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Les savoureuses recettes

d'Alain Madeleine, le Haut-Sadnois




ul ne sait vraiment. i part votre éditeur favori, quelle bonne étoile préside au
destin d’Alain Madeleine. Depuis les annees 1950 et 'Hotel du Nord cher i la
famille Kielwasser jusqu'a I'inauguration de la Brasserie du Globe a Vesoul,
rénovée par la nouvelle équipe que forment Philippe et David Maziéres associés a
Christophe Le Guellec, c’est plus de quarante années de création que compte ce
cuisinier, gastronome et ambassadeur né.

Un tel talent, une telle générosité, un tel esprit de compagnonnage et de transmission du savoir-
faire font de notre Chef, une des personnalités qui, dans sa spécialité, aura le mieux ceuvré pour faire
rayonner notre terroir dans le monde entier.

Sa maitrise qui n’a d’égale que son désir d’enseigner et de parrainer de nouvelles tables et autres
établissements dédiés a la gastronomie, son soutien amical voire paternel aux jeunes cuisiniers, sa
présence au sein de nombreuses confréries, son role de président i I'Institut de la Gastronomie
Frangaise, font d’Alain Madeleine un homme trés en vue et constamment sollicité.

Pour nous, il est plus encore : son affection pour la Haute-Saéne est des plus rassurante, commu-
nicative, exemplaire, Il nous aide 2 nous reconnaitre avec fierté d'un terroir.

Jean-Marie Garnier, professeur de cuisine a Vesoul et auteur remarqué la saison derniére de I'ouvrage
“Des recettes de grands-méres a la cuisine d’aujourd’hui”, a su se mettre a 'écoute de celui qu'il nomme affec-
tueusement “notre maitre a tous”. Voici donc un nouvel ouvrage “Les savoureuses recettes d’Alain Madeleine,
le Haut-Sadénois” enfin dévoilé au public,

Je dois, ici et maintenant, vous avouer un secret de famille bien gardé. Le pere d’Alain Madeleine est
originaire de Meurcourt, village célébre bien avant le XIX™™ siécle pour ses vignes, ses vins fameux et sa
confrérie viticole puissante rangée traditionnellement sous la protection de saint Vincent. Avant de
quitter Meurcourt, Lucien Madeleine, lui-méme fils d’une ancienne famille de vignerons, était allé faire
une priere dans la petite chapelle dédiée au saint protecteur. “ Saint Vincent, donne-moi un jour un fils
et guide-le en des voies qui unissent et réjouissent le coeur de notre communauté ”. C'est, chers lecteurs,
certainement pour honorer ce veeu ancien tout en obéissant a son destin que, trés symboliquement,
Alain Madeleine est également devenu le maitre de cérémonie du grand repas servi lors de la Saint-
Vincent chanitoise, une des plus grandes et des plus belles fétes annuelles multi-centenaires jamais
organisées au sein de notre communauté,
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s auteurs a I’honneur

Seyge Mandret, Pascal Ma-
gnin, Bernard Marion, Mare
Paygnard, Renée Gillet, Da-
niél Curtit, André Moissé,
Jedn-Marie Garnier, Philippe
Larére, Michel Valentin, Ber-
nakd Simon, Frangoise Tai-
cldt, Pierre Cuchetet, Bernard
Miérion, I’Office du tourisme
defTussey, Claudette Mignard,
Annie Willer, Pascal Robellaz,
THérése Doillon-Robellaz,
Befnard Petit, Pascal Magnin,
Mireille Bachin, Raphaél Par-
meéntier, Pierre Baudin, Jack
Vaglet, Francis Peroz, Jean-
J:;ques Pitavy, Marc Gui-

ard, Maurice Gouaille,
quile Raguin, René Molliard,
laChambre de commerce et
d’industrie de Haute-Sadne.
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>écriture en Haute-Saone

Notre piéton est allé faire un tour du coté de I’hétel de ville, hier soir,
pour le dixieme anniversaire des éditions de Franche-Comté.

Dix ans, ¢a se féte. J’ai eu
écho d’un anniversaire en
grandes pompes, hier a
I’hotel de ville de cette
cheére vieille Nice de I'Est.

De fait, affluence il y a eu.

Deux, trois, quatre ou cing - -

cents personnes, je n’ai pas
réussi & compter. Seule cer-
titude, tout le rez-de-
chaussée de 1'édifice était
plein comme un ceuf. Vesoul
s’est massé pour assister a

E—

la traditionnelle présenta-
tion des auteurs et des ou-
vrages publiés au cours de
’année 2004 par Franche-
Ci g ‘dg:%igg.

n ai yu du monde !
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"Des ayteiltis; en yetx-tu en
" voila, et pour bon nombre,

spécialisés,qui dans la poé-

sie, qui dans le patrimoine;:,

qui dans l’artisanat... Et
puis j’ai croisé, me frayant
un chemin dans la cohue,
un attroupement plus gros
que les autres. Bon nombre
de lecteurs jouant des
coudes pour accéder a celui

que l’éditeur Pascal Ma--

gnin a qualifié de « poids
lourd de Vécriture ».

Avec, chacun, 2 la main, un
bouquin dont je crois avoir
déja entendu parler : « Les
agents secrets de la libéra-
tion en Franche-Comté ».
Un ouvrage dont je connais
Vauteur, que j’ai finalement
pu apercevoir ce samedi
soir dédicacant a tour de
bras. Le chef de 1’agence
vésulienne.de L/Est Répu-
blicain, André Moissé. Pas
peu content -¢a’ se com-
prend- de sortir ce travail
de plus de vingt ans d’en-

Les auteurs présents hier soir.

quéte. Aucun doute, les ou-
vrages présentés semblent
avoir un sucees a leur me-;
sure. A l'instar des crus de”
Haute-Sadne . que chacun
aura pu déglister, au détour’
des cimaises de V'exposition

sur la vigne en Haute-
Sadne. Pas moins de 120
aquarelles et photos an-
ciennes sur ce théme, cher
aux Vésuliens... Bref, j’ai
pris un sacré bain de foule...
Convivial au possible,

Photo Jean-Loup CORNET

méme si j’avoue que c’est
sans regret que je suis re-
tourné arpenter les rues
fraiches de ma bonne cité
de la Motte.

PEDIBUS




Photo de couverture © Marc Paygnard
Alain Madeleine préparant la cancoillote.

Une brassée de vingt livres !

Assis de gauche a droite : Pierre Baudin, Serge Mandret et Marc Guignard. Debout : Marc

Paygnard, André Moissé et Pascal Magnin

Pour féter ses dix ans, Franche Comté édition sort
vingt livres. Pour la premiére fois, plusieurs ou-
vrages (la vigne, les Mille étangs, Gy) sont intégra-
lement en quadrichromie, ce qui permet de ré-
pondre aux exigences d’artistes comme le

Photo Dominique ROQUELET '

Cette année, la palette de la carte des anciennes
Editions du tramway (point de départ de la mai-
son créée en 1994 par Pascal Magnin) s’élargit en-
core 2 travers les contributions historiques d’An-
dré Moissé (sur la Résistance) et de Michel Valentin

photographe Marc Paygnard et I Ber-
nard Marion.

Lun des temps forts de ce cru 2004 est la sortie
d’un nouveau livre de cuisine Jean-Marie Garnier :
le recordman des ventes de la maison d’édition en
2003 revient cette fois avec les recettes d’Alain
Madeleine. Autre revenant attendu : Pierre Bau-
din, avec le tour complet des fontaines et lavoirs,
cette fois sur Gy, Marnay et Pesmes.

Belle collection

_ « Le pays de Vitrey », de Pierre Cuchetet,
aquarelles de Bernard Marion. Jack Varlet.
.« Jussey et son canton, patrimoine archi-
tectural rural ancien », par I'0ffice du tou- S
risme de Jussey, Claudette Mignard, Annie -~ « L& canton de Scey-sur-Sadne », par

_ « Une civilisation... ia vigne en Haute-
adne », e Mandret et Pascal Ma-

gnin (aquarelles de Bernard Marion).

"« Les mille éfangs », de Marc Paygnard,

Renée Gillet et Daniel Curtit. Préface de

Jean-Pierre Pert

(sur F 11 Parmi les autres noms nou-
veaux : Marc Guignard (Scey) et Serge Mandret,
petit-fils de vigneron, qui propose la téte d’affiche
de ce millésime, sur la vigne en Haute-Saéne.
Les auteurs dédicaceront leurs ouvrages samedi
(avant et aprés 17 h) 4 I'Hotel de ville de Vesoul,
entre des expositions d’aquarelles et d’objets de la
vigne, un buffet signé Vincent Jeanneney et une
dégustation de tous les producteurs de vin de
Haute-Sabne.

Mamay-Pesmes », par Pierre Baudin et

_ « Artisanat rural comtois », par Francis
Peroz, -

ney.
_ « La libération en Franche-Comié » par
André Moissé,

_« Les savoureuses recettes d Alain Made~
leine, le Haut-Sadnois », de Jean-Marie
Garmier.

_ enfance & Vesouf », roman autobio-
graphique de Philippe Larere.

_ « Histoire de la Seigneurie de Fouge-
rolles », par Miche{ Valentin, Berard Simon,
Frangoise Taiclet et 'Ecomusée de Fouge-
olles.
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Willer, Pascal Robellaz, Thérése Doillon-Ro-
betlaz.

_« Les CFB tome I a figne de Réchésy »,
par Bernard Petit.

_ « L'épopée des CFV en Haute-Sabne -
1878-1938 », par Pascal Magnin. .
_« Le pays de Gy », aquarelles de Mireille
Bachin, Pascal Magnin,

_ « Bussang av femps isme, de

Jean-Jacques Pitavy et Marc Guignard.
_« Gray-la-Jolie etla Chaussée d'Arc», par
Maurice Gouaille et Pascal Magnin.

_ «Le printemps des cigognes », recueil de
poésie ’Emile Raguin.

_ « Combeaufontaine, les plus beaux chi-
Chés », par René Molliard,

. « Des méfodies du silence », poésies de
Fichard Pafascak

Raphaél Parmentier.
_ « Fontaines et lavoirs des cantons de Gy-

_« ,parla
Chambre de commerce et d'industrie de
Haute-Sadne.

S
@ean-Marie Garnier

La Haute-Sadne culinaire
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a ftous mes a/x/muﬁs, ..

...Si Epicure elit vécu sous nos cieux !
_..alors a n'en pas douter Alain Madeleine eut

été de ses proches amis !...



introduction

La formation est aujourd’hui un élément clé du dynamisme de la force du secteur des métiers

Notre systéme éducatif et notre formation en alternance par la voix de I'apprentissage sont
déterminant.

La modernisation de nos outils de formation est essentielle.

Ce qui importe véritablement, c’est qu'une main d’ceuvre formée existe et qu’elle soit bien
formée.

11 nous faut attirer des jeuncs ct nous savons qu’au - deld du bonhcur de travailler dans une
entreprise 4 taille humaine, les jeunes se soucient d’une part du salaire et également du cursus
de formation qui leur permettra d’accéder au métier qu’ils visent.

En l'occurrence le systéme de formation par I'apprentissage offre plusicurs atouts, un contrat
de travail, une protection sociale et une rénumération. C’est un véritable départ dans la vie
professionnelle.

Lentreprise Artisanale est enfin reconnue pour ses compétences du savoir en appui 3 la forma-
tion dispensée au sein du Centre de Formation, suivant I'évolution des techniques et respectueux
des traditions professionnelles.

Aujourd’hui diriger et développer unc entreprise Artisanale suppose un talent de véritable
Homme-orchestre maitrisant la totalité des fonctions, ceci ne s'improvise pas, elle suppose une
préparation ct unc formation adaptée.

Il y a dans les secteurs des Métiers une mine, encore trop peu mise en valeur, de profession-
nels, qui sont préts A faire la transmission de leurs acquis.

Pour réussir ce passage de relais, il faut créer les conditions de sensibilisation et de motiva-
tion, ¢’est au travers du rapprochement entre professionnels et enseignants que nous releverons
le défi d’un changement culturel et intellectuel.

Avec “ Les savoureuses recettes d’Alain Madeleine, le Haut-Sadnois 7, Jean-Marie Garnier
souligne les compétences exceptionnelles de notre chef. Il met en valeur la promotion des
hommes et valorise le patrimoine culinaire et gastronomique de la Haute-Sadne, en lui donnant
un rayonnement qui va bien au dela de la Franche-Comté, terroir de traditions et d’accueil.

Vous étes de ceux qui motivés, apprennent et évoluent en s’adaptant, créent et perpétuent.

Dans votre regard, on peut lire toutes les recettes
D’un savoir-faire qui se transmet et cherche requéte.

Michel Barbier
Président de 1a chambre de Métiers de Haute-Sadne
Premier Vice-Président de la chambre régionale de Métiers

M. et Mine. Henri Kichuasser en compagnic d'Alain Madeleine,

wne dquipe gagnante...



préface

Par cette préface, je rapporte le vécit d’une vie extraordinaire.

Pour I'universitaire que je suis, juriste, spécialisé en législation ct en contenticux
alimentaires, il m’est agréable de faire I’éloge d’Alain Madeleine. Ce cuisinier est un
cas d’espéce !

Aussi, ma préface scra-t-elle, exceptionncllement, tournée davantage vers 'lhomme
et son geuvre, que Vers cet ouvrage.

Entré trés jeunc dans le métier, cet enfant de Franche-Comté, né en Haute-
Sadne, a gravi tous les échelons, jusqu’a inscrire son nom dans les statuts de I'fnstitut
de la Gastronomie Frangaise, qu'il préside aujourd’hui. C’est sur cet enracinement géo-
graphique et familial, cruellement mis 3 'épreuve, durant I'été 2000, par le décés de
son jeune frere Yves, également cuisinier ct qu’il avait lui-méme formé, que prend
appuli, chez Alain, unc volonté farouche de promouvoir et défendre la gastronomie,
que celle-ci reléve de la haute cuisine ou qu’elle soit plus traditionnelle, familiale ou
régionale. Conscill¢ de 'enseignement technologique, consultant en agro-alimen-
taire, ce franc-comtois dans I'"Ame observe le monde des saveurs d’une maniére pro-
fonde et personnelle et ne cesse de militer pour 'authenticité des produits ct le res-

pect des ccuvres gastronomiqucs.

Mais, Alain Madeleine est d’abord et avant tout un Chef qui, notamment au plan
local, jouit d’unc franche et honnéte réputation professionnelle. Tl maitrise une cui-
sine qui ne sacrifie 2 aucune mode, ni aucunc nostalgie. Il a, notamment, durant de
longues années, donné de 'éclat au restaurant de I'Hétel du Nord a Vesoul ct servi Le
Palm Beach (Hotel-Restaurant Accotel) 3 Besangon. Ce fut une période de grand
accomplissement personnel. I a servi de hauts personnages, tel le Général de
Gaulle, Valéry Giscard-d’Estaing, Léopold Sédar Scnghor, les maires de Nagoya au
Japon ou de Montréal au Canada, Jacques Chirac... Il a accueilli 2 sa table diverses
personnalités de la presse, du cinéma et du spectacle, tel que Iactrice Edwige
Feuillere (née a Vesoul), Jacques Brel, Jean-Claude Brialy, Michel Sardou, la famil-
le Drucker depuis le pere qui était médecin, Bernard Blier, Bernard Clavel, Johnny
Hallyday, sans oublicr Sylvic Vartan, Juliette Gréco, Catherine Deneuve. ..

Jean-Marie Garnier a eu la bonne idée de compiler dans cet ouvrage, toutes “ces
savourcuses recettes” car elles contribuent A valoriser encore plus le Patrimoine
Culinaire de la Haute-Sadne et, 3 n’en pas douter, vous allez, vous aussi, succom-
ber 4 la magie.

. ’Qul, dans I"Est du pays — mais aussi dans bien d’autres régions de France, voire
al €tranger (Canada, Japon, Argentine, Cote-d’Ivoire, Liban...), n’a pas ren£011tré
un Jour, sur sa route, ce chef franc-comtois ? Avril 2001, le Président Raymond
Forni le recoit en grande pompe a 'Assemblée Nationale et lui remet la médaille
dc- la Chambre des députés | Une reconnaissance, parmi d’autres (Palmes acadé-
miques, Meérite agricole, médaille du Tourisme...), pour ce cuisinier, quiA durant
pres de Quarante-cinq ans de métier, n’a ménagé aucun effort pour déf’endr!e la gas-
tronomie frangaise ou primer un produit de terroir. e

. Ici, il hume une sau‘{t's:e de‘Mu‘ntbéliard, 1a il en croque pour du Comté ou de
mmenthal grand cru, ailleurs il déguste une cancoillotte ou un vin d’Arbois...et en
r’end compte dans un Bulletin gastronomique de sa création : Les Nout/ciles de
l.I. G.E Il est aussi le mettcur en scéne de nombreuses confréries gastronomiques et
vineuses, qui vont de la prestigieusec Commanderie des Cordons Bleus de France, 2
la anfrérie de la saucisse de¢ Morteau, en passant par celle du fromage d
Mamlrolle, le Vacherin du Haut-Doubs, la Griottine© de Fougefollcs son kir%ch eLt
blcn d’autres encore. Président de Jurys de dégustation ou simple cxpe;t—consuham
il esF de toutes les foires et compétitions, de tous les concours. .. 1] excelle dans I;;
remise des prix et autres distinctions, tout cn fajsant la guerrc « aux lauriers de I'ar-
naque », ce que ses détracteurs supportent mal. Il faut ¢également souligner sa for-
mldablc gentillesse 3 vouloir aider tout le monde : aussi bien les jeunes qui entrent
ou s’installent dans le métier (« ses p'tits gars », comme il s plait 3 dire)q ue Pami
ou lg voisin qui, 3 occasion d’un repas de baptéme, communion ou ;r?aria e, a
besoin d'un coup de main. Il est un homme bienveillant, compréhensif et encé%lr,
geant, le type méme d’ami que I'on souhaite avoir. ’ v

Tout ce qu’Alain Madeleine fait et sait aujourd’hui, il 'a appris sur le ‘terrain, au
contact des autres, 3 partir de son CAP de cuisinier. Il faut insister un peu et re&ire
que chague minute qu’il respire, il la consacre pratiquement 4 la cuisine et 3 la gas-
tronomie. Il'a donné et sacrifié toute sa vie & cette noble cause. C’est pourquoi '?ad
mire et je respecte le personnage. e

Tel a été, tel est et tel restera Alain Madeleine.

Jean-Paul Branlard
Maitre de conférences — Université Paris Sud
Droit, Alimentation et Gastronomie
Membre de Association Professionnelle
Des Chroniqueurs et Informateurs de la Gastronomie et du Vin



