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98 Lifestgle

Nous prendrons le temps
nécessaire.

Schwarzwald : Eimat (Mon
«chez moi» ndlr)

Le feu: utile pour cuisiner
Bocuse : une grande figure
de galion

Léquipe :importante
Etoiles: apporte des
visiteurs

Cuisiner : passion

Famille : tres importante
Harald Wohlfahrt: il
souhaite étre authentique

Je pense que jai trouvé

ici ma place, ma maison.

Je me sens bien et je

vis ma passion. Un chef

a besoin d'une équipe.

Mon réle consiste a la
diriger en m'assurant que
I'intégration fonctionne &
tous les postes. Je m'adapte
atous les profils, mais une
chose est stre: plus je
donne des responsabilités
et de la confiance, plus je
recois des performances
élevées en retour. Nous
appliquons ici une forme de
discipline souple ou chacun
suit des régles précises
tout en gardant assez
d'espace pour exprimer
son talent et sa créativité.
Lessentiel, c'est de garder
les fils ensemble. Je travaille

ANDY A LUXEMBOURG

ici depuis 1978, mon
sommelier m'accompagne
depuis 25 ans, mon chef
patissier depuis 20 ans

et mon sous-chef depuis
13 ans.

Paul Bocuse est venuici
plusieurs fois, notamment
lors de I'inauguration en
1977 et pour la 3¢ étoile
en1992. Je pense que
I'expérience que nous
proposons a nos visiteurs
peut se comparer a un
voyage dans le temps. Dans
le passé parfois, mais nous
essayons surtout de capter
le Zeitgeist (air du temps,
ndlr) et de partager ce qui
nous fait vibrer. La grande
cuisine francaise de mes
débuts faisait la part belle
aux truffes, langoustes,
foies gras, caviar,

huitres, poissons nobles,
écrevisses... Aujourd’hui,
tout ce que la nature nous
donne arrive dans la cuisine
sur un pied d'égalité avec
ces produits nobles. Je
m'efforce également
d'intégrer toutes les
herbes disponibles dans
ma cuisine. Pour un pesto
par exemple, nous utilisons
par exemple la menthe,
l'oseille ou le raifort. Nous
cuisinons en phase avec
notre temps en sollicitant
la citronnelle, du coriandre
ou du yuzu. La cuisine

est devenue beaucoup
plus multiculturelle et
internationale.

Vous savez, quand vous
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venez dans un restaurant
trois étoiles, vous vous
attendez a vivre une
expérience particuliére.
C'est comme lorsque

je me rends dans un

stade de football de la
Bundesliga, j'anticipe un
niveau différent de celui de
Baiersbronn. Je paye plus,

« La beauts,

c’estce

qui plait. »

Harald Wohlfahrt,
Schwarzwaldstube

mais je m'attends a des
standards plus élevés. Les
personnes qui viennentici
sont trés bien informées et
ont une idée trés précise de
ce qu'ils attendent. Notre
idéal a toujours été de
dépasser cette attente et
de voir revenir les gens. Cela
fait 46 ans que j'exerce et
I'année derniere a été notre
meilleure. Ce record risque
toutefois d'étre battu cette
année.

Sivous venez ici le 21 juin,
vous constaterez que nous
fétons la féte nationale
luxembourgeoise et que de
nombreux ressortissants
choisissent de venir ici

pour cet événement. Les
francais font la méme chose
le 14 juillet. Je trouve ¢a
formidable !

Je pense qu'ils se sont tres
bien intégrés ici au travers de
leurs excellentes réalisations.
Christian Bau est resté ici

S ans et demi, évoluant de
jeune chef a sous-chef.

Les gens qui envoient leur
candidature icionten
général du talent, sont préts
atravailler dur, ambitieux et
volontaires. Ce que j'aime
dans notre cuisine, c'est que
ces gens veulent avancer
dans la vie et trouver leur
place parmiles grands.
Mieux ils sont intégrés, plus
ils donnent de performance.
Dans le cas de Christian Bau,
une fois numéro 2 ici, il fallait
qu'il poursuive sa carriere
ailleurs et c’'est moi qui lui ai
trouvé la place a Nennig, a

Tkilométre de Remich. Je
n'hésite pas a promouvoir
mes collaborateurs pour
les aider a passer al'étape
du dessus lorsqu'ils le
souhaitent.

J'aurais pu négocier une
participation dans I'affaire,
mais & quoi bon puisqu'il
auraitfallularendre ala

fin de ma carriére, n'étant
pas membre de lafamille.

Je suis employé mais je
prends toutes mes décisions
liorement tout en étant
rémunéré a ma juste

valeur. J'ai trois enfants qui
poursuivent d'autres carriéres,
mais je peux mappuyer

sur mes collegues pour me
concentrer sur mon travail.
J'aiici tout ce que je souhaite.
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Trés peu. J'ai beaucoup
afaire ici. Je fais les
menus. J'embauche
moi-méme les employés.
Le plus important, c'est
que I'équipe tienne bien
ensemble.

Il'y atant de plats que je ne
souhaite pas en sortir un du
lot. Coté ingrédients, j'aime
I'artichaut, mais mon préféré,
c'estle raifort caril adu
caractére. Vous ne pouvez
pas modifier son go(it!

www.myofficialstory.com/haraldwohlfahrt
www.traube-tonbach.de/fr/schwarzwaldstube-

restaurant
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