A Riquew
organisée » de Jean-

Sur les hauteurs de Rique-
wihr, dans ses jardins
du Hobelsberg, le chef étoilé
de La Table du Gourmet
cultive plus de 350 variétés
d’herbes, fruits et légumes,
en harmonie avec la nature.
La maturité de cette produc-
tion dicte les plats qu'il
propose au fil des saisons.

9 est un jardin extraordinaire
sur les hauteurs de Rique-
wihr, & seulement 500 métres du
restaurant gastronomique de Jean-
Luc Brendel, mais déja & I'écart de
|a foule des touristes. Sur les terras-
ses d'un ancien vignoble, plus de
350 variétés d'herbes, de légumes et
de fruits s'étagent dans une explo-
sion de couleurs et un ordonnance-
ment qui ne doit rien au hasard, ma-
riant « le bon et le beau », selon le
leitmotiv du chef étoilé, qui décrit
« une folie bien organisée ».
11y a quarante ans, aprés avoir eu
un coup de ceeur pour le village
haut-rhinois, son cadre et ses
vieilles pierres, le Strashourgeois a
ouvert La Table du Gourmet dans
une maison de 1539. Dejardiniln’y
avait point. Il lui afalluattendre'an
2000 pour trouver enfin la possibili-
1€, au lieu-dit du Kobelsberg, en li-
siere du grand cru Schoenenbourg,
de créer un jardin « médiéval »,
avec 200 espéces de plantes aroma-
tigues. Puis il luiafallu 17 années de
plus pour agrandir la surface (plus
de HO0O m? aujourd’hui) et concréti-
serson réve de potager.

Un réve li& aux souvenirs
d’enfance

Ce réve, ¢'est une affaire de golt

qui remonte & l'enfance et n'est pas
étrangére A la vocation de chefl de
Jean-Luc Brendel. 1l souhaitait re-
trouver les sensations éprouvées
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autrefois lors des week-ends qu'il
passaitd Valff, prés d Obernai, chez
unegrand-mére qui cuisinait en per-
manence les produits deson jardin.
« C’était avant la grande distribu-
tion, le bon était la norme », rappel-
letil.

Comme la gastronomie (sa mére
tenait un bistrot, mas il a un simple
CAPde cuisine etn'atravaillé qu'un
an dans un Hilton avant d'ouvrir
son propre restaurant), Jean-Luc
Brendel a appris & cultiver son jar-
din en autodidacte. « Je me suis fait
1a main, Lexpérience fait la diffé-
rence avec le temps. » Il a étudié les
plantes sauvages dans les livres et
sur le terrain, a suivi les enseigne-
ments de I'ethnobotaniste Frangois

Couplan, les conseils du rosiériste
André Eve...

Pierre Eichenlaub, chefde culture
aux Jardins du Pllixbourg, dépen-
dant du lycée agricole de Rouffach-
Wintzenheim, I'a accompagné, sur-
tout durant les deux premikres
années, avec une partie de ses €l
ves, pour mettre en place les bases
de la permaculture, en harmonie
aveclanature.

Une terre qu'il a fallu rendre
alanature

« La vigne que nous avons arra-
chée était cultivée mécaniquement,
les sols étaient compactés, imbibés
d'engrais chimiques, se souvient
Jean-Luc Brendel. Il a fallu recréer
une vie bactériologique. 11 ne faut
jamais retourner le sol. Nous tra-
vaillons uniquement & Ja main. »

Les sols sont paillés, traiiés & la
silice deux fois par an, enrickis d'en-
grais verts, les cultures sont alter-
nées, l'arrosage se fait principale-
ment au goutte-dgoulte... « Cetle

année, on a dil arroser dés mars,
abondamment. On consomme as-
surément de plus en plus d'eau, re-

Palllage et engrals veris sont & 1a hase des cultures dans les
fardins du Kobelsberg. Photo L'Alsace
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ihr, la « folie bien
Luc Brendel |
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grette le chef devenu aussi marai-
cher. Mais en quelquesannées, ona
clai t gagné en rend t
en qualités. Aprds un orage, on voit
pousser deschampignons danstout
lejardin, c'estbon signe ! »
Jean-Luc Brendel a également ap-
pris & stresser ses plantes juste ce
qu'il faut afin qu'elles puisent da-
vantage dans le sol et maximisent
leur potentiel gustatifavant larécol-
te, « Pour le melon, jarréte l'irriga-
tion deux-trois semaines avant, les

chargenide on

parvient & dc§ taux de sucre in-

croyables, des densités 30 % supé-

rieures & ee gu'on trouve dans le
COMMENCE. »

« Cultiver a changé ma fagon de

penser et de travailler, résume le

Jean-Luc Brendel montrant u;
carotte gniff, originaire du
Tessin. Photo L'Alsace

—

Jean-Luc Brendel récoltant des pastéques dans la serre de son jardin a Riguewihr.

chef. La premidre année, je me suis
retrouvé avec trop de légumes, par-
ce qu'ils restaient le parent pauvre
demacuisine, unesimple garniture,
I m'a fallu quelques années
inverser, ils sont d rél
principal. J'ai appris A m'adapter au
légume, & le sublimer dansson godt
original. On respecte d'autant plus
le produit qu'on a mis du temps et
du ceeurd le cultiver, »
Aujourd'hui, Jean-Luc Brendel
est heureux de dépendre de son jar-
din, essayant de produire toujours
plus, en quantité, en qualité et en

Quand Uexotique

Dans les jardins du Kobelsberg, melons et pastéques
b bayou, trilly, andine cor-
nue,. ), carottes (la gniff a peau violette et & chair blan-
_cheyoriginaire du Tessin, la sanguine de Kyoto) et bette-
rayes (Alvro-Mono, reine noire, Petrouchka cylindra),
camptent parmi les vedettes de La Table du Gour-

is aussi oca du Pérou, paw paw (Pasiminier
iginaire d'Amérique du Nord), baies de goji, ou

& Je concombre lemon, pour ne citer que quel-
des cultures développées par Jean-Luc Bren-

cOlbient tomates (noire Blue

variétés. Une cheffe de culturevient
d'étre recrutée pour franchir un
nouvean cap. « Noussommesauto-
suffisants pendant cing mois par an,
nous produisons dix mois sur dou-
ze en plein air, onze mois sur douze
souslaserre. »

I«I.emmnﬁcte }
ce que je prends au jardin »

Celte autonomie lui coflte plus
cher que dacheter & d'autres pro-
ducteiits; mais il maftrise totale
ment la qualité et ajuste en perma-

“Nae gh

nence ses plats 3 ce qui arrive 3
maturitédans son potager. « Lemo-
ment dicte ce que je prends au jar-
di]'l!)
Lors de notre vii?ale chef, qui
chaque jour dans son jardin,
:::ait |a bonne maturité de ses
melons pour lancer un nouveau
poser durant environ un mois. Il ne
conserve quasiment rien pour plus
tard. « Le séchage, h.m ce
n'est pas mon truc. Lhiver, je sers
desracines. »

| Des projets permanents

Infatigable découvreur, le cuisi-
tés rares d'arbres fruitiers, veut da-
vantage de fleurs comestibles (il en
adéja 35 sories), pour produire des
huiles essentielles et développer de
nouveaux desserts.

D'ici quelques mois, une orange-
raie sous verre devrait voir le jour
sur une parcelle voisine, avec un jar-
din « romain », ol Ia vigne pousse
dans les arbres. « Il parait que cela
génére des échanges fructuew, je
suis curieux de voir. Et faimerais
avoir du raisin de table autochto-
ne...» -

Une seule ombre au tableau, fina-
lement ; le fait de ne pas pouvoir
transplanter le restaurant au milieu
dujadin ous procerccor
i

tenm et proposer 'expérience
rielle ultime du circuit court.
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Au Kobelsherg, concombre lemon, paw paw
(notre photo), oca du Pérou, bales de goji
voisinent avec des cultures plus traditionnelles
dans notre réglon. Photo L'Alsace



