SECRETS DE CHEF L’Hostellerie des Chateaux a Ottrott

Une cuisine

bien enracineée

Nichée au pied du Mont Sainte-Odile a Ottrott-le-Haut, 'Hostellerie des Chateaux
aime entretenir les mystéres qui se cultivent avec le temps. Sabine et Ernest
Schaetzel partagent leur cuisine comme se conte une histoire d’antan.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

st-ce sa position privi-

légiée au pied du Mont

Sainte-Odile qui donne

a I'Hostellerie des Cha-
teaux son caractére intempo-
rel ? Ici, le décor contemporain
raconte d'anciennes histoires.
Rien d’étonnant alors a ce que
des générations de savoir-faire
v soient célébrées. « Nous cui-
sinons en alliant les recettes
traditionnelles avec une tou-
che journaliére », expliquent
en choeur Sabine et Ernest
Schaetzel, chefs et propriétai-

res de 'établissement. Et c’est

en dépassant I’entrée moder-

ne aux portes automatiques -

que le restaurant gastronomi-
que se révéle derriére une ten-

Sabine et Ernest Schaetzei reviennent aux racines dje la
cuisina PHOTO OMNA : ]

ture épaisse. Quatre salles ras- .

semblent gquelque quatre-
vingts couverts dans_des
ambiances différentes dont
une dédiée ?1 samte Odile.

Un savoir hénté
de sa grand-mére

« Ici, durant la Révolution, ses
reliques ont été cachées », ré-
véle Sabine Schaetzel. La com-
plicité des époux éclate dans
les recettes proposées selon
un cérémonial bien singulier :
la succulence des entrées,
plats et desserts, est réveillée
par la fraicheur de plantes vi-
vaces. « Réguliérement, je vais
faire ma cueillette dans le
massif vosgien environnant »,
explique Sabine Schaetzel. En
excellente herboriste, un sa-
voir hérité de sa grand-mere,
elle choisit les feuilles selon
les saisons et le hasard des
rencontres. « Elle dépose en
cuisine le fruit de sa quéte

tion internationale des « Mai-
tres cuisiniers de France ».
Ainsi, il transforme 1'aegopo-
de en flan, la reine-des-prés

puis je compose parfois a par-
tir de recettes ancestrales »,
poursuit Ermest Schaetzel,
chef émérite prés l:le I’associa-

VOLAILLE JAUNE D'ALSACE
A L'ASPERULE ODORANTE

Pour la volaille : six suprémes de volaille jaune, 100g de beurre, 25¢l
de vin blanc.

Saisir les six suprémes au beurre. Une fois colorés, déglacer avec le vin
blanc. Cuire pendant 12 minutes avec un couvercle pour créer dela
vapeur.

Pour la sauce : 200g de fond de blanc de volaille, 100g de créme, 20g
d'aspérule, 30g de beurre, sel et poivre.

Dans 200g de fond de blanc, incorporer 100g de créme et 20 g d'aspé-
rule. Faire réduire de 1/3, lier la sauce, puis passer le tout au chinois.
Rectifier I'assaisonnement et monter au beurre.

Pour le flan: 100g d'épinard, 100g de brocoli, 50g d'aegopode, 2 ceufs,
sel et poivre.

Cuire & l'eau bouillante 100g d’épinard et 100g de brocoli. Hacher 50 g
d'aegopode. Réunir les [égumes cuits, l'aegopode, les oaufs, sel et
poivre puis mixer pour obtenir un Ensemble lisse et hm‘nugene

Beurrer les moules, remplir et cuire au bain marie durant 15 a 20 minu-
tes.

en glace. Allant chercher des
produits de grande qualité, il
marie le gibier a I'épiaire des
bois et I'ail des ours aux escar-
gots avec des vins idoines (pi-
not gris de la maison Eber de
Bischoffsheim a 7€ le verre).
«I1yaunjeusur les saveurs et
les couleurs », note-t-il. Car
dans l'assiette, la plante ap-
porte bien plus que du décor :
c'est une réconciliation entre
la nature et une cuisine mo-
dernisée, autant que le lieu
rapproche les époques, « For-
cément, nos cartes sont sai-
sonniéres », souligne le chef,
(menu lunch express a 18€ -
le midi - ; Saison entrée plat
dessert & 49€ - le midi - ;
Tradition a 69 € et Séduction a
95€). Bien qu’avec les récents
houleversements climatiques,
les certitudes évoluent. Toute-
fois demeurent des incontour-
nables. « L'ceuf bio - truffe
noire et foie gras, la cannette
rotie aux deux épices ont leurs
adeptes depuis 40 ans »,
s'amusent les époux Schaet-
zel. Un dernier regard dans le
spacieux couloir révéle un ve-
ritable cabinet d’herboriste :
une collection d'une centaine
de bocaux renfermant des
plantes séchées. « Notre base
pour faire les tisanes », souffle
Sabine- Schaetzel avant d'en
faire sentir les parfums eni-
vrants. Mais c'est une autre
histoire. m

FRANCOIS MICUCCI

® Hostellerie des Chateauws, 11
rue des Chateaux a Ottrott.
Ouvert tous les jours de 12h a
14h30etde 19ha21h.
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