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Les dix chefs alsaciens travaillant à l’étranger invités les 27 et 
28 août à Andlau par les Alsaciens du monde sont les suivants :
Romain Bapst (Brisbane, Australie) ; Patricia Catenne-Legrand
(New York, USA) ; Romuald Feger (Londres, Angleterre) ; Thierry 
Fischer (Schloss Binningen, Suisse) ; Marc Friederich (Paarl,
Afrique du Sud) ; David Hemmerlé (Moscou, Russie) ; Martin Herold 
(Los Angeles, USA) ; Julien Krauss (Lausanne, Suisse) ; Christian 
Mathis (Vilnius, Lituanie) ; Jean-Louis Neichel (Barcelone, Espagne).

Les dix chefs d’ici venus d’ailleurs

Réseau « au service de la pro-
motion de l’Alsace et de sa no-
toriété », l’UIA fédère plus de 
40  associations  d’Alsaciens 
dans le monde et les autres ré-
gions de France, lesquelles ras-
semblent   environ  5 000 
membres. On recense ainsi six 
associations  en  Allemagne, 
deux en Espagne et aux États-
Unis, une au Liban, en Litua-
nie, en Inde, à Monaco…

L’union compte par ailleurs des
membres  dans  plus  de  100 
pays.  Trois  nouvelles  associa-
tions viennent d’intégrer ce ré-
seau : elles concernent Hong 
Kong, Bâle et la Corse. D’autres
sont en gestation à  Istanbul, 
Tel Aviv ou encore Casablanca. 
Selon Gérard Staedel, « on es-
time qu’environ 100 000 Alsa-
ciens vivent à l’étranger ».

L’UIA en chiffres

Les Alsaciens expatriés souhaitent
ne pas  se  faire oublier en Alsace.
« J’ai l’impression que l’on est rela-
tivement  connu  dans  les  sphères
françaises  à  l’étranger,  et  beau-
coup moins dans notre propre  ré-
gion... », constate Gérard Staedel,
président de l’Union internationa-
le  des  Alsaciens  (UIA).  L’UIA  est,
avec  celle  des  Bretons,  des  Bas-
ques  ou  des  Corses,  l’une  des
unions  régionales  françaises  les
plus actives à l’étranger (lire ci-con-
tre),  et  sans  doute,  poursuit  son
président,  « la  mieux  organisée.
On  n’est  pas  Alsaciens  pour
rien… »

« Pass 
gastronomique »

Pour  devenir  aussi  prophètes  en
leur région, les membres de l’UIA
ont décidé de « marquer le coup »
à l’occasion de leur 35e anniversai-
re (l’union est née en 1981) : cette
année, leur rencontre traditionnel-
le de la fin août sera  particulière-
ment  festive.  Organisée  dans  la
Cour de la Seigneurie d’Andlau, el-
le  s’ouvrira  aux  Alsaciens  d’ici  et
fera  intervenir dix  chefs alsaciens
officiant  à  travers  le  monde  (lire

ci-dessous),  auxquels  s’associe-
ront  huit  étoilés  d’Alsace.  Et  évi-
demment tout ce beau monde se
mettra aux  fourneaux… Le  temps
d’un  week-end  (celui  des  27  et
28 août),  la cité de Sainte-Richar-
de,  annonce  l’UIA,  sera  ainsi  « la
capitale  de  la  gastronomie  alsa-
cienne dans le monde ! »

La  rencontre  débutera  le  vendre-
di 26 par une journée réservée aux
membres : le matin est prévue l’as-
semblée  générale,  suivie  par  une
réunion  entre  les  dirigeants  d’as-
sociations  et  des  visites  aux  châ-
teaux  du  Spesbourg  et  du  Haut-
Andlau,  puis  chez  Fortwenger,  à
Gertwiller.

Le week-end, le monde présent en
Alsace  est  invité  à  se  joindre  aux
quelque  200  Alsaciens  du  monde
attendus à cette rencontre, parrai-
née par André Renaudin, directeur
général d’AG2R La Mondiale (qui a
grandi  à  Sélestat),  et  « marrai-
née » par la miss France 2012 Del-
phine  Wespiser.   Des   «  pass
gastronomiques » seront commer-
cialisés : vendus 20 €,  ils permet-
tront  de  déguster,  samedi  ou
dimanche,  entre  11 h 30  et  15 h, cinq  portions  cuisinées  par  les

chefs, avec un vin. Le samedi,  les
chefs de l’étranger cuisineront en
binômes ou trinômes avec les Étoi-
lés d’Alsace.

Un livre
et un passeport

Mais à Andlau, ce week-end-là, on
ne  fera pas que manger. Diverses
animations sont annoncées durant
ces deux  jours :  conférence de Si-
mone Morgenthaler, musique, bal

et  folklore,  caves  ouvertes,  con-
cours  de  la  meilleure  tarte  aux
pommes, etc.

Le samedi, à 11 h, les éditions du
Signe  présenteront  le  livre  Alsa-
ciens  dans  le  monde.  Réalisé  en
partenariat avec l’UIA, il retrace le
« parcours  atypique »  d’une  cen-
taine  d’Alsaciens.  Parmi  ceux-ci,
Sébastien Loeb, Claude Vigée, Jose-
ph Daul, Yannick Kraemer, etc.

Toujours sur le plan éditorial, l’UIA

a  réussi un drôle de coup avec  la
publication,  en  partenariat  avec
l’Ami  du  Peuple,  de  son  « passe-
port  alsacien ».  12 000  exemplai-
res  de  la  version  française  de  ce
« vrai faux passeport » ont déjà été
écoulés depuis décembre. Des ver-
sions alsaciennes et chinoises ont
aussi  été  publiées,  avant  que  ne
soient  mises  en  vente  prochaine-
ment  des  traductions  en  anglais,
en allemand ou encore en hébreu.

H. de C.

Y ALLER « Andlau, capitale de la gas-
tronomie  alsacienne  dans  le  mon-
de »,  27  et  28  août,  Cour  de  la
Seigneurie  d’Andlau.  Entrée  libre.
Pass gastronomique à 20 € à ache-
ter sur place ou en prévente sur le
site de l’UIA.

LIRE Alsaciens dans le monde,
100 parcours remarquables,
éditions du Signe, 224 pages, 35 €.
Disponible en français, anglais
et allemand.

EN SAVOIR PLUS Sur le site de l’UIA :
www.alsacemonde.org

ALSACIENS DU MONDE

Tout un monde de saveurs
L’Union internationale des Alsaciens (UIA) sait recevoir : à l’occasion de ses 35 ans, cette organisation créée en 1981 pour rassembler les expatriés d’Alsace et promouvoir leur
région va mettre aux fourneaux, les 27 et 28 août à Andlau, dix chefs installés à l’étranger et huit Étoilés d’Alsace.

David Hemmerlé, originaire de Haguenau et chef au Four Seasons Hotel à Moscou. Il est l’un des dix « chefs du monde
entier » invité à Andlau par l’UIA le week-end prochain. Photo UIA

Le  Château  Hochberg  a  été  construit  en  1963  par  Édouard  Teutsch,  alors
propriétaire de la verrerie du Hocberg. DR

Alvezio Buonasorte

Les Teutsch étaient  les propriétai-
res de la verrerie Hochberg dont les
traditions et les savoir-faire verriers
sont à  l’origine de la Maison Lali-
que.  Ils  firent  construire  un  châ-
teau, dénommé Teutsch et appelé
depuis Hochberg, sur le site verrier
de  Wingen-sur-Moder,  qui  ferma
ses portes en 1868. Cette demeure
achevée  deux  ans  avant  le  fin  de
l’aventure industrielle des Teutsch
évoque  le  style  Napoléon  III  avec
ses  imposantes  façades  agrémen-
tées de bandeaux en grès rose, de
grandes fenêtres et de balcons en
fer forgé.

Dans un parc
de 1,7 hectare

La Villa René Lalique voisine faisait
partie des actifs de la société lors-
que  Silvio  Denz  racheta,  le  14  fé-
vrier  2008,  la  cristallerie  de
Wingen-sur-Moder. Il a fait de l’en-
droit  qui  surplombe  la  commune
un établissement haut de gamme
avec un hôtel de prestige et un res-
taurant gastronomique. Ce dernier
a été ouvert en septembre 2015 et a
obtenu deux étoiles au Michelin en
février 2016.

Le Château Hochberg a été acquis
par Silvio Denz en 2014. L’imposan-
te  demeure  est  située  en  face  du
musée Lalique, dans un parc arboré
de 1,7 hectare, à quelques kilomè-
tres de la Villa René Lalique. Réjean
et  Marika  Thévenot  dirigeront  ce
nouvel  hôtel  de  quinze  chambres

qui  vient  d’ouvrir  et  qui  vise  les
quatre étoiles.

« La réhabilitation et la décoration
du château sont le fruit de l’étroite
collaboration entre Lalique Interior
Design  Studio,  dirigé  par  Adeline
Lunati, qui propose aux architectes
et  designers  une  offre  exclusive
d’objets en cristal, et Christine et

Nicola  Borella,  fondateurs  de
l’agence Borella Art Design », expli-
que la Maison Lalique.

Pour le bar et le bistrot moderne de
l’établissement,  Silvio  Denz  s’est
appuyé sur les compétences de la
Villa René Lalique : « Le sommelier
du  restaurant  doublement  étoilé,
Romain  Iltis,  meilleur  sommelier

de  France  en  2012  et  meilleur
ouvrier de France en 2015, propose-
ra au bar, mais aussi au restaurant
du  château,  une  sélection  de  80
vins internationaux à déguster au
verre. » Le bar a été taillé, comme
le comptoir de la réception de l’hô-
tel, dans un bloc de quartz blanc.

Synergies entre
les deux restaurants

Le  restaurant  du  Château  Ho-
chberg, d’une capacité de 60 cou-
verts,  est  divisé  en  trois  salles
communiquant entre elles pour of-
frir aux clients des espaces convi-
viaux.  Silvio  Denz  a  choisi  de
confier la confection de la carte de
ce bistrot moderne à l’Alsacien Jérô-
me Schilling. Ce dernier est le chef
exécutif de la Villa René Lalique aux
côtés de Jean-Georges Klein, le chef
qui  était  auparavant  triplement
étoilé à L’Arnsbourg à Baerenthal et
qui supervise à présent les menus
de la Villa René Lalique.

Éric Frieden a été choisi pour offi-
cier  dans  les  cuisines du Château
Hochberg. Il y concoctera « une cui-
sine créative et raffinée à base de
produits locaux de saison, pour fai-
re découvrir ou redécouvrir le pro-
duit brut sans le dénaturer ».

Éric Frieden avait ouvert son propre
restaurant à son retour en France,
en 2008, à Saint-Dié : il est resté à la
tête  du  Petit  Chantilly  jusqu’en
2015, après être passé auparavant
par des maisons étoilées ou gastro-
nomiques en France et en Europe.

HÔTELLERIE-RESTAURATION

Lalique ouvre le Château 
Hochberg en face du musée

Un an après l’ouverture de la Maison René Lalique, doublement étoilée depuis février, Silvio Denz lance, dans un
château acquis il y a deux ans, un bistrot moderne et un hôtel visant les quatre étoiles en face du musée Lalique.

Éric Frieden (à gauche) devient le chef du Château Hochberg dont la carte sera
réalisée par l’Alsacien Jérôme Schilling,  Photo Gregoire Gardette


