Zeitschrift: Générations : ainés
Herausgeber: Société coopérative générations

Band: 31 (2001)
Heft: 10
Rubrik: Cuisine : les poissons du Cheval-Blanc

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 14.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Les poissons du Cheval-Blanc

Photos Jean-Claude Curchod

Olivier Fetscherin

Ingrédients: 3 ou 4 filets de bon-
delle par personne (selon le
poids), qui peuvent &fre rempla-
cés par de la palée ou de la
féra, un bouquet de basilic frais,
4 tomates, courtbouillon, sel,
poivre, beurre ou huile d’olive.

Préparation: Enlever la peau
de deux tomates, découper la
chair en dés pas trop gros.
Passer les deux autres tomates
au mixer ou Qu presse-jus a
legumes. Les bondelles peu-
vent étre cuites & la vapeur, si
vous possédez un plat @ cuis-
son vapeur adapté. Elles Eeu-
vent aussi étre cuites frés brie-
vement au courtbouillon. Dans

Au Cheval-Blanc, a Saint-
Blaise, on se transmet
I"amour de la bonne cuisine
de pere en fils depuis 1927.
A I'honneur, les bons pro-
duits du lac de Neuchatel.

a maison est historique, puis-

qu’elle remonte en bonne
Lpartie an «15: sieclel @est
d’ailleurs avec des subventions de
I’Etat que la superbe fagade coté
village est restaurée et repeinte
cet automne. [’ Auberge du Cheval-
Blanc, en plein centre de Saint-
Blaise, est donc [I’héritiere d’une
longue tradition conviviale. Depuis
1927, la famille Fetscherin est aux
cuisines. Le grand-pere, le pere, et
aujourd’hui le petit-fils ont grandi et
se sont succédé dans cette vaste
demeure. Olivier, dés son plus jeune
age, a su, sans [’ombre d’une hésita-

une casserole, dans du beurre
ou de lhuile d’olive, selon
vofre goit, faites revenir les
tomates en dés et le jus de
fomate, ainsi que le basilic
ciselé. La cuisson doit étre frés
courte, pour que les fomates
ne se réduisent pas en purée ef
qu'elles conservent leur saveur
intacte. Il s'agit de les chauffer

lutét que de les cuire. Ne pas
Eocher le basilic, mais le tailler
en fines laniéres, pour éviter
un godt amer. Dresser le plat et
I'accompagner de pommes de
terre vapeur ou de riz. Servir
avec un bon vin blanc neuché-
felois. Bon appétit!

tion, qu’il allait continuer sur les
traces de sa famille. Il a repris depuis
quelques années 1’établissement de
son pere, apres avoir fait son appren-
tissage au Richemont, a Geneve. En
cuisine, il est secondé d’un apprenti
et de deux aides. C’est sa sceur qui
assure 1’accueil et qui dirige le ser-
vice. Quant aux parents, ils restent
présents dans la maison, a laquelle
ils sont tant attachés.

Dans la belle salle aux proportions
généreuses, un cheval de bois rap-
pelle ’enseigne de la maison. Ici, on
sert une cuisine gastronomique, SOus
forme de menus (de 65 a 148 francs)
ou a la carte. Les filets de perche, les
bondelles, ou des poissons plus loin-
tains sont proposés, mais on peut
¢galement déguster des viandes,
comme un charolais au vin rouge, ou
un véritable jambon de campagne.
Pour les faims plus modestes, des
nouilles au safran et petits 1égumes,
ou des omelettes au jambon vous
sont suggérées.

FILETS DE BONDELLE AUX TOMATES ET BASILIC

Pour deux personnes




La carte des vins réserve une place
d’honneur aux vins neuchatelois et
aux trois producteurs de Saint-Blaise,
qui ceuvrent dans 1’ ceil-de-perdrix, le
chardonnay ou le pinot gris. Les
nombreuses demi-bouteilles permet-
tent d’y gofliter sans exces.

Pour I’automne, le chef prépare
toujours du chevreuil frais, «qui n’a
rien a voir avec de la chasse conge-
léen, précise-t-il. Le cuisinier avoue
avoir un faible pour cette saison
généreuse en produits varié€s, gibier,
champignons, coquillages, comme
les Saint-Jacques ou les moules.

Dans la partie inférieure de la mai-
son, le café assure une cuisine plus
simple et moins chere. Les rosti et
les fondues sont tout de méme assu-
rés par la méme cuisine.

Le Cheval-Blanc est aussi un hotel
de dix chambres, donnant pour la plu-
part coté lac. Saint-Blaise est idéale-
ment situé a quelques kilometres
a peine de Neuchatel, a deux pas de
Hauterive et de son tout nouveau
Musée du Laténium (voir ci-contre)
et a quatre kilometres a peine du
Papiliorama de Marin.

Olivier Fetscherin a d’ores et déja
intitulé I'un de ses menus Expo 02.
Mais il se demande si les visiteurs
auront le temps de penser a leur esto-
mac entre deux excursions.

La recette qu’il nous propose est
facile a réaliser et peu onéreuse. S’il
ne vous est pas possible de trouver de
la bondelle, ce délicieux poisson
typique du lac de Neuchatel, vous
pouvez la remplacer par de la palée
ou de la féra. A la cuisson, les bords
du filet ont-ils tendance a remonter?
C’est signe que le poisson est tres
frais, explique le cuisinier. Le
mariage du poisson d’eau douce, de
la tomate et du basilic est particulie-
rement réussi, parce qu’il laisse au
poisson tout son gott et qu’il rend le
plat Iéger et digeste. De plus, la réali-
sation de cette recette ne vous pren-
dra que peu de temps.

Maud Ledoux

Hotel-restaurant du Cheval-Blanc
2072 Saint-Blaise

Tél. 032/753 30 07

Fermé le mardi

Notre passé
au Laténium

A Hauterive, le Musée

du Laténium a ouvert ses
portes il y a un mois. Tout sur
nos lointains ancétres de la
Préhistoire, dans un batiment
digne du 21¢ siecle.

e nouveau Musée cantonal
L d’archéologie de Neuchatel
est érigé sur le site méme des
fouilles archéologiques qui ont livré,
lors des travaux de la RN35, les ves-
tiges de trois étapes fondamentales
de la préhistoire que sont I’age de la
pierre taillée, le néolithique et 1’age
de bronze. Le site est magnifique, au
bord du lac, nos aieuls ayant du gott!
C’est dans un batiment longiligne, en
béton et en bois, résolument sobre et
moderne, que ’on peut admirer le
savoir-faire des hommes du passé.
Choc des époques? A chacun d’ap-
précier.
Lexposition permanente, d’une sur-
face de 2500 m?, présente notre his-
toire en remontant le temps. En par-

tant de la Renaissance, on se rend
chez les Gallo-Romains pour voir
I’un des plus beaux palais romains de
Suisse, la villa de Colombier. Devant
le musée, la reconstitution d’une
barque gallo-romaine rappelle le role
du lac tout proche. Les Celtes de La
Tene sont a I’honneur, eux qui vécu-
rent sur notre territoire de 800 av.
JC a1 ap. JC. Le site qu’ils occupe-
rent est si important sur le plan
archéologique que le nom neuchate-
lois de La Tene est devenu une réfé-
rence mondiale. Des «lacustres» aux
chasseurs du magdalénien, le visi-
teur découvre les vestiges de pointes
de fleches, pour terminer par les pre-
mieres traces humaines de la grotte
de Cotencher. Le parc extérieur pré-
sente une habitation d’il y a trois
mille ans. Un superbe retour a nos
origines, que l’on peut combiner
avec une excursion en bateau.

M. L.

Le Laténium est ouvert du mardi au
dimanche de 10 h a 17 h., tél. 032/
889 69 10, acces possible en bateau,
débarcadeére de Hauterive.
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