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Aloha Bisamme !

En ce temps obligé de confinement
a Montréal, je vous emmene a Hawai,
dans cet archipel paradisiaque de
Polynésie ol le son du duo guitare-
ukulélé n'évoque que vacances et
exotisme. "Aloha" ! me dit Marcel
Mundel, directeur de la Restauration
du Fairmont Orchid Hotel sur la Koala
Coast de lle de Hawaii.

Aloha? C'est le terme local pour dire
bonjour mais aussi au revoir, et aussi
amour et tendresse et affection etc... mais
c'est surtout I'état d'esprit Aloha qui est
le plus important a Hawaii : vivre en har-
monie avec soi-méme et avec les autres
que I'on doit traiter avec respect et amour.
Aloha, c'est " savoir entendre ce qui n'est
pas dit, voir ce qui ne peut étre vu et savoir
ce qui ne peut étre connu". A un tel point
que toute personne qui exerce des res-
ponsabilités au nom du peuple, tels que le
gouverneur, le corps législatif et les juges
doivent vivre I'esprit de vie et prendre en
considération I'esprit Aloha dans leurs dé-
cisions.

Originaire d'Heiligenstein, Marcel Mundel
n'est pas né dans les casseroles malgré un
oncle patissier et un autre boucher. Il re-
garde sa maman Lucie en cuisine, c'est tout.
Mais il I'observe attentivement et scrute
ses moindres gestes quand elle prépare
son baeckehoffe ou sa choucroute, ses deux
plats préférés. " Je ne sais pas pourquoi les
gens trouvent ces deux plats lourds et in-
digestes. Chez nous, ils étaient légers ...
sans doute dégraissés et sans saindoux !
Nous avions aussi 2 ha de vignes et des ar-
bres fruitiers, on travaillait dur et comme
tout le monde, on distillait avec une pré-
férence pour la quetsche et la mirabelle.
Papa mettait une bouteille de c6té pour
chaque enfant, nous étions 5. Nous avons
bu la derniere récemment, de 1976 ".
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De Heiligenstein a Hawai

Marcel commence son apprentissage a
Strasbourg, puis a Schiltigheim au restau-
rant a I'Ange, ensuite la Norvege, I'Alle-
magne, la Suisse. En 1981, il r*épond a une
annonce et part au Canada en Alberta
comme sous-chef, et intégre ensuite le
Groupe Fairmont dans lequel il reste plus
de 33 ans évoluant de la fonction de sous-
chef a celle de Chef de prestigieux éta-
blissements canadiens comme le Jasper
Park Lodge, le Queen Elizabeth, le Cha-
teau Laurier, le chateau Montebello. En
2017, il prend la Direction de la Restaura-
tion du Fairmont Orchid sur I'ile d'Hawaii
ou " I'on ne porte pas de cravate, juste des
chemises hawaiennes 1" Avec sa femme
Maria et leur berger-allemand Picon, Mar-
cel d'adapte a ce nouveau mode de vie
mais "venir en vacances ici et y travailler,
c'est bien différent : 6h d'avion pour se
rendre sur la terre ferme et un arrivage
des produits par barges ou avion, pas sim-
ple...simple... Quelques produits locaux
certes mais pas assez pour satisfaire les
banquets de I'hotel. Alors, tous les same-
dis matin, nous allons au marché des fer-
miers et c'est 13, que je me fais plaisir avec
de vrais produits locaux pour notre
consommation privée." Et pour garder la
forme, Marcel court des semi-marathons
notamment celui de la grande lle en sep-
tembre ou encore part en randonnée
pour un coucher de soleil au mont Mauna
Kea perché a 4.207 métres !

Impossible de quitter Hawai sans vous
parler du Vendredi Aloha : Beaucoup de
compagnies autorisent leurs employés a
s'habiller comme ils I'entendent le ven-
dredi, afin qu'ils puissent porter les habits
Aloha. Mais il n'en a pas toujours été ainsi.
Jusqu'en 1940, la plupart des créations
vestimentaires étaient produites pour les
touristes. Les employés des grosses com-
pagnies hawaiiennes devaient porter des
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Badig tre poisson d'un pe
d'olives e iller sur le BBQ mais
longtemps, la chair doit rester ferme
ché.
Servez le poisson avec la salsa au dess
le coté la purée violette d'okinawa.
Pour le dessert, Marcel vous propos
flottantes de sa maman dont vous t
ette sur la photo jointe !
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habits réglementaires standards, costume
pour les hommes et robe pour les
femmes. En 1947, la semaine Aloa fut or-
ganisée, et certains supposerent que
|'économie se porterait mieux si les gens
portaient les habits fabriqués a Hawaii.
Ainsi, chaque vendredi, la Ville et le Comté
d'Honolulu autorisérent les hommes a
porter des shorts (mais pas trop colorés)
durant leur travail. La Bank of Hawaii fut
la premiére compagnie a autoriser les
vendredis le port de la tenue Aloha. Au-
jourd'hui, il est rare de trouver une entre-
prise qui ne suit pas cette tradition
devenue aux Etats-Unis le " casual Friday ".
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