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STRASBOURG
- Au Crocodile

LEMBACH
- Auberge du Cheval Blanc

GUNDERSHOFFEN
- Au Cygne

MARLENHEIM
- Le Cerf

ROSHEIM
- Hostellerie du Rosenmeer

- Le Bistro des Saveurs

LA VANCELLE
- Auberge Frankenbourg

KAYSERSBERG
- Chambard

RIBEAUVILLE
- Au Valet de Coeur

RIQUEWIHR
- Table du Gourmet

ZELLENBERG
- Maximilien

SIERENTZ
- Auberge Saint-Laurent

LANDSER
- Hostellerie Paulus

MULHOUSE
- Il Cortile

RIEDISHEIM
- La Poste

RIXHEIM
- Le Manoir

ROUFFACH
- Philippe Bohrer

ILLHAEUSERN
- Auberge de l’Ill

WESTHALTEN
- Auberge du Cheval Blanc

EGUISHEIM
- Caveau d’Eguisheim

COLMAR
- JY’S
- Rendez-vous de Chasse

RHINAU
- Au Vieux Couvent

- Buerehiesel (Nouveau)
- La Casserole(Nouveau)
- Serge and Co

SELESTAT
- Hostellerie de l’Abbaye

de la Pommeraie

OBERNAI
- La Fourchette des Ducs

LA WANTZENAU
- Relais de la Poste

29 étoilés en Alsace dans le Michelin 2008

Infographie Marc Vuillermoz / Mathieu Lerch
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Si les Strasbourgeois tablaient
sur un retour rapide du « Bue-
rehiesel » parmi les étoilés,
puisqu’Antoine Westermann,
triple étoilé, avait travaillé avec
son fils Éric avant de passer la
main à ce dernier, plus rares
sont ceux qui auraient parié
qu’Éric Girardin, le chef autodi-
dacte de « La Casserole », aurait
un macaron.

Éric Girardin, 38 ans, s’est spé-
cialisé dans le service en salle
durant ses études au lycée hôte-
lier de Guebwiller et durant son
parcours professionnel, notam-
ment comme sommelier du-
rant la saison hivernale à Cour-
chevel. L’été, il revenait donner
régulièrement un coup de
main, toujours en salle, à
« L’Auberge Pierreusegoutte »
que ses parents tiennent depuis
trente ans à Rombach-le-Franc.
Il y a cinq ans, il reprend « La
Casserole » à Strasbourg, avec
son épouse Marylin. Cette der-
nière, qui a effectué ses pre-
mières armes dans la sommel-
lerie au « Cheval Blanc » à
Lembach et au « Clos des
Sens » à Annecy, s’occupe à
présent de la salle avec deux
autres employés, tandis que son
mari est passé derrière les four-
neaux.

« C’était très dur au début de
lever des filets de poisson ou de
désosser un carré d’agneau »,
avoue-t-il. Son credo : « L’achat
de produits de qualité, une cuis-
son simple pour des saveurs
sans complication, mais des jus

et des sauces avec beaucoup de
goûts obtenus par réduction ».
Le ticket moyen de son restau-
rant qui dispose de 25 couverts
atteint 60 E.

De père en fils
Qu’est-ce qui a changé au
« Buerehiesel » ? « Il n’y a plus
d’argenterie, ni de dorures aux
assiettes et il y a moins
d’amuse-bouches et d’arrange-
ments floraux », répond Éric
Westermann. Ce qui lui a per-
mis d’abaisser les coûts fixes,
pour un déjeuner d’affaires à
35 E, mais de proposer une
cuisine qui emprunte forcé-
ment son style à celle de son
père.
« La cuisine de papa m’a tou-
jours fait vibrer », confesse-t-il.

D’ailleurs le même menu affi-
ché naguère dans l’ex-trois
étoiles est resservi aujourd’hui,
mais à 108 E au lieu de 150 E
à l’époque. Le maître d’hôtel ne
propose plus une kyrielle de
pains différents de 40 g mais
une baguette de 250 g, « tou-
jours faite par nous-mêmes »,
explique-t-il.

Si son père faisait des trois
étoiles un objectif, lui qui avait
été refoulé par de grandes mai-
sons, son fils veut garder son
propre cap, sans faire la course
aux étoiles, même s’il admet
qu’il apprécierait un second
macaron. Pour lui « le produit
est le roi de l’assiette » et sa ré-
compense est de constater « la
satisfaction du client lors du
passage en salle ».

La bonne étoile du
Buerehiesel et de La Casserole

MMaarriillyynn eett ÉÉrriicc GGiirraarrddiinn ssaabblleenntt lleeuurr pprreemmiièèrree ééttooiillee..

RRéévvééllééee hhiieerr,, llaa
nnoouuvveellllee ééddiittiioonn dduu
gguuiiddee MMiicchheelliinn llaaiissssee
iinncchhaannggééee llaa ssiittuuaattiioonn
ddaannss llee HHaauutt--RRhhiinn,,
pprroommeeuutt ddeeuuxx ttaabblleess
bbaass--rrhhiinnooiisseess eett eenn
ddééccllaassssee uunnee..

« La gastronomie alsacienne ne
se porte pas trop mal et ce qui
s’y passe n’est pas inintéres-
sant », juge Jean-François Mes-
plède, le directeur du Guide Mi-
chelin France, à l’occasion de la
parution de l’édition 2008.

« L’Alsace a conservé une tradi-
tion et une véritable culture cu-
linaire », souligne-t-il évoquant
les quarante ans des trois
étoiles de « L’Auberge de l’Ill »
à Illhaeusern. Il constate cepen-
dant qu’il manque des deux
étoiles dans le Haut-Rhin tout
comme le Bas-Rhin pâtit d’une
absence de trois étoiles.

Préserver l’anonymat
des inspecteurs

Jean-François Mesplède rap-
pelle que « l’étoile est attribuée
à la cuisine : le chef n’en est pas

propriétaire » car il œuvre avec
une brigade. Quinze inspec-
teurs du Michelin mangent
anonymement dans les établis-
sements qu’ils estiment devoir
retenir ; ils sont au moins deux
inspecteurs à jauger les deux et
trois étoiles. Ils règlent leurs ad-
ditions et ne se présentent
qu’ensuite pour obtenir plus de

détails sur l’hôtel ou le restau-
rant. « Afin de conserver leur
anonymat et pour éviter les
risques de copinage », les deux
inspecteurs qui étaient en
charge de notre région, en
2007, n’y exerceront pas avant
plusieurs années, confie-t-il.
« Les étoiles sont attribuées à la
qualité des produits, à la maî-

trise des cuissons et des sa-
veurs, à la personnalité de la
cuisine qui permet l’expression
du tempérament du chef, au
rapport qualité-prix et à la régu-
larité car contrairement à une
chronique, éphémère, notre
guide est fait pour durer une
année », détaille-t-il.

Une étoile salue une bonne
table dans sa catégorie, deux
étoiles indiquent qu’elle mérite
le détour tandis que trois étoiles
signifient que la cuisine vaut le
voyage à elle seule.

Le confort du restaurant est in-
diqué par des couverts, mais un
cadre dépouillé ne priverait pas
le chef d’étoiles si sa cuisine le
mérite… à condition que l’éta-
blissement puisse être recom-
mandé — convenable et propre
-, car c’est l’objectif premier du
guide gastronomique qui ne
vise pas l’exhaustivité mais sé-
lectionne les bonnes adresses.
« Nous nous intéressons à la
bonne cuisine », résume-t-il
avouant que l’édition 2008 re-
flète ce qui se passe dans notre
région en gastronomie :

« Une cuisine classique sur des
bases traditionnelles mais qui
s’émancipe », à l’instar d’un
« Éric Westermann dans le mo-
nument qu’a bâti son père ou
de l’autodidacte Éric Girardin »,
(lire ci-dessous).

Textes : Alvezio Buonasorte
Photos: Jean-Marc Loos

Gastronomie En Alsace, «une cuisine
classique, mais qui s’émancipe»

ÉÉrriicc WWeesstteerrmmaannnn rreeddoonnnnee uunnee ééttooiillee aauu BBuueerreehhiieesseell àà SSttrraassbboouurrgg..
FLa Couronne à Baldenheim :
« Ça fait mal »
«« CCeellaa ffaaiitt mmaall ddee ppeerrddrree uunnee ééttooiillee.. DD’’aauuttaanntt pplluuss qquuee nnoouuss
nn’’aavvoonnss jjaammaaiiss aauussssii bbiieenn ttrraavvaaiilllléé qquu’’eenn ccee mmoommeenntt »»,, rreellèèvvee
DDaanniieell RRuubbiinnee,, cchheeff ddee ccuuiissiinnee ddee «« LLaa CCoouurroonnnnee »» àà BBaallddeennhheeiimm.. IIll
eesstt llee ggeennddrree dd’’AAnnggèèllee TTrreebbiiss qquuii ttiieenntt llee rreessttaauurraanntt qquuii aa rreeççuu ssoonn
ééttooiillee aauu MMiicchheelliinn eenn 11998822.. CCee qquuii lluuii ffaaiitt ddiirree :: «« CCoonnsseerrvveerr ssoonn
ééttooiillee ppeennddaanntt 2255 aannss,, ccee nn’’eesstt ppaass mmaall »»..

IIll mmeessuurree llaa ddiiffffiiccuullttéé ppoouurr rreettrroouuvveerr ccee ttiittrree eett bbrriigguuee pplluuttôôtt
ll’’oobbtteennttiioonn dd’’uunn «« BBiibb GGoouurrmmaanndd »» :: «« IIll ccoorrrreessppoonnddrraaiitt mmiieeuuxx àà
nnoottrree ggaammmmee ddee pprriixx qquuii rreessttee rraaiissoonnnnaabbllee »»..
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