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Hervé de Chalendar

Parmi  les  dix  chefs  alsaciens  du
monde  invités  ce  week-end  à  An-
dlau par l’Union internationale des
étrangers  (lire  ci-contre),  Martin
Herold  se  distingue  d’au  moins 
deux façons : c’est le seul d’origine
haut-rhinoise (sa famille est d’Am-
merschwihr) et le seul à ne pas offi-
cier dans un restaurant. Martin, 48
ans,  est  un  cuistot  itinérant :  ses
cuisines sont celles des stars améri-
caines. Il est le « french chef » que
se recommandent les grands noms
de Hollywood.

De Spiderman
à Iron Man

Le 6 septembre 2014, l’enfant d’Am-
merschwihr apparaissait dans l’édi-
tion colmarienne de notre journal
en bonne compagnie : une photo le
montrait aux côtés de Jennifer Anis-
ton,  cultissime  interprète  de  Ra-
chel,  dans  la  série  Friends.  « Peu
avant, je l’avais accompagnée avec
son fiancé à Bora-Bora… », nous ex-
plique le chef avec un naturel dé-
concertant,  une  décontraction  et
un côté cash directement importés
des US.

L’année  d’avant,  il  avait  cuisiné
pendant  plus  de  deux  mois  pour
Sean Penn à Barcelone, lors du tour-
nage du film Gunman. Martin préci-
se qu’il travaille aussi à l’occasion
pour Barbra Streisand, Tom Hanks,
Tobey  Maguire  (interprète  de  Spi-
derman) ou encore Robert Downey
Jr (celui d’Iron Man)… « J’ai un con-
trat  privé  avec  le  producteur  Joel
Silver,  qui  a  notamment  produit
Matrix et la série L’Arme fatale. Je
travaille pour  lui quatre  jours par
semaine. Et parfois, ce sont ses invi-
tés  qui  m’embauchent… »  Quel-
ques années après avoir découvert
Rambo sur l’écran de sa télé alsa-

cienne, Martin peut désormais ser-
vir  une  choucroute  ou  une  tarte
flambée saumon-caviar à Sylvester
Stallone quelque part en Californie.

En cuisinant pour les stars, Martin
doit tenir compte de leur « food res-
trictions », autrement dit de leurs
goûts, dégoûts, allergies, régimes,
caprices… C’est ainsi que, nous ré-
vèle-t-il, « Jennifer Aniston n’aime
pas  les  tomates… »  Superstition
d’actrice ? On n’en saura pas plus :
un  cuisinier  entend  beaucoup  de
choses, mais la discrétion est une
obligation  inscrite  dans  ses  con-
trats.

Le  gamin  d’Ammerschwihr  a  no-
tamment  fait  ses armes… aux Ar-

mes de France, dans sa commune,
et  au  Crocodile,  à  Strasbourg,
auprès d’Émile Jung. « Avec lui, j’ai
eu  l’opportunité  d’aller  à  Hong
Kong et à New York. J’ai vu des Fran-
çais à l’étranger et j’ai eu envie de
faire comme eux… »

Tarte flambée 
saumon-caviar

L’opportunité  arrive  en  1992.  La
sœur d’un copain avait été fille au
pair dans une famille possédant un
Relais  &  Château  à  Los  Angeles.
Martin  est  là  quand  cette  famille
américaine  rend  visite  à  la  jeune
Alsacienne… C’est l’occasion à sai-
sir, il ne la loupe pas. Il obtient un
visa de 18 mois pour travailler  là-

bas. Vingt-quatre ans plus tard, non
seulement  il habite toujours dans
la  cité  des  Anges,  mais  il  voyage
depuis  2002  avec  un  passeport
américain.

Martin Herold, c’est alsacien mais,
désormais,  ça  sonne  très  améri-
cain. Il a fallu qu’il s’accroche, qu’il
ne relâche jamais sa volonté, mais,
pour lui, l’« american dream » a en-
core fonctionné. « Depuis l’attaque
des  tours,  le  11  septembre  2001, 
c’est devenu plus compliqué… Moi,
on  m’a  donné  une  chance  et  j’ai
tout fait pour la saisir. Là-bas, on te
juge sur ce que tu fais, pas sur ce
que tu es. Il faut travailler, ne pas
compter des heures. J’ai mis dix ans
pour gagner vraiment de l’argent.

C’est le boulot d’abord, mais après
on  s’amuse  bien…  Il  faut  donner
pour recevoir et, ensuite, c’est vrai,
c’est la belle vie : il y a les fêtes, la
mer, un super-climat, la montagne,
Vegas  pas  loin… »  De  quoi  ne  ja-
mais donner envie de revenir ? « Je

ne sais pas si je pourrais travailler
en France : il y a trop de lois… C’est
plus facile de faire de l’argent aux
États-Unis. Mais  je n’ai  jamais dit
du mal de l’Alsace ! S’il y avait tou-
jours ici le soleil qu’il y a en ce mo-
ment, je pourrais même rester… »

ALSACIENS DU MONDE

D’Ammerschwihr à Hollywood
Pour lui, le rêve américain a encore fonctionné. Enfant d’Ammerschwihr, Martin Herold est parti à Los Angeles à 24 ans avec un visa de 18 mois. À 48 ans, il est citoyen américain et cuisine
pour les stars de Hollywood. Ce week-end, avec d’autres chefs d’Alsace, il sera aux fourneaux pour ceux qui auront la bonne idée d’assister, à Andlau, aux 35 ans des Alsaciens de l’étranger.

Haut-Rhinois naturalisé américain, Martin Herold cuisine ce week-end en Alsace.  Photo L’Alsace/Jean-Marc Loos

Ce week-end, à Andlau, l’Union in-
ternationale des Alsaciens (UIA), 
présidée par Gérard Staedel, fête 
ses 35 ans en invitant ses mem-
bres, le grand public et de grands 
cuisiniers à un week-end qui s’an-
nonce délicieux  (L’Alsace du 
20 août). Contre 20 €, on peut ac-
quérir un « pass gastronomique » 
donnant droit,  entre 11 h 30 et 
15 h, à cinq portions concoctées 
par des chefs d’Alsace.

Dix cuisinent d’ordinaire à l’étran-
ger : Martin Herold et Patricia Ca-
tenne-Legrand aux États-Unis, 
Thierry Fischer et Julien Krauss en 
Suisse, Romain Bapst en Austra-
lie, Romuald Feger en Grande-Bre-
tagne, Marc Friederich en Afrique 

du Sud, David Hemmerle en Rus-
sie, Christian Mathis en Lituanie et
Jean-Louis Neichel en Espagne. 
Huit autres, aux fourneaux ce sa-
medi, font partie des Étoiles d’Al-
sace : Hubert Maetz, Michel 
Husser, Cyril Bonnard, Anne Er-
nwein, Yannick Germain, Benoît
Fuchs, Alexis Albrecht et Gilbert 
Koehler. Parmi les plats proposés, 
on trouvera du magret de canard, 
du cheesecake aux mirabelles con-
fites et Bredala ou encore des 
lasagnes de crabe…

Y ALLER  Aujourd’hui et demain,
cour de la Seigneurie à Andlau.

EN SAVOIR PLUS
www.alsacemonde.org

Le bon goût de l’UIA

Une brochette de chefs alsaciens, d’ici et d’ailleurs, réunis ce week-end à
Andlau : Thierry Fischer, Marc Friederich, Martin Herold, Benoît Fuchs et
Christian Mathis (de gauche à droite). Photo L’Alsace/Jean-Marc Loos

En présentant 14 dossiers de reconnaissance des lieux-dits en premier 
cru, l’Association des viticulteurs d’Alsace prend le risque de revoir éven-
tuellement sa copie. La doctrine de l’Inao étant parfois impénétrable, 
l’accession directe serait de nos jours moins aisée à décrocher, selon un 
expert du vignoble. Il existe une « étape intermédiaire » menant d’abord 
vers la dénomination géographique complémentaire, « une anticham-
bre » de l’appellation premier cru qui dure cinq ans. Dans ce dernier cas, 
il s’agit d’une mention qui, sur l’étiquette, donne par exemple : Appella-
tion Alsace contrôlée Muhlforst premier cru. L’Ava a fait le choix de de-
mander l’appellation Alsace premier cru, impliquant de facto la 
rédaction d’un nouveau cahier des charges. Le 6 septembre, le bureau de 
l’Inao remettra au Comité national son avis sur la demande alsacienne 
comprenant également la reconnaissance de « nouvelles communales » 
et l’intégration du pinot noir dans les grands crus Hengst, Vorbourg et 
Kirchberg (de Barr). Une commission d’enquête sera nommée (ou pas), 
son rôle étant d’instruire les dossiers par un travail de terrain ; les délimi-
tations géographiques et parcellaires font partie de ses attributions.

« Antichambre » ou accession directe ?

Ce lundi 29 août, la cellule Alsace Ven-
danges lance la campagne de recrute-
ment des vendanges alsaciennes. Son
objectif :  faciliter  le rapprochement 
des vendangeurs et des viticulteurs. 
Les vendanges 2016 devraient débu-
ter aux alentours de mi ou fin septem-
bre, pour le crémant, et fin septem-
bre, pour  les autres cépages. Les 
vendanges se termineront  fin octo-
bre, selon les cépages récoltés. Les da-
tes définitives et officielles des ven-
danges en Alsace seront connues lors 
de l’assemblée générale de l’Associa-
tion des Viticulteurs d’Alsace, début 
septembre.

Pour vendanger, il suffit d’avoir plus 
de 16 ans, d’être apte physiquement 
et d’être en règle avec la législation du
travail. La majeure partie des emplois 
proposés concerne les postes de cou-
peurs.  Il existe aussi, pendant cette 
période, des postes de porteur, con-
ducteur de tracteur, caviste ou ouvrier
de pressoir. La rémunération horaire 
s’élève à 9,67 € bruts pour  les cou-
peurs et 9,83 € pour les porteurs.

Alsace Vendanges a pour rôle de met-
tre en relation les candidats et les viti-
culteurs au plus près de leur lieu de 
résidence, d’aider  les candidats à 
trouver un hébergement  le cas 
échéant. En 2015, plus de 1 500 em-
bauches avaient été conclues grâce à 
Alsace Vendanges dans l’ensemble du
vignoble alsacien. Les vendangeurs 
viennent de tous  les horizons : de-
mandeurs d’emploi, actifs, retraités, 
étudiants…

CONTACTER Tél. 03.89.20.80.70. Les of-
fres d’emploi et les informations utiles
sont en ligne sur www.pole-emploi.fr
> en région > Alsace Champagne Arden-
ne Lorraine > Les vendanges 2016.

EMPLOI

Recrutement pour 
les vendanges

Jean Daniel Kientz

Le dossier des premiers crus ne date 
pas d’hier, selon une indiscrétion du 
vignoble,  laquelle  souligne volon-
tiers que le projet d’une 4e appella-
tion alsacienne venant  s’intercaler 
entre vins génériques et grands crus 
remonterait à… 1996. Vingt millési-
mes plus tard, l’Ava (Association des 
viticulteurs d’Alsace), après un vote 
« à  l’unanimité » sur  la  création 
d’une « strate intermédiaire » (L’Alsa-
ce du 23 mars 2013) a fait parvenir à 
l’Inao (Institut national de l’origine et
de la qualité) les premières deman-
des de « reconnaissance » d’une poi-
gnée de lieux-dits bas-rhinois et haut-
rhinois. Quatorze dossiers, pour 
l’heure, autant de terroirs singuliers, 

ont été « présélectionnés pour mon-
trer  toutes  les diversités de  situa-
tion », expose Olivier Humbrecht, 
responsable à  l’Ava du dossier des 
premiers crus. 

Ce sont les vignerons eux-mêmes, en 
solo ou collectivement, qui ont for-
mulé leur cahier des charges respec-
tif, mettant en exergue l’antériorité 
historique du lieu, sa singularité pay-
sagère, climatique et géologique, les 
pratiques culturales et le niveau qua-
litatif des vins.

« Pas un concours »

Alors que  le potentiel des premiers 
crus dépasse, en nombre,  les 150 
lieux-dits, ces premiers candidats qui 

n’en représentent à peine 10 % génè-
rent çà et  là quelques  inquiétudes. 
« Il ne s’agit pas d’un concours d’en-
trée limité à X personnes », tempère 
Olivier Humbrecht qui juge les « dos-
siers suffisamment solides. Nous dis-
posons d’une  seule occasion pour 
faire bonne  impression. » Un enjeu 
de taille, confirmé par Frédéric Bach, 
directeur de  l’Ava : « C’est un  très 
gros dossier pour l’Inao, il ne faudrait
pas se louper », d’autant que l’acces-
sion à une nouvelle appellation est 
pavée d’obstacles  (lire encadré ci-
contre).

Jérôme Mader, vigneron à Hunawihr,
défend avec ses confrères le lieu-dit 
Muhlforst, « un beau  terroir qui  le 

mérite.  Ils donnent des vins assez
charnus contrairement au Rosacker 
où les vins sont plus minéraux, plus 
salins, les sols étant calcaires. Pour la
petite histoire, les anciens ont hésité 
à le présenter comme grand cru po-
tentiel », optant finalement pour le 
grand cru Rosacker. « C’est avant 
tout une volonté de reconnaissance 
officielle car, en ce qui nous concerne,
notre gamme de vins [NDLR : la hié-
rarchie des cuvées et des prix] est éta-
blie. »

Une bonne vingtaine de producteurs 
– vignerons indépendants et coopé-
rateurs – se sont approprié ce dossier 
premier  cru Muhlforst. Contraire-
ment à Wihr-au-Val où  la  famille 

Schoenheitz,  la  seule à mettre en 
bouteille sa production dans la vallée
de Munster (avec le domaine Alphon-
se Meyer à Zimmerbach), porte en 
solo une reconnaissance des coteaux 
du Linzenberg.

« Un peu d’ordre »

Sur ce terroir composé d’un « granite
compact à enclaves micatées »,  les 
rieslings, en particulier,  se distin-
guent par « une tension, une grande 
pureté et une finale iodée, argumen-
te Adrien Schoenheitz. Nous avons 
présenté également le Herrenreben 
et le Holder, mais seul le Linzenberg a
été retenu pour l’instant. »

Dans la vallée de Munster, nul grand 
cru mais quelques lieux-dits cultivés 
et valorisés comme tel : « Cette nou-
velle appellation va mettre un peu
d’ordre dans tous ces lieux-dits exis-
tants ! Ça ne fera pas de mal de les 
ordonner un peu… C’est un plus inté-
ressant surtout à l’export : le premier
cru véhicule une certaine idée de qua-
lité – pour le consommateur, c’est un 
indicateur fort. »

Le destin de ces 14 dossiers est incer-
tain, la reconnaissance d’une nouvel-
le appellation étant  subordonnée, 
aussi, à des  considérations d’ordre 
politique. « L’Inao suit une doctrine, 
certes, admet Olivier Humbrecht
mais les viticulteurs ont des desidera-
ta, des pratiques, des usages et ils ont
envie de voir leur terroir classé en pre-
mier cru. L’Ava, en tant que syndicat, 
a rempli son rôle syndical. »

VITICULTURE

Premiers crus dans les tuyaux
Quatorze demandes de reconnaissance officielle de lieux-dits ont été soumises à l’Inao, habilité à nommer (ou pas) une commission d’enquête. Dans
la stratégie de hiérarchisation des alsaces, les premiers crus apparaissent comme la pierre angulaire d’une pyramide aux contours mieux découpés.

Adrien Schonheitz, viticulteur, à Wihr-au-Val, défend trois lieux-dits du secteur
mais seul le Linzenberg a été retenu, pour l’heure. Photo L’Alsace/Hervé Kielwasser


