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L’esprit de Paul Haeberlin
rayonne a Oslo

Le trophée Paul-Haeberlin, décerné hier soir 4 Egast en présence de la famille réunie autour de Marc
Haeberlin, s’est envolé pour la Norvege au restaurant Bagatelle.

B Le salon de I'éguipement et
de la restauration strasbour-
geois s'est achevé sur une
premiére mondiale. En hom-
mage a Paul Haeberlin, le pa-
triarche de |'Auberge de I'lll
d'lllhaeusern  disparu  en
2008, ce concours associait
pour la toute premiére fois
les trois métiers de la restau-
ration, la sommellerie, les
arts de la table et la cuisine.
Durant deux jours et devant
un jury d'exception (dont
deux meilleurs sommeliers
du monde, un meilleur Ou-
vrier de France), les six équi-
pes en lice ont tout donné: la
technique et le savoir-faire, le
sang-froid et le sourire, la
complicité et I'harmonie, jus-
gu'aux larmes.

« Le théme choisi
était trés difficile »

Un saumon cuit & 872, une
anguille sautée a la sauce ja-
ponaise, une farce de Saint-
Jacques et écrevisses, des
cuisses de grenouilles en cro-
mesquis: voici le plat propo-
sé, présenté en anglais et ser-
vi par le «teams norvégien:
Jocelyn  Deumie  (cuisine),
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L'équipe norvégienne aux cités de Marc et Jean-Pierre Haeberlin, (Photo DNA — Laurent Rea)

Magdalena Rosenblad (maitre
d'hotel) et Robert Lie (som-
melier), «Le théme choisi était
tres difficiles», convenait Marc
Haeberlin, «il a eré guidé par

Les autres trophées

Les Lords du sandwich : Sébastien Gillmann, patisserie Gilfmann
& Strasbourg. Trophée Robert Billing: Pascal Drion du restaurant
de ja Gare 4 Pfaffenhoffen. Innovation bouchere : Aurdfien Brise
de la boucherie Vessiére Croix Rousse & Lyon. Trophee des nou-
veaux entremets: Mathien Blandin de la pétisserie Caffet &
Pont-Sainte-Marie dans I'Aube. Trophee des collectivites: Clau-
de Schaeffer de I'hidtel du préfet a Strasbourg. Trophée Interna-
tional de boulangerie: OFA d'Eschau. Meilleur apprenti d'Alsa-
ce: Stanisias Mascaro (Cefppa do'lifkdrch, la Vignette & Sainl-

Pigrre).

les produits qu'aimait travail-
ler mon pére et gui ont contri-
bué & la renommée de I'Auber-
ge. comme le saumon souffle
imaging il y a plus de 45ans =,

Le chef d’lllhacusern a ren-
du un bel hommage a Eckart
Witzigmann (L'Aubergine a
Munich), le deuxiéme fils de
papa qui l'a toufours considé-
ré comme tels, Ancien éleve
de Paul Haeberlin, le chefl
munichois faisait ]Z]ill'fl. com
me |ean-Georges Vongerich-
ten (Jean-Georges a MNew-
York), du jury inaugural du
trophée.

Le prix du meilleur som-
melier revient & Romain lltis
(La Verte Vallée a Munster),

celui des arts de la table a Pa
trick Meyer (I'Arnsbourg) qui
eut a découper une véritable
ceuvre d'art. Le prix de meil-
leur cuisinier a été attribué a
Olivier Couvin  (restaurant
Paul Bocuse a4 Collonges
au-Mont-d'Or).

Le trophée des femmes
chelfs a créé la surprise puis-
que clest une toute jeunc
fermme de 19 ans, apprentie a
I'Hostellerie des Chateaux 2
Ouwrort et formeée  actuelle
ment au Cefppa d'llikirch,
Axelle Gillig qui s'est impo-
sée par sa maitrise des tech-
niques au jury présidé par
Héléne Darroze.

Pascale Remy



