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Le portrait du lundi Pierre Lingelser,

le patissier qui fait référence outre-Rhin

Agé de 53 ans, le
Strasbourgeois Pierre
Lingelser a pu donner
toute la mesure de son
talent en Allemagne,
ou il est régulierement
désigné comme le
meilleur des patissiers
de la grande
restauration.

Dans la patisserie, C'est bien con-
nu, il y a eu un avant et un apres
Lendtre. Dans la vie de Pierre
Lingelser aussi. Les gastronomes
de tout poil n'avaient pas encore
envahi le petit écran a I'époque,
mais Cest devant la télévision,
'année ot Elvis cassa sa pipe, que
le Strasbourgeois a eu la révéla-
tion, en voyant l'inventeur (auto-
Frodamé) de I'Opéra dans la
égendaire émission « La téte et
les jambes ». « Il montrait son la-
boratoire, comment il travaillait, ce
quil faisait en sucre... Ca a fait tilt
tout de suite. »

« Plutbt destiné a devenir architec-
te », il est alors en pleine crise
d’adolescence, sa scolarité en pa-
tit. Gourmand, attiré par le des-
sin, il trouve soudain matiére a
rebondir. Lapprentissage com-
mence dans une patisserie d’I1lk-
irch-Graffenstaden, La Belle
Chocolatiere. C’est aussi le début
d'une succession de rencontres
déterminantes, de gens qui vont
lui accorder leur confiance et ren-
forcer la sienne. « J’ai eu un bon
maitre, qui a vu que javais un
potentiel, que javais envie. Le troi-
sieme jour, je me suis brilé avec la
créme patissiére, favais une cloque
immense, mais je suis revenu tra-
vailler : il a vu que jen voulais. »

Deux grandes étapes
colmariennes

Durant son service militaire, au
Palais du gouverneur a Metz, il
découvre la gastronomie. Il part
ensuite dans un hotel de Gstaadt,
puis de Sarnen, pres de Lucerne.
«A 19 ans, je me suis retrouvé
responsable de la patisserie, jétais
toujours a 120 % ! Mais en Suisse,
le patissier fait souvent un peu tout,
et nettoyer, c’était pas mon truc... »

Il rencontre sa future femme a
Colmar. Sa famille le fait entrer
dans la Patisserie Jean (Deutsch-
mann, rachetée par le Strasbour-
ﬁeois Thierry Mulhaupt en 2007),
e summum dans la cité de Bar-
tholdi. « Ses spécialités manquent
aujourd’hui aux Colmariens qui les
connaissaient. J'en fais encore, pour
maintenir le patrimoine, ¢a en fait
réver quelques-uns... »

Cest chez Jean qu'il S'initie vrai-
ment au style Lenétre, ou Chris-
tian Dosch, le chef, a fait des
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Pierre Lingelser dans son atelier de |
moderne ? Faut-il suivre les modes ? J’ai toujours essayé de rester moi-méme, de faire ce que j’aime manger. »

a Schwarzwaldstube : « La gastronomie progresse, on se remet en question tout le temps. Est-on assez
Photo O.Br.

stages. « Beaucoup de choses ont
changé d cette époque : on est sorti de
la créme au beurre pour faire des
desserts plus légers, plus fruités. »

En 1984, devenu pere de famille,
Pierre Lingelser retourne a la Bel-
le Chocolatiere, comme chef de
laboratoire. Quatre ans plus tard,
il revient a Colmar, pour un poste
de chef dans une patisserie, mais
Cest la déception, il ne reste
gu’une journée. « J’ai tourné pen-
ant trois jours dans toutes les ensei-
gnes de la ville, on me répondait
quon wavait pas besoin d'un gars
avec un brevet de maitrise. Puis je
suis allé chez Jean Schillinger... »

Les grands restaurants font alors,
eux aussi, leur aggiornamento
c6té desserts et cherchent des pa-
tissiers formés au gotit du jour.
Pierre Lingelser a accumulé les
compétences : il a appris le cho-
colat, les glaces, a cuire au four...
Alors que la patisserie était sou-
vent encore cantonnée « dans un
petit coin, au milieu de la chaleur »,
il découvre chez Schillinger —
deux étoiles a I'époque — un véri-
table laboratoire « avec tout ce qu'il
fallait ». Le réve! On lui adjoint
bient6t un commis, il prend ses
marques. « Schillinger avait ses
classiques, il fallait les faire, comme
la créme brilée, que son fils Jean-
Yves avait rameneée de chez Robu-
chon et qui wétait pas encore un

basique international. » Peu a peu,
il parvient & imposer sa marque,
auprés d'un chef réputé pour sa
dureté. « Il était sévére, mais ¢a fait
parfois du bien. ['avais beaucoup de
respect pour lui. »

Du Schwarzer Adler
a la Schwarzwaldstube

Plus question, dés lors, de retour-
ner dans des patisseries. Et lors-
quon lui vante les mérites du
Schwarzer Adler, le restaurant
deux étoiles de Franz Keller, situé
dans le Kaiserstuhl voisin, Pierre
Lingelser postule. « Je pensais res-
ter sur le méme niveau, mais ¢'était
différent. Par contre, le patron était
en avance Sur son temps : il ne vou-
lait travailler qu'avec les produits du
coin, ou presque. » De ces con-
traintes, Ile) patissier tire de nou-
velles inspirations, de nouveaux
progres. La maison Keller s'occu-
pant d’abord de vin, il s'initie aus-
si aux accords vins-desserts, plus
courants en Allemagne qu'en
France.

Le travail avec plusieurs Francais
—a commencer par le chef, Chris-
tian Begyn — et la proximité avec
I'Alsace facilitent son intégration.
11 perfectionne son allemand
dans une ambiance bon enfant.
« Pour les vins de glace, on allait
nous-méme ramasser les raisins, dés

la premiére gelée, c'était comme une
fete aprés le service. On était proches
des produits et proches des gens. »

Mais il finit par avoir le sentiment
de tourner en rond, de décrocher.
Début 1996, il travaille sur un
banquet avec plusieurs chefs,
dont Harald Wohlfahrt, de la
Schwarzwaldstube, premier trois
étoiles d’Allemagne. « En voyant
son plat, je me suis dit que si je devais
aller quelque part, cetait chez lui.
En juin, jai appris quil cherchait
un patissier... »

Depuis bientét 18 ans, tout en
restant domicilié 3 Colmar, ot il
revient pour chaque journée de
repos, Pierre Lingelser contribue
a II)’exce]lence tivée 3 Baiers-
bronn. « Ici, le chef est encore un
cran au-dessus. Pendant trois mois,
Jje wai fait que ce quil voulait. Mais
Jétais venu pour progresser, jai donc
poussé pour imposer mes idées. Et
au bout d'un an ou deux, je me suis
ldche’. »

Tout est relatif : le style Lingelser
se veut inventif, mais sobre. « Pas
plus de trois ou quatre produits, pas
des tonnes de decor. On essaie tou-
Jjours de surprendre les gens par des
produits qui dgeuvent étre simples,
mais saccordent dans la bouche.
Comme dans Ratatouille (NDLR :
film d’animation des studios
Pixar), quand le critique gastrono-
mique golite et se met a sourire... »

Dans le sillage du trois-étoiles qui
Temploie, I'Alsacien a accumulé
les distinctions : désigné « patis-
sier de Tannée » par le Gault et
Millay allemand en 2004, par le
Schlemmer Atlas en 2009, plu-
sieurs années de suite par le
Feinschmecker... Outre-Rhin, ou
un livre (Meine Pdtisserie, en
2007) a gravé dans le marbre
quelques-uns de ses desserts, il y
aura donc eu un avant et un apres
Pierre Lingelser. « Muis je ne fais
pas ce métier pour étre reconnu, au
contraire. Si je peux rester caché
dans un coin... »

« Si je peux rester caché
dans un coin... »

Bien entouré, chargé de la pitis-
serie pour 'ensemble de 'empire
Finkbeiner (Ihétel Traube Ton-
bach et ses différents restaurants,
un autre hotel-restaurant au bord
du lac de Constance...), il est tou-
jours a I'ceuvre dans les cuisines
de la Schwarzwaldstube, pour
réaliser ses merveilles de dou-
ceur ou en inventer de nouvelles.
«Je me vois mal aller ailleurs. A
moins qu Haeberlin me propose une
place, vu que jhabite a dix kilome-
tres de TAuberge de UIll... C'était
mon réve d'apprenti | »

Olivier Brégeard

£ 1961 : naissance a
Strasbourg, le 7 février.

% 1977 : apprentissage a la
Belle Chocolatiére, a Illkirch-
Graffenstaden.

£ 1981 : travaille dans la
Patisserie Jean, a Colmar.

% 1988 : chez |ean Schillinger,
restaurant 2 étoiles colmarien.
2 1993 : passe le Rhin pour
travailler au Schwarzer Adler,
restaurant étoilé du Kaiserstuhl.
2 1996 : chef patissier de la
Schwarzwaldstube, trois étoiles
de Baiersbronn, en Forét Noire.
2 2009 : désigné « Meilleur
patissier de 'année » par le
Schlemmer Atlas, guide
gastronomique allemand.

S
Perle de mousse a l’aspérule
odorante, sorbet fraises des
bois. DR

Gelée de petit-lait a la cannelle,
quetsches en bonbon, sorbet et
compote. DR

Lessentiel

Strasbourgeois de naissance, Col-
marien d’adoption — apres avoir
travaillé dans la Pétisserie Jean et
aupreés du restaurateur Jean
Schillinger — Pierre Lingelser est
depuis bientot 18 ans le chef pa-
tissier de la Schwarzwaldstube,
restaurant trois étoiles de Baiers-
bronn, dans la Forét Noire.
Outre-Rhin, ou1 il a été désigné a
plusieurs reprises comme le
meilleur représentant de son mé-
tier, il fait partie de ces pitissiers
qui sont sortis de I'ombre des
grands chefs cuisiniers avec les-
quels ils inventent la gastrono-
mie contemporaine.

En 2008, avec le chef espagnol Ferran
Adria, lors de sa victoire au concours C3,
organisé par le chocolatier Valrhona.

« Je courais le risque d’étre dépassé par
les jeunes et leur modernité.
Lexpérience a fait la différence... »

Deuxiéme 3 guche : en 2011 a Paris, avec Stéphane Rotenberg et 19 autres grands noms de la
gastronomie francaise, lors de la finale de ’émission de M6 « Un Diner presque Parfait ». DR

DR

En 1990, aux cotés de Gaston Lendtre, a 'origine de sa vocation.




