Récit d’un événement gastronomique au Beaver Club,

en présence d’Emile Jung

dans le cadre du Festival  Montréal en Lumière, 

volet Gastronomique

Pour son âge de raison, le Festival Montréal en Lumière a choisi d’inviter Emile Jung, chef du Restaurant « Au Crocodile » à Strasbourg,  comme Président d’Honneur ainsi que la belle région qu’il représente dignement : son Alsace natale. Ainsi, pas moins de 10 chefs l’ont accompagné dans cette opération originale afin de croiser leurs compétences culinaires avec des chefs Québécois de renom. Un véritable partage pour tous dont l’échange fructueux restera longtemps gravé dans les mémoires et sur les papilles. Un festival dédié au sens et à la gourmandise !

Ainsi Alexis Albrecht du Vieux Couvent à Rhinau, Sébastien Buecher de l’Auberge Franckenbourg à la Vancelle, Henri Gagneux de la Palette à Wettolsheim, Antoine Epp de la Pâtisserie Kubler à Strasbourg, Franck Mischler de l’Auberge du Cheval Blanc à Lembach, Thierry Schwartz du Bistro des Saveurs d’Obernai, Michel Orth de l’Ecrevisse à Brumath, Nicolas Stamm de la Fourchette des Ducs à Obernai, Michel Magada du Restaurant à Marckolsheim  sont venus à Montréal pour officier  dans les cuisines de  restaurants célèbres. 

A leur côtés, le vignoble Alsacien dont la réputation n’est plus à faire, était représenté par des grands noms, tels que Jacky Barthelme du Domaine Albert Mann à Wettolsheim, Marc Beyer du Domaine Léon Beyer à Eguisheim, Antoine Kreydenweiss du domaine Marc Kreidenweiss à Andlau, Seppi Landmann du Domaine Seppi Landmann à Soulzmatt, Etienne Hugel du Domaine Hugel et fils à Riquewihr, André Ostertag du Domaine ostertag à Eppfig,  et le bien connu Bernard Nast de la Cave Vinicole de Pfaffenheim et Guebershwihr.

Ainsi, les meilleurs ingrédients ont été réunis pour donner à cette fête une dimension gourmande et conviviale de grande qualité. Pour accueillir cette grande famille des métiers de bouche, l’organisation du festival a œuvré de concert avec M. Jean-Paul Grapp  SON TITRE et M. Antoine Samuelli, SON TITRE. M. Michel Labrecque, Président du Festival et Mme Germaine Salois, la Directrice, ont, avec leur formidable équipe réalisé un temps fort  exceptionnel, qui a rapproché plus encore les Québécois et les Alsaciens. 

Le vendredi 17 février, le dîner de Gala  inaugural présidé par Emile Jung s’est déroulé dans le restaurant du prestigieux hôtel Reine Elizabeth, Le Beaver Club. Cela sous l’initiative de M. Michel Buch, Directeur de la Restauration, Alsacien d’origine, dont l’Amitié  avec la France, et tout particulièrement avec l’Alsace, est connue et reconnue de tous. Cet homme de passion, gourmet et gourmand autant des mets, des vins que des rencontres, ne cesse tout au long de l’année de concevoir des événements gustatifs originaux. Partenaire à part entière du Festival Montréal en Lumière, Michel Busch, Directeur Administratif et Directeur de la Restauration en est l’une des chevilles ouvrières pour le volet Gastronomie. Véritable homme d’orchestre, il a su s’entourer d’une équipe performante et passionnée, qui en cuisine exécute de belles partitions gastronomiques : Alain Pignard, le Chef Exécutif, Thierry  Villette son sous-chef et chef du Beaver Club, ainsi que toute la brigade, qui, du plus petit au plus grand s’engage pour relever les plus grands défis gastronomiques, ont démontré leurs merveilleuses capacités à donner et à recevoir.

A l’égal de cette équipe soudée et engagée en cuisine, une formidable brigade de salle officie avec dextérité et tact au sein du Beaver Club. En parfaite harmonie avec le décor récemment revisité, l’élégance et l’Art de recevoir se glissent subrepticement à table pour séduire les convives en quête d’émotions rares. L’atmosphère délicieusement feutrée et les tonalités ambrée savamment étudiées confèrent à ce lieu une exquise authenticité empreinte de raffinement. Luxe, calme et volupté habitent ce haut lieu incontournable de la scène gastronomique Montréalaise.

Au menu, en ce soir exceptionnel inaugural, les hôtes de qualité ont eu le plaisir et l’avantage de déguster : un Foie gras de canard poêlé aux pommes reinettes, Jus d’agrumes au porto blanc, servi avec un Tokay Pinot Gris, Comtes d’Eguisheim, 2000, Léon Beyer. Un Filet de bar sauvage et brochette d’huîtres au curcuma, avec un Riesling Les Ecailliers, 2001, Léon Beyer . Une Croustille de noix de Saint-Jacques à la courgette et au poivron rouge, avec un Riesling Comtes d’Eguisheim. 2000, Léon Beyer. Un Consommé Chanteclerc  aux herbes à tortue. Des Noisettes de faon de biche à l’écorce d’orange, Quenelles de fromage blanc et salsifis, avec un Pinot Noir, Comtes d’Eguisheim, 2003, Léon Beyer. Un Munster en croûte de pain de lait, avec un Gewurztraminer, Comtes d’Eguisheim, Léon Beyer. Un Nougat glacé à la bergamote et à la mangue. Une Pannacotta et sirop de chocolat aux griottines, servie avec un Gewurztraminer, Sélection de Grains Nobles, 1989, Léon Beyer.

La soirée fut éblouissante à tous points de vue et les Québequois, avec leur spontanéité chaleureuse ont réservé un excellent accueil à Emile Jung et à son équipe ainsi qu’à tous ses confrères.  Comme l’a exprimé, avec émotion ,  le chef étoilé lors de son intervention, « ce fut l’occasion de mieux nous connaître, de nous enrichir de nos différences pour créer de nouvelles saveurs qui sait ! L’opportunité rêvée de mieux faire connaître la variété et l’originalité de notre cuisine, de notre terroir mais aussi de nos merveilleux paysages… »

Puisse une telle opération inviter  au voyage, à l’émotion et au partage sincère pour un échange riche, histoire d’inviter nos amis canadiens à découvrir notre belle Alsace, et pourquoi pas inciter nos compatriotes Alsaciens  à découvrir la charmante Province de Québec,  généreuse de cœur !!!
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Chères Mesdames, Chers Messieurs, Chers Amis Gourmets, 

Tout d’abord, j’espère que vous venez de passer une délicieuse soirée, et que ces saveurs délicates vous ont fait voyager tout en vous régalant.

 Au nom de tous mes confrères restaurateurs, viticulteurs et pâtissiers d’Alsace, permettez-moi de vous remercier, Très Chers cousins Québequois, pour cette invitation gourmande exceptionnelle à laquelle vous nous conviez chaleureusement.

Pour notre grande famille Alsacienne  des Métiers de Bouche, c’est un plaisir et un honneur de vivre ce temps fort exceptionnel à vos côtés pour clore le rude hiver canadien. 

Comme le veut la coutume, je tiens à remercier les initiateurs méritants de cette manifestation originale : 

· M. Michel Lebrecque, Président-Directeur Général du Festival et Mme Germaine Salois, la Directrice

· Monsieur Michel Buch, Directeur de la restauration de ce superbe établissement qui nous reçoit ce soir.

· Monsieur Antoine Samuelli, ????

· Monsieur Maurice Roeckel, secrétaire général des Etoiles d’Alsace et son acolyte, Bernard Kuentz, aujourd’hui, Directeur de la Maison d’Alsace à Paris.

· M. Philippe Choukroun, Directeur du Comité Régional du Tourisme, qui nous accompagne dans cette aventure singulière.

·  Et, je tiens également à dire un grand Merci à tous ceux, qui dans l’ombre, ont aidé à la réalisation de cette opération d’envergure, tant du côté canadien que du côté Français.

Aujourd’hui, je ne peux m’empêcher de repenser à la première édition de ce Festival, en 2000, puisque j’étais présent aux côtés de mon ami, Monsieur Paul, pour les intimes, et Bocuse pour les autres.  Que de chemin parcouru, et 7 ans plus tard, le Festival Montréal en Lumière a pris ses marques et a atteint l’âge de Raison. Une Raison, pleine de passion, d’intensité et de ressentis, où tous nos sens sont invités à se révéler et à vibrer dans un magnifique esprit de partage et de joie retrouvée ! Un pur bonheur et complet, grâce à ces 3 volets  formidablement complémentaires.

Enfin, je veux vous faire part de ma très vive émotion, d’être en pays ami, outre Atlantique, à des milliers de kilomètres de notre chère patrie.De savoir que nous avons les mêmes ancêtres et que nos racines sont semblables me laisse à méditer. De plus, quand je vous écoute parler notre belle langue française avec un immense respect, mon cœur s’emballe car je nous sens Frères avec vous. Frères d’Esprit, de Culture et de tradition, de sensibilité et de volonté…J’irai presque dire que je vous envie, Chers Cousins Québequois, car de loin, grâce à la distance, vous avez une autre vision de la France, et ainsi, vous savez bien défendre ses grandes valeurs. Pour cela, Merci à vous !

Puissent ces sympathiques retrouvailles nous permettre de tisser des liens plus forts encore pour mieux nous découvrir et nous apprécier. Une occasion idéale de nous enrichir de nos différences et de croiser nos recettes respectives et créer de nouvelles saveurs.

C’est une opportunité rêvée de mieux faire connaître la variété et la créativité de notre cuisine Alsacienne, de notre terroir, de nos vignobles,  mais aussi de nos merveilleux paysages de plaine et de montagne, de prairies et de forêts… qui, à partir de juillet 2007 ne seront plus qu’à 2 h 20 de Paris grâce à l’arrivée du TGV, dans notre région. Alors, si vous venez en France, venez jusque chez nous goûter à la générosité Alsacienne  et à l’Art de vivre !

Merci de votre attention et belle fin de soirée à toutes et à tous !

