"Allo>... Allo? Jean-Marc?... Vous
m'entendez?" Par deux fois, la
conversation se coupe. " Isabelle ...
Excusez-moi, la communication
n'est pas bonne, I'ouragan Douglas
arrive sur nous ! "

GASTRONOMIe

C'est ainsi que je
fais la connais-
sance de Jean-
Marc Heim,
['Obernois de Ha-
waii. Une entrée
en matiére un
tant soit peu exo-
tique, mais qui
nous force a aller
a l'essentiel sans
perte de temps :
"A la maison, on faisait de la vraie cuisine
alsacienne. Maman cuisinait en semaine
et Papa prenait le relais des fourneaux les
fins de semaine en répétant : "si je veux
bien manger, il faut que je cuisine ! " Je re-
gardais mon pére découper méticuleuse-
ment les légumes avec passion et moi, je
I'aidais avec plaisir. Son émincé de veau
aux légumes était une merveille, qui réu-
nissait la famille le dimanche, les grands-
parents de Boersch, les tantes... Toutes les
occasions étaient bonnes pour faire la cui-
sine tout en parlant alsacien. Je me sou-
viens des nouilles de ma grand-meére,
faites a la main, séchées sur des manches
a balais en bois, des bredele dans la
grande boite de fer blanc, de la chou-
croute que nous allions chercher chez
Gatrio, des navets salés, des Schnieders-
paetle... et de la raie du marché aux pois-
sons qui a laissé place, par la suite, au
Migros. Voila d'ou vient ma passion de la
cuisine!" Tout est dit. A 14 ans, Jean-Marc
entre en apprentissage a L'hotel du Parc
a Obernai, puis a la Maison des Tétes a
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Jean-Marc Heim,
ou un Obernois a Hawai

Colmar et obtient son CAP chez Haeber-
lin.

Mais notre Chef a également deux autres
passions : les voyages et la photographie.
"En choisissant une carriére de cuisinier,
c'était aussi, m'avoue-t-il, une facon de
parcourir le monde". Alors en 1970, il
commence par I'Angleterre au Gavroche,
chez les fréres Roux. Il part sans un mot
d'anglais et sans grand enthousiasme du
coté des parents. Six années plus tard, le
désir de bouger se fait sentir. Il en fait part
a un de ses amis chasseur de téte qui dé-
barque un jour et lui dit "fais tes valises,
tu pars aux Indes a I'Hotel Taj Mahal de
Bombay, établissement 5 étoiles!" Jean-
Marc y découvre une culture qu'il appré-
cie, le goGt des épices qui le suivra toute
sa carriére et surtout rencontre Nayana
qui deviendra son épouse. Puis le Yémen,
I'Egypte et re-
tour en France a
Valenciennes au
Buffet de la Gare,
chez  Francois
Benoist, seul res-
taurant de gare
étoilé de la ré-
gion. En 1988,
grace au gendre de
Francois Benoist, I'artis-
te Guy Buffet qui vivait
a Hawaii, Jean-Marc
obtient un poste au
Mauna Kea Beach
Hotel. C'est ainsi qu'il
se retrouve avec Nayana
et Stéphanie, leur fille
de 2 ans, au cceur du
Pacifique. A I'exception
d'un contrat de travail
de 2 ans en Afrique,
notre Obernois vit dés-

oudre de wasabi dans un jus
ger avec 3 c.a.s de mayon-

1 en cubes. Mélanger mayon-

auce soja et huile de sé-
de thon, les oignons
er au frais.
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ormais depuis 32 ans a Hawaii ou il se sent
bien. Aprés plusieurs années dans les
grands hotels locaux, Jean Marc est chef
privé et propose son mentorat a |'école
hoteliére locale. " Oui, il faut inventer et
réinventer des recettes et du coup, j'ex-
périmente beaucoup, je fais ma charcute-
rie, la salaison, le lard frais etc. La
choucroute aussi, je la lave et la " re-ma-
rine" au vin de Trimbach ou au crémant
de Marc Kiener qu'on trouve a 408S.
Comme Nayana adore I'Alsace, nous re-
tournons chaque année un mois a Ober-
nai pour visiter ma maman de 85 ans et
mon frere, qui est maitre d'hétel au Pré
Catelan a Paris. Je ne manque pas non
plus de retrouver les fidéles amis notam-
ment Marc Wucher qui est venu me ren-
dre visite a Bombay et ici ! Quant aux
Indes, nous nous y rendons tous les deux
ans, c'est vital pour nous. Ce qui me
manque le plus 2 Le Picon biere, les bret-
zels et la téte de veau vinaigrette du res-
taurant Les Petites Casseroles a Obernai!"
Nous abrégeons abruptement la conver-
sation, Douglas approche et se fait mena-
cant. Aloha Jean-Marc!

PS : A nos amis lecteurs, si I'un de vos
proches est cuisinier et alsacien installé a
I'étranger, n'hésitez pas a me contacter par
mail a isalenot@gmail.com

Isabelle Lenot-Baumann
Membre du comité de I’UIA

Dresser sur assiette dans un cercle en inox.
Commencer avec la salade d'avoce
tartare d y




