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MARC HAEBERLIN

e

ET FRITZ KELLER

UNE RENCONTRE DE(UX) BON GOUT

Wir haben zweij Meister ihres Fachs
groRartigen Kochen begann, wurd
alles Mégliche. Dieses Erlebnis m

Marc Haeberlin, d’Alsace, Le

premier est vigneron et hote-
lier au restaurant Schwarzer Adler, 3
Vogtsburg-Oberbergen, successeur de
son pére Franz. Le second est chef cui-
sinier trois étoiles a L'Auberge de Ulll,
a llthaeusern, successeur de son pére
Paul. Deux fins gourmets, amoureux de
la cuisine et amis depuis I’enfance. De
cet amour culinaire et de cette amitié
est né un livre de recettes rassemblant
leurs deux cultures, Die Grenzgdnger,
avec, pour sous-titre, Wie der Hummer
aus dem Elsass nach Baden kam. Ren-
contre avec deux passionnés pour qui
Lart culinaire n’a pas de frontiére.

F ritz Keller vient du Pays de Bade.

Vos familles étaient amies n’est-ce
pas?

Marc Haeberlin: Oui. Oberbergen,
le village des Keller, était presque une
deuxiéeme patrie. On venait manger
chez eux une ou deux fois par mois
souvent le mardi. Le premier gastro-
nome qui est venu en Alsace, c’était
le pére de Fritz, qui allait dés 1947 en
Bourgogne chercher du vin.
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Vos péres auraient aussi pu écrire
un livre s’appelant Les Grenzgiin-
ger?
Fritz Keller: Certainement. Et ils en
auraient eu des choses a raconter!
Marc Haeberlin: A époque, il y
avait une vraie frontiére. Papa fai-
sait de la contrebande. Les livreurs
venaient de Colmar pour nous livrer et
ensuite, Franz Keller venait chercher
ses courses: légumes, poissons, et
carcasses de homard. Il n’y avait pas
grand-chose en Allemagne...

Fritz Keller: Papa faisait une sauce
au homard avec les carcasses de LAu-
berge de l'lll.

Marc Haeberlin: Parce qu'ils n’avaient
pas d’argent pour se payer du homard!
(Rires)

Fritz Keller: Et quand les douaniers
ouvraient le coffre, ils voyaient les car-
casses de homard et n’avaient plus en-
vie de chercher davantage. Mon pére
faisait aussi du troc. Il échangeait du
chambertin contre du jambon et du
lard.

Marc Haeberlin: Pourtant les doua-
niers controlaient!
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Les Alsaciens aiment-ils venir el
Pays de Bade ?

Marc Haeberlin: Je pense que le
Alsaciens ont toujours aimé venir e

Pays de Bade, par exemple en famill
le week-end.
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Fritz Keller: Et ils sont méme de plus
en plus nombreux. L'évolution des 15
derniéres années a été trés positive,
il y a une vraie compréhension mu-
tuelle. L'Europe est dans les cceurs.
Mais il ne faut pas oublier de dire a
quel point cela a été difficile, ce qu’on
a di se battre pour en arriver la. Il y
a eu dans la région des Européens
convaincus. La ville de Breisach a été
la premiére & se nommer «Europa-
stadt», a hisser le drapeau européen.
J'ail'impression qu’aujourd’hui, il faut
a nouveau se battre face aux popu-
lismes, aux nationalismes.

Quel était I'état de la cuisine alle-
mande en 1960 ?

Marc Haeberlin: C’était comme en
France, des plats simples, des produits
régionaux. Vous savez, en 1967, on
avait déja trois étoiles et pourtant, sur
la Carte, on trouvait le potage du jour,
la truite au bleu, le paté de campagne,
lejambon de Parme, la matelote. Dans
la cuisine allemande, par contre, on
mélangeait beaucoup le sucré et le
Salé, avec par exemple de l'ananas,
omme le célébre toast Hawai: rable
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Marc Haeberlin fait rimer cuisine avec haute gastronomie.

de chevreuil avec de l'ananas.

On parle parfois de «miracle cu-
linaire allemand» pour décrire
la renaissance de la gastronomie
en Allemagne depuis les années
1970. L’Auberge de lll y a joué
un rdle prépondérant. De quelle
facon?

Marc Haeberlin: Les jeunes cuisi-
niers sont d’abord venus chez nous
pour apprendre le frangais, puis ils
sont souvent partis vers le Sud pour
travailler dans de grandes maisons.
Fritz Keller: Ne sois pas modeste.
Les Haeberlin ont fait plus pour les
relations franco-allemandes avec les

bons repas et le bon vin que tous les
politiciens!

Ces Allemands qui venaient chez
Haeberlin, qu’est-ce qu’ils avaient
a apprendre?

Fritz Keller: La qualité des produits.
Chez nous, il y avait eu la cuisine
des travailleurs pendant la période
national-socialiste. On a du mal a
imaginer tout ce qui a été perdu &
cause du national-socialisme. Musi-
ciens, peintres, écrivains, designers...
Ils ont tous da émigrer. Cela a été une
véritable saignée culturelle dans tous
les domaines, également dans l'art
culinaire. Les cuisiniers qui avaient
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fait leurs classes a Paris dans les an-
nées 1920 ou 1930 étaient partis. Les
gens n'allaient plus au restaurant. Puis
ily a eu les produits en sachets, comme
avec la marque Maggi. C’était devenu
moderne de ne plus faire la cuisine, et
je pense que cette attitude était plus
répandue en Allemagne qu’en France.
Nos cuisiniers ont dii réapprendre les
bases, comme faire un roux, une sauce
au beurre blanc, un vrai fond de sauce.

Un cuisinier célébre a dit publique-
ment qu’il ne voulait plus partici-
per a la course aux étoiles Miche-
lin. Il a ouvert un Gasthaus avec
une excellente cuisine bourgeoise.
Un critique ’a décrit comme l'idéal
du gastronome allemand. Est-ce
que les Allemands ont du mal avec
le cérémonial, la sophistication
d’une certaine restauration étoilée
a la francaise ?

Marc Haeberlin: Le plus important
dans la cuisine, c’est le godt, la cuis-
son juste. Quand il y a plus de trois
golits sur l'assiette, ce n’est pas un
plat. Si tu prépares une viande et tu lui
ajoutes deux ou trois points de réduc-
tion de glace de viande avec deux pe-
tits pois, ce n’est pas un plat. Bocuse
appelait ¢a «les taggueurs d’assiette ».
La cuisine frangaise se caractérise par
les sauces et les jus. Et les sauces vont
avec les vins.

Fritz Keller: Autrefois, dans cer-
tains restaurants, I'atmosphere était
digne d’un temple et ce, aussi bien
en France qu’en Allemagne. C’étaient
les nouveaux-riches qui allaient bien
manger, ils célébraient cela comme
si c’était réservé a des privilégiés.
Mais cela a changé. Aujourd’hui, tout
est plus décontracté dans les grands
restaurants. Chez les Haeberlin, on
entend les gens rire, c’est merveilleux.

Est-ce qu’on assiste a une mondia-
lisation de la cuisine et des goilts ?
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Marc Haeberlin: C'est vrai qu’on est
mondialisé. La faute revient aux chefs.
Ils veulent étre dans U'air du temps. Les
classements tels «50 best» ont une
grande influence. Certains veulent imi-
ter le restaurant Noma de Copenhague
ou le chef Ferran Adria de Barcelone.
Ce dernier est un artiste, c’est extraor-
dinaire ce qu'il a fait, mais on oublie
qu’il avait 40 personnes en cuisine. Le
jeune cuisinier avec son aide-cuisinier
n'y arrivera jamais. Beaucoup de chefs
ne pensent plus assez au client. Or, il
faut avant tout lui faire plaisir.

Fritz Keller: Mais c’est aussi le pro-
bléme de agriculture. Autrefois, en Al-
sace, il y avait des champs d’asperges
dans chaque village. Entre-temps, les
paysans ne peuvent plus se permettre
d’avoir des cultures spéciales. Ils ne
plantent plus que du blé et du mais
parce qu’ils ont du mal a payer la main
d’ceuvre. Et s’il n’y a plus les produits
locaux, il n’y a plus de spécificité.

En_matiére de vin, les goiits des
Allemands et des Francais se rap-
prochent-ils ?
Fritz Keller: J’ai l'impression que
nous assistons partout aujourd’hui a
une vague sucrée. Un bon vin doit re-
poser au moins un an en tonneau puis
un an dans la bouteille. Si je fais un vin
que je vends dans un an, comme cela
se fait actuellement, et que les clients
viennent au printemps les godter, ce
vin va étre trop apre. Alors on ajoute du
"sucre. Et le sucré, c’est le go(it le plus
facile a appréhender, dés ['enfance.
Marc Haeberlin: Les Alsaciens se
mettent aussi a faire des vins plus su-
crés. Il faut imaginer le vigneron qui
propose des vins a la dégustation. Le
client vient le matin a 10 heures, on lui
propose un merveilleux riesling, il aura
tendance a le trouver acide, surtout si
10 minutes auparavant il a bu un café.
Alors que s'il godte un vin sucré, il le
trouvera excellent.
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Marc Haeberlin, si vous étiez vigneron,...
le cépage die Rebsote

Marc Haeberlin, si vous étiez vi-
gneron, quel vin produiriez-vous ?
Moi, mon cépage roi, c’est le riesling.
Et autrement, ce que j'aime, c’est le

chardonnay. J'aime bien les bour-
gognes blancs.
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Et vous, Marc Haeberlin,...
en boisson [abwas3] zum Trinken

Et vous qui étes vigneron, Fritz Kel-
ler, quel vin francais aimeriez-vous
produire ?

Le pinot noir de Bourgogne, c’est ex-
traordinaire.

Marc Haeberlin: Les beaujolais, c’est

sympa aussi.
Fritz Keller: Oui, pour le petit-
déjeuner! Non, sérieusement, les

grands bordeaux ou les grands bour-
gognes, c’est la classe. Et entre-temps,
ce qui me fait vraiment plaisir, c’est
qu’il arrive méme a Marc de boire un
vin de Bade.

Marc Haeberlin: C’est vrai que j’aime
bien ton chardonnay!

Justement, Marc Haeberlin, y a-t-
il des produits du Pays de Bade qui
vous inspirent ?

Fritz Keller: Marc, tu veux que je
sorte pendant que tu réponds? (Rires)
Marc Haeberlin: Non tinquiéte! Il
Y en a beaucoup que j'apprécie. Les
asperges du Pays de Bade sont excel-
lentes, plus légéres, un peu meilleures
au niveau du godit. J'aime le jambon,
la charcuterie, les pains, les cerises,
les fruits en général, les poissons de
riviére, les truites, les ombles cheva-
liers. Ily a de beaux produits.
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Et vous, Fritz Keller, quels produits
aimez-vous de lautre cété de la
frontiere ?

Les asperges qu’une famille en Alsace
fait_pousser exprés pour nous. Nous
allons chercher les poissons de mer
en Alsace parce que la logistique est
meilleure. J'ai parfois 'impression que
les grossistes au Danemark ou au bord
de 'Atlantique réservent les meilleurs
produits aux Frangais. Cela dit, en Al-
lemagne, ¢a s’améliore aussi.

Dans une winstub a Colmar ou
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Marc Haeberlin et Fritz Keller dans le Kaiserstuhl

Strasbourg, qu’aimez-vous com-
mander?

Fritz Keller: Des bouchées 3 |a reine,
une salade et des escargots!

Et vous, Marc Haeberlin, dans un
Gasthaus en Pays de Bade ?

Marc Haeberlin: Un Wienerschnitzel,
wunderbar! Avec des Bratkartoffel, un
citron et des anchois. En boisson: un
pinot noir. Je crois que de toute fagon,
des deux cotés de la frontiere, il y a
des produits magnifiques et la méme
passion pour la bonne cuisine.
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