « décomposer » la majori-
té de ses plats en proposant
« plus de garnitures qu’avant
grâce à des caquelons… hors

phénomène de mode », souli-
gne le chef. « Je ne veux pas
d’étoile mais je tiens à servir
des produits raffinés, tra-
vaillés soi-même. » Le couple
n’hésite pas à se remettre
régulièrement en question,
raison pour laquelle ils ont
redessiné une partie de la
salle voilà trois ans: le mobi-
lier s’y fait contemporain,
les murs ont troqué leurs
boiseries et pierres contre
des parois et des fresques
photographiques colorées,
qui tranche avec l’aspect
sage de l’ensemble. « Ce coin
attire plus les jeunes », note
Claudine, heureuse de pou-
voir également leur propo-
ser une autre forme d’ali-
mentation. Sincère et sans
fioritures.

Stéphane Freund

◗ Relais des Ménétriers, 10,
avenue du Gl-De-Gaulle, 68150
Ribeauvillé. ✆03 89 73 64 52.
Fermé le jeudi soir, le dimanche
soir et le lundi.

L’établissement propose salle traditionnelle et partie plus
contemporaine. (Photo DNA-Julien Kauffmann)

Œuf cocotte « grand-mère »
et pépites de foie gras de canard

❏Ingrédients (pour 6p.) : 6 œufs dans 6 tasses à cappuccino
ou petites verrines, 30g de beurre, 100g de crème, sel, poivre,
trois tranches d’environ 50g pièce de foie gras de canard frais.
❏Préparation : beurrer l’intérieur des tasses au pinceau avec
le beurre pomade. Saler et poivrer le fond de chacune, placer
un œuf cassé (jaune non crevé) dans chaque tasse. Poêler les
escalopes de foie gras sur les 2 faces. Cuire les œufs 4 à 5
mn dans un sautoir à couvert (contenant de l’eau bouillante),
doubler le fond du sautoir d’un papier sulfurisé.
Au terme de la cuisson, entourer chaque jaune d’un cordon de
crème réduite, et assaisonnée.
❏Dressage : couper chaque tranche de foie gras poêlé en 6
pépites et dresser sur les œufs. Rajouter un peu de fleur de
sel, poivre du moulin et une grosse mouillette de pain de mie.


