IL FAUT SAUVER
LA POULE D'ALSACE!

Elle fréquentait les basses-cours.

La voici a présent dans la haute société, a la table des grandes toques alsaciennes.

Car pour la sauver, il faut la manger, la poule d’Alsace...
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«Ce n'est pas une volaille de mi-
dinette!» Fourchettes en l'air, regards
perplexes devant le ton bougon du
grand chef: «Elle est ferme et tendre
a la fois.» Ouf, on respire. La poule
d'Alsace a passé son examen d'en-
trée chez Emile Jung, propriétaire du
célebre restaurant le Crocodile a
Strasbourg, et ce malgré son age ca-
nonique : deux cents jours alors qu'un
tel gallinacé se deguste vers cent
trente jours.

On I'a aussi vue faire la belle chez
Marc Haeberlin. Début mars, on l'au-
rait méme apercue aux bras de la
candidate Ségoléne Royal au Salon
de l'agriculture, ol on lui a décerné le
Grand Prix des races francaises

92 At de rivre

parmi mille cing cents volailles. Rien
de surprenant: en 2002, un jury pro-
fessionnel présidé par Pierre
Troisgros, la placait déja deuxieme
sur quarante-six candidates, toutes
comme elle issues de races ancien-
nes. La poule d'Alsace a méme une
marraine : Yolande Haag.

Une petite poule rustique

Mais comment est-elle arrivée |3,
cette petite poule rustique, dans cet
univers feutré des grandes tables?
C'est pourtant une race populaire.
Une poule de campagne. De celles
qu'on élevait au grain dans les cours
de fermes ou dans le poulailler, a cote

des lapins et des bovins. On se régale
encore du souvenir des poules du di-
manche, cuites a la marmite et ser-
vies avec une bonne sauce.

Sa présence dans la région re-
monte a tres loin, mais son type est
fixé officiellement en période alle-
mande, en 1897: oreillon blanc en
forme d'amande, ceil noir, créte bien
frisée, queue en éventail, plumage
noir aux reflets  scarabée.
L'Alsacienne a de [lallure, certes,
mais aussi des qualités: bonne pon-
deuse, bonne chair. Elle est adepte
des grands espaces, robuste et capa-
ble de grimper dans un arbre comme
un dindon. On I'a dite un peu sauvage.
«Elle a un tempérament vif», corrige
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Pierre Sorg, de Gunstett (prés de
Haguenau), un des trois principaux
aviculteurs amateurs a élever encore
le joli gallinacé. En 1906, un éleveur
de Kolbsheim (prés de Molsheim) écri
vait déja: «Ma poule Olga, née le
21 mars 1898, pondit son premier
ceuf a cing mois et un jour et, comme
son tableau de ponte le prouve, elle @
vécu huit ans et quatorze jours, ayant
pondu 989 ceufs. Elle mourut en pon-
dant le 990¢.» Un siécle plus tard,
Hubert Spraul, éleveur a Gerstheim
(pres d'Erstein), témoigne lui aussi de
sa fécondité en annoncant une
moyenne de deux cents ceufs & co-
quille blanche par poule et par an.
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Tous les éleveurs vous le diront.
Les ressemblances avec sa voisine, la
poule du Rhin (ou Rheinldnder) sont
frappantes. A tel point qu'il est difficile
de définir qui, des deux cousines, ser-
vit a la création de l'autre. En 1918,
pour couper court a tout débat, elle est
nommeée «poule d'Alsace-Lorraine»,
mais la mention Lorraine disparait a la
parution du standard en 1938. C'est
I'arrivée sur le vieux continent des
races anglo-américaines dites «moder-
nes» (les Sussex, Plymouth et autres
New Hampshire...) qui signe la fin de
son age d'or. En 1960, le cheptel est
evalué a mille sujets. Aujourd'hui, il n'en
reste plus que deux cents, principale-
ment repartis dans le Bas-Rhin.

Combat de toques
pour la poule d'Alsace

«Pour la sauver, il faut la man-
ger», explique Guillaume Baum-
gartner, trente ans, a l'origine du pro-
jet de sauvegarde de la race. Pour cet
ancien eleveur amateur a la téte
d'Alsatix, une entreprise d'innovations
gourmandes, «on ne peut plus se per-
mettre d'attendre. Un renard de plus
ou une alerte a la grippe aviaire et elle
disparaitra définitivement de la surface
de la Terre. » D'ou son rallye de dégus-
tation auprés des grands restaura-
teurs alsaciens, avec signature ala clé
d'un texte intitulé « Combat de toques
pour la poule d’Alsace », qui milite pour
la création d'une filiere volaille.

De ce tour des tables, on retient
de nombreux qualificatifs : « Juteuse »,
«du caractére », «une chair plus goi-
teuse que la poule de Bresse», «la
meilleure expression de la fermeté ».
La palme étant décernée par les res-
ponsables de Slow Food Alsace, le
convivium culturogastronomique de
Strasbourg, qui l'ont d'abord élue
«sentinelle » avant de la savourer en
baeckeofe. «Elle a un godt de noi-
sette», ontdls affirmé, fort de leur
gourmande expertise.

Mais comment faire la sélection?
Auprés de qui collecter des ceufs?
Comment les transporter au centre
de sélection de Béchanne, dans I'Ain,
seul organisme possédant un abri
anti-atomique ot confiner les ceufs en
cas de risque sanitaire ? Comment as-
surer une production suffisante pour
pourvoir les restaurateurs et les volail-
lers? Et qui financera? Pour I'heure, le
Conseil régional, la Chambre d'agricul-
ture et les futurs acteurs de la filiere
se concertent. En attendant, Emile
Jung laisse aller son imagination. |l
verrait bien la jolie bestiole crue effi-
lochée en carpaccio de volaille... Et le
Crocodile n'en ferait qu'une bouchée!

Aude Boissaye
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Lmile Jung. du Crocodile a Strasboure., sapprete a servir dewx cogs d Alsace
rotis. « Cest la volaille qui a du talent, pas le cuisinier!

Fier comme

un coq d'Alsace

Elevage de Pierre Sorg,
Gunstett (prés de Haguenau)



