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      olivier    nastimon alsace
fragments d’un territoire culinaire

préfaces de Marc Haeberlin et Jean-Georges Klein

«Alsacien d’adoption, je me suis pris au jeu de travailler ce terroir, 
et au fil du temps j’en suis tombé amoureux. 

Je suis un fervent défenseur de ses traditions qui ont toute leur place 
dans une cuisine moderne. »

Olivier Nasti

Kouglofs, dampfnudles, knepfles et choucroute, la cuisine 
d’Olivier Nasti est assurément alsacienne sans pour autant être 
nostalgique. Olivier Nasti est un cuisinier moderne, qui a su 
parfaitement intégrer l’histoire et la tradition dans une vision 
très contemporaine du restaurant.

En s’installant à Kaysersberg, au centre du vignoble, au 
milieu des géraniums et des maisons à colombages, il a 
transformé les pratiques ancestrales de la cuisine alsacienne 
en tremplin, et son terroir en champ d’exploration. Un 
exemple : l’illusion au beurre noisette. Plat d’une rare élégance qui 
reprend le traditionnel velouté de cresson aux écrevisses et quenelles  
des bords du Rhin. En lui ajoutant une viennoise de beurre 
noisette, Olivier Nasti crée un plat ludique, pertinent et 
moderne, dont le périmètre gustatif reste pourtant parfai-
tement balisé.

La cuisine d’Olivier Nasti est très technique dans sa 
construction et reste pourtant très simple dans son appré-
hension. Évidente, ludique, goûteuse, elle est avant tout 
émotionnelle.

Ce livre est composé de fragments qui sont autant de points 
d’entrée dans la cuisine d’Olivier Nasti. Les plats, les tech-
niques, les produits, les hommes… c’est la convergence de 
tous ces éléments qui compose une cuisine. La gastronomie 
n’est pas un monolithe figé, c’est une pratique autant cultu-
relle que nourricière. Ce livre vous propose de vous aventu-
rer au-delà des recettes pour percevoir ce qui fait la valeur 
d’un plat.

À 42 ans, Olivier Nasti est l’un des chefs de file de la jeune cuisine française. 
Il s’est installé en 2000 à Kaysersberg. Son restaurant, le Chambard, est étoilé 
depuis 2004. Il est également à la tête d’un hôtel de charme, d’une winstub, du 
Flamme and Co (un restaurant lounge qui réinvente la tarte flambée) et du Kou-
glof, une curieuse pâtisserie. Il est devenu MOF en 2007.
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a fragmentt01

Kaysersberg est situé dans le berceau du vignoble alsacien, 
à 10 km de Colmar. Entre vignes et montagnes, en pleine 
nature, ce village de 3 000 habitants s’étire en longueur dans 
la vallée de la Weiss. Il est aussi la cité natale du docteur 
Schweitzer. Village viticole, les traditions sont très présentes : 
la saint Nicolas, le marché de Noël. Dans chaque commerce 
on entend parler alsacien. Il y fait bon vivre. Le Chambard se 
situe à l’entrée du village. C’est une maison du XVIIIe siècle 
et c’est un restaurant depuis 1899. a
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Le fanon de porc a Le fanon est une partie de la gorge du porc. C’est une viande 
extrêmement tendre et grasse. On ne peut faire que trois ou quatre portions par cochon, 
c’est un peu le « caviar » du cochon. Le chou rouge, très acide, va compenser le côté 
très gras du fanon, les graines de courge et tournesol grillées vont apporter un peu de 
croustillant au plat. Le fanon est cuit sous vide durant 24 heures à 75 °C. Il est juste 
réchauffé et snacké côté peau pour le rendre un peu croustillant. Ma première idée était 
de l’associer à du maïs. Mais après dégustation, le maïs apportait trop de douceur. Le chou 
rouge est préférable. a
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Tout l’esprit d’une choucroute a Il est difficile de servir une choucroute au milieu d’un 
repas. Ce plat est un “extrait” de choucroute qui permet d’en retrouver les saveurs sans 
la lourdeur. Au fond de l’assiette, on retrouve le lard salé. Dans l’aumônière de chou, 
la choucroute est assaisonnée au raifort. Sur les côtés, trois lewerknepfles (ce sont des 
quenelles de foie de porc à la semoule - voir recette page 113). Un morceau croustillant 
d’oreille de porc et une petite pointe de moutarde complètent cette recette. Un plat très 
terroir et traditionnel comme la choucroute peut ainsi trouver sa place dans un restaurant 
contemporain. C’est également une façon de répondre aux attentes des touristes qui 
viennent en Alsace. a


