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MULHOUSE

L’accueil des demandeurs
d’asile a I’épreuve du Covid
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Page 42

EDITION UNIQUE

'\ SACE

Ilwww.lalsace.fr| DIMANCHE 27 DECEMBRE 2020 | 1,10 €|

s [[]1]] s

MEUBLES - SALONS - LITERIE - DECO

A SITUATION EXCEPTIONNELLE

FFR

234482300

XCEPTIONNELLES

Covid: la vaccination
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I.|n tram vu du ciel au carrefour de la Porte Jeune a Mulhouse, le 8 novembre, dans une ville reconfinée. Photo L'Alsace,-‘]ean-Marc LO0S
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GASTRONOMIE
La « success stor
du chef Vongerichten

Jean-Georges Vongerichten. Archives DNA/S.D.

Arrivé d’Asie en 1986, le chef alsacien Jean-
Georges Vongerlchten a fait de New York la
base d’un empire qui compte désormais 40
restaurants et quelque 5000 employés, sur
quatre continents. « On ose clavantaFe quand
on est loin de chez soi », résume-t-i

Page 44

BELFORT
A Noél, tabassé pour

avoir mangeé des huitres
Page 42

2 FOOTBALL
Un debut de saison
chamboule en Ligue 1

Kylian Mbappé est encore le meilleur buteur
de la Ligue 1. Photo AFP/Stéphane De SAKUTIN

Lyon et Lille coleaders inattendus, le Paris
SG seulement troisieme a la tréve et qui
pousse l'entraineur Thomas Tuchel vers la
sortie, des tribunes vides, un diffuseur dé-
faillant... La Ligue 1 a connu un automne
smguher sur fond de contretemps extra-
sportifs et de crise sanitaire.
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CORONAVIRUS
La nouvelle souche

aux portes de l’Alsace
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Cuisine mondialisee,

Arrivé d’Asie en 1986,

le chef alsacien Jean-Georges
Vongerichten a fait

de New York la base d’un
empire qui compte désormais
4,0 restaurants et quelque

5 000 employés, sur quatre
continents. « On ose
davantage quand on est loin
de chez soi », résume-t-il.

1y a quelques années, lors d'un
séjour & New York. on avait ten-
té de rencontrer Jean-Georges Von-
gerichten « danssonjus ». En vain :
le chef étoilé alsacien, déja a la téte
de plusieurs restaurants, était trop
occupé. En ce mois de décem-
bre 2020, son empire a beau comp-
ter désormais 40 adresses différen-
tes a travers le monde, la baisse
d'activité imposée par la crise sani-
taire lui laisse davantage de temps.
Entre louverture d'un deuxieme
restaurantau Connaught, un grand
hétel londonien, en janvier, et I'in-
auguration de deux autres dans la
non moins prestigieuse Mamounia
deMarrakech,lemoisdemier, celui
qui dit « vivre avec une valise a la
main » n'a pas pu voyager. Et au
Maroc, il a pu exceptionnellement

LRI S® La « success story » du chef alsacien Jean-Georges Vongerichten

Jean-Georges Vongerichten dans la cuisine du Jean-Georges,
de Central Park. DR

prendre son temps : il a passé deux
semaines sur place avec Pierre Her-
mé, son alter ego coté sucré, grice

Un détour par I'Alsace et ca repart

« Ma mére et un de mes fréres habitent toujours en Alsace, ma mére
vient deux fois par an 2 New York et je viens en Alsace trois ou quatre
fois en temps normal. Je me replonge dans les plats de mon enfance, je
redécouvre dessaveurs que j'avais oubliées. Lejourotimamere m’a fait
un bibalakas avec une pointe d'ail, un peu d'échalotes, de la ciboulet-
te..., ca m'a rappelé les baked potatoes and sour cream [pommes de
terre au four accompagnées de créme aigre|] que I'on mange 4 New
York, mais la pointe d'ail change tout ! A chaque retour, je me dope a
I'Alsace et je repars @ New York avec le plein d'énergie. Je raméne
toujours des produits locaux. Dans nos restaurants de New York, on
propose des tartes flambées, en hiver du baeckeofa, de la choucroute,
évidemment beaucoup de vins d'Alsace, qui se marient trés bien avec

ma cuisine épicée.

Sijeréve duneimplantation en Alsace ? C'est vrai qu'il ya quatre ans,
jai visité le bar-restaurant Le Schutzenberger, place Kléber a Stras-
bourg, en friche depuis plusieurs années. Lendroit était sympa, mais
javais tellement de projets cette année-a... Ca m’aurait fait revenir en
Alsace un peu plus souvent et jaurais pu y amener quelque chose de
différent, une cuisine métissée comme a New York-jen’aurais évidem-

ment pas fait une winstub ! »

auquel il S'estimplanté, pour la pre-
migre fois, en Afrique du Nord.

Une premiére en Afrique
du Nord grace a Pierre Hermé

« Nous nous connaissons depuis
longtemps, mais bien que tous les
deux originaires d’Alsace, avec des
parcourssimilaires, nous nous som-
mes rencontrés pour la premiere
fois au Japon ! On s'est revus ensui-
te & Paris, on a gardé le contact, cha-
cun a suivi ce que faisait I'autre »,
explique Jean-Georges Vongerich-
ten. Lesvoila donc collaboranta La
Mamounia, oli le Colmarien a une
pétisserie. un salon de thé et un res-
taurant sucré-salé, et olt son ainé
strashourgeois a désormais un res-
taurant italien et un restaurant
d'inspiration asiatique, nourri de
produits locaux.

LAsie, ol Vongerichten atravaillé
pendant plusieurs années dans le
sillage de son maitre Louis Outhier
— ouvrant avec lui des restaurants
dans des palaces de Bangkok, Sin-

Son plus gros projet reste a venir

« On a un projet fabuleux, en ges-
tation depuis cing ans... » On sent
l'excitation dans la voix de Jean-
Georges Vongerichten lorsqu’il
évoque son « plus gros projet a ce
jour », trois fois plus grand que le
Spice Market, son restaurant
« grand public » - il faisait 1200
couverts par jour -, devenu un haut
lieu du Meatpacking District, I'an-
cien quartier des bouchers, dans les
années 2000.

Au pied du pont de Brooklyn, sur
unerivede’East River devenue trés
touristique, 'Alsacien proposera,
d'ici un an, une aire de restauration

- sur place ou a emporter - de
1 800 m2, qui réunira des comptoirs
proposant des spécialités du mon-
deentier. « Tous les espacessont dé-
ja concédés. Ce sera une sorte de
Harrods [Londres] ou de Bon Mar-
ché [Paris] 4 la new-yorkaise ! »

I « J’ai un passeportaméricain
mais je ne suis pas d’ici »

Le tout au sein d'une version mo-
demisée de I'ancien marché aux
poissons, entierement démonté et
reconstruit, malgré son statut de
monument historique. « On le re-

Le Pere Noél

VIDE SAHOTTE

Du 28/12 au 02/01

SIERENTZ

fait avecle soutien de lamunicipali-
té, qui reste propriétaire des murs,
et de la Howard Hughes Corpora-
tion [société immobiliere fondée
par le célebre magnat, NDLR].
Clest un endroit qui compte beau-
coup pour moi : c'est par 1a que je
suis arrivé a Manhattan, la toute
premiére fois... »

A 63 ans, l'immigré boucle une
boucle. Sanss’attacherpourautant.
« J'ai un passeport américain, mais
je ne suis pas d'ici. Le jour oli tout
s'écroule, oi1 ca ne marche plus, on
s'en va et on recommence, en Aus-
tralie ou ailleurs ! »

gapour, Hong Kong... -, a changé
sa vision de la cuisine, en ajoutant
les mille et une saveurs des épices a
son savoir-faire bien francais - il
avait fait son apprentissage chez
Haeberlin, puis chez Bocuse. Cest
pourtant & New York qu'il a posé
sesvalisesen 1986, lorsqueleméme
Outhier lui demanda delerejoindre
au Lafayette. Cing ans plus tard,
'Alsacien ouvrait son premier res-
taurant bien a lui, baptisé de son
surnom d’enfance :Jojo.

Le Jojo existe toujours aujour-
d’hui, mais le chef a créé bien d’au-
tres établissements depuis, de facon
plus ou moins durable. « J'aurai pu
ouvrir le restaurant de ma vie, mais
javais trop didées, j'avais envie de

faire plein de choses différentes »,
explique+-il. Vongerichten est au-
jourd’hui a la téte de 14 restaurants
dans Manhattan, avec en navire
amiral, dans la base des Trump in-
ternational hotel & tower, & 'orée
du trés chic Central Park West, le
Jean-Georges, auréolé de trois étoi-
les au Michelin pendant onze ans,
deux étoiles depuis 2017.

I « Nous apportons
un label de qualité »

« Les New-Yorkais vous rendent
ce que vous donnez », observe le
chef. « La qualité doit étre au ren-
dez-vous, la concurrence est forte.
Mais, une fois qu'on comprend la
ville, une fois que vous étes accepté
par les gens du coin, cest relative-
ment facile. C'est comme un petit
village, chaquerestaurant asa clien-
tele de proximité. Dans ce monde
oiilesgensviventbeaucoup dans le
cyberespace, ils sont contents de se
retrouver a table, autour d'une bou-
gie, dansleur quartier... »

De New York, I'ancien cancre,
queson pére avait placé a ’Auberge
de I'Tll & 16 ans, en pensant qu’il y
ferait la plonge pendant une paire
d’années, a conquis le reste de
I'Amérique :troisrestaurantsa Mia-
mi, deux & Los Angeles, Philadel-
phie, Mexico, un a Sao Paulo... I
est reparti vers 'Asie — deux restau-
rants a Shanghai, un a Tokyo, Dja-
karta, Singapour... - et il est rentré
en Europe -2 Londres, a Paris.

Des 40 enseignes qui forment son
empire actuel et qui employaient
prés de 5000 personnes avant la
pandémie, seules celles de New
York lui appartiennent en propre.
Les autres sont nées de « partena-
riats » avec des acteurs locaux. « Je
n’aime pas le terme de licence, qui

empire planétaire

fait un peu fast-food, mais ouvrirun
restaurant dans un pays oil on ne
connait ni 'Etat, nileslois, c’est dif-
ficile. Quelquun gére donc I'affaire
sur place, je me concentre sur le dé
cor,le concept, lesplats. le service...
On essaie de faire du sur-mesure a
chaque fois, apportant un label de
qualité. Pour durer, il faut que ce
soit solide. Nous sommes a Las Ve-
gas depuis vingt-cing ans. a Shan-
ghai depuis vingt-deux ans... »

Une fois les choses en place, Von-
gerichten revient régulierement -
Toccasion de faire de nouvelles ren-
contres, de nouvelles découvertes,
qui inspirent sa cuisine. Le reste du
temps, il contrdle adistance, aidéen
cela parles nouvelles technologies.

« Je fais toujours la cuisine
dix heures par jour »

Pendant que le patron voyage a
travers le monde, son frére Philip-
pe, desept ans son cadet, tient le fief
new-yorkais. Ebéniste de métier, il
était venu « donner un coup de
main » lors de 'aménagement du
Jojo,en 1991. 11 n’est jamais reparti.
« Clestmon associé, mon brasdroit,
mon bras gauche ! C'est griice a lui
que j'ai pu développer mes affai-
res », souligne le chef.

Quand il est 3 New York, Jean-
Georges passe chaque jour par
deux ou trois établissements.
« Quand onaplusieursrestaurants,
on délegue forcément, mais il faut
entrainer les équipes, s'assurer que
la qualité sera la méme jour aprés
jour, quelle que soit I'équipe en pla-
ce. » Il n'a pas abandonné les four-
neaux pour autant. « Je fais tou-
jours la cuisine dix heures par jour,
c’est ma thérapie. Je ne lache pasla
veste. Jenelalacherai jamais. »

Un dossier d’Olivier BREGEARD

Une ode au « melting-pot »

« De Marrakech, je suis revenu
avec 50 idées ! Le voyage reste ma
principale source d'inspiration »,
confie Jean-Georges Vongerichten.
« On est assez limité en produits de
base - viandes, poissons... -, mais
les plantes, les épices, les légumes,
les fruits proposent des milliers de
possibilités... Les combinaisons
sontsans limites ! »

« C’est vrai qu’on peut
goiiter ici des saveurs
du monde entier »

O ailleurs qu'a New York cet
adepte dela « cuisine fusion » pou
vait-il mieux s'épanouir ? « Clest
vrai quon peut gofiter ici des sa-
veurs du monde entier. Le mélange
est extraordinaire et la ville est ow
verted tout. Cest ce qui m'a incité a
rester ici. » La renommée du chef
attire aussi des jeunes talents du
mondeentier. « Avantla pandémie,

ASIAN FLAV

JEAN-GEORGES

L'un des nombreux livres
publiés par le chef alsacien
aux Etats-Unis. DR

on avait 2 200 employés 2 New
York, de 75 nationalités différentes.
Incroyable, non ? Ces jeunes vien-
nent apprendre ce que l'on fait,
mais onleurdemandeaussi denous
faire découvrir des plats de leur

pays dorigine... etcertainsfinissent
sur nos menus ! Quand on a une
équipe de 14 nationalités différen-
tes, que toutle monde pense ensem-
ble. que chacun s'exprime, ¢a don-
ne des choses extraordinaires. On
invente quelque chose de nouveau
en recombinant les cuisines du
monde entier. » Les plats inventés
par Jean-Georges sont archivés
dans une bibliothéque électroni-
que. qui compte aujourd’hui quel-
que 70 000 recettes.

L'Alsacien se souvient avec amu-
sement du jour oliila quittéla Fran-
ce pour la Thailande. pour la pre-
miere fois. «J'ai acheté trois bou
quins pour connaitrela citronnelle,
legingembre, la pate de curry... Au-
jourd’hui, ol que vous soyez, vous
tapez “tamarin” sur votre ordina-
teur etvoussavez oil et comment ¢a
pousse, et vous trouvez 50 000 re-
cettes & base de tamarin ! », se ré
jouitl,

ALTKIRCH

CERNAY

.50~

Sur toute la décoration de Noél

Méme sur les nouveautés !
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