—  TEXTE : BERNARD Hanians f Poomos : VALERIE MEYER —_

7 ﬁgfzxz/«%/‘ arl au /ﬁ/‘d{/)z

A OHNENHEIM, AU MILIEU DU RIED D' ALSACE CENTRALE, GABRIEL FLECHER
CULTIVE LA TRADITION. DANS SON JARDIN, MAIS AUSSI DANS SA CUISINE, TL
ESSAYE D'ALLIER LE SAVOIR-FAIRE D ANTAN AVEC LES CONDITIONS DE VIE

ACTUELLES. SUCCES GARANTI.










Alars j'essaye d'allier le bon sens d'sutrefols avee les
choses agréables d'aujourd hul », explique Gabriel
Flecher. Ses larges mains, qui trahissent une vie de travail,
ponctuent les phrases de quelques mouvements,
A B2 ans, il garde la passion du
pain bien fait © & Parce que [ai

L I | faut garder les pieds sur terre, raisonnablement.

1 Nnm[gique I Révewr ! Enavance sur e Lennrs T Poir GHLI[![F[EEEBY,
[essentiel est: de vester en harmonie goec o nature,

A sa retraite militaire. en 1gyy, il devient enseignant, au
centre de formation des apprentis 3 Colmar, & Savais wn
bon contact avec les jewnes. Pai essayé de lewr fransmetlre
mon savoir-faire prafessionnel mais aussi quelgues valeurs
universelles comme le respect des autres, e sens du devair,
e travail bien fait. »
Pour sa seconde retraite, dix

¥ [
un CAP de bouwlanger- < G est COmwimie {ﬂ mHSJQHE ans plus tard. il décide gue

patissier # et aime décrire sa

'heure des grandes vacances

fagon de préparer les grands OH [a {itté?’ﬂm?ﬂ. Un Bﬂﬂ Fepas E[EUE n'est toujours pas wenue. |l

repas de féte avec sa famille,
585 Amis,

Car pour lui un repas reste
avant tout une célébration :
« C'est comme [a musigue ou
la littérature. Un bon repas éléve I'Sme, nous sorl de notre
condition bassement terre & terre. » Toute sa vie, Gabriel
Flecher a tenté d'affiner cette quéte vers I'harmonie entre
I'homme et la nourriture = # La coisine, c'est lart de savoir
transformer des aliments pour partager avec d'aulrés un
mement festif. »

Cette science de la grande cuising, il la doit & sa tante
Eugénie : « C'est elle qui m'a élevé lorsque la femme de
iman pére nows a quittés alors que javais g ans. ¥ Le
retraité n'hiésite pas a parler de cette blessure profonde gui
n'est toujours pas cicatrisée. Et de son besoin de paix et de
sérénité : & Dans mon verger J'ai wne chalse, j'aime m'y
asseoir. Souvent [y pleure. A cause de fous £85 SOUVENITS
dovlowrews de mon enfance mais aussi de tows les malheurs
de nofre monde actuel, Lambiance du verger me permel de
surmonter ce chagrin, cetfe peine. Je vors les arbres, les
abeilles, we vie différente, »

Son CAP de boulanger en poche, ce fils de mewnier s'est
engagé dans 'armée. Une fagon de poursuivie sa formation
et de se spécialiser dans ['alimentation, tout en découvrant
le monde : VEthiopie, la Polynésie francaise et ses atolls.

e serait Gabriel Flacher sans son jardin F elotation, arosape,

bassement terre a terre. >

ouvre donc dans sa maison &

Fﬁ.me, nous sort de notre condition colombage d"Ohnenheim —

"ancienne demeure de tante
Eugénie — un restaurant @ ce
sera « La Wiedlle Auberge #,
Pendant dix ans encore, il Elonne ses convives, les accuaille
comme pour un repas familial. Le café est toujours offert de
méme que les amuse-bouches. La carte affiche des plats
simples et traditionnels, mais rialisés avec une finesse de
grand chef, Il met au point de nouvelles recettes comme
une matelote aux escargois et redonne leurs lettres de
noblesse aux fleischnackas,

Quelques soucis de santé vont Uobliger & fermer. ...




. Bien & conmtrecceur. Vient
alors la période du
paysan-apiculleur-
amatewr. 11 éléve des
chéwres, fait son fromage,
fume viandes et poisson,
entretient 5es ruchers,
Dans sa cour en &té, les
tranches de tomates
séchent au soleil avant de
rejoindre un bocal d'huile
d'olive. Les noix vertes
macérent dans l'alcool qui
deviendra & ['eav de
noix # que toute famille
avait autrefois dans son
armoire pour soulager les
digastions difficiles.

& Comme les anciens, je
travaille durant la belle
saison - pouvr  culliver,
cuaillic, conserver les ali-
ments pour "hiver. C'est aussi une fagon de vivre au
rythme de la pature, d'8tre en harmonie », confie-1-il avant
de chercher sa ligueur de sureaw pour une petite dégusta-
tion. En coulant dans le verre, la ligueur montre sa belle
couleur jaune. Issue d'une décoction de fleurs de sureau,
réduite en sirop aver du sucre puis mélangée a du marc. |a
liquewr a conservé un beau parfum de printemps,

Gabriel Flecher ne veut pas garder pour lui seul. ce savoir-
faire acouis tout au long d'une vie = « Sorganise des cours
de cuisine pour ['association générale des familles #.
A chagque fols, il montre pas & pas, comment réaliser des
plats pour les fétes familiales. Les cuisinigres du Ried
apprécient, prennenl des notes, godtent, Puis s'activent
chez elles, pour régaler leur famille.

Mais finalement, il na pas voulu en rester 13.

« Comme les anciens, je cultive et cueille
durant [a belle saison afin de conserver

des aliments pour ['hiver ».

Le boulanger-cuisinier-
paysan devient auteur-
éditeur. D'abord il &crit
wn livre de recettes qu'il
connait plus que bien :
W [es secrels de fante
Eugénie #.

# Je ne voulais pas gue
ces ancienmes receffes
s¢ perdent. Il fallait les
fixer powr permeltre aux
générations futures de
les utilizer, » Résultat :
l'ouvrage remporte un
vif succés et une
seconde  &dition  est
nécessaire. Un deuxieme
ouvrage suit alors @ & Le
garde-manger de tante
Eugénie » avec tous les
canseils pour assurer
une honne conservation
des aliments et une nouvelle série de recettes.

il confie : & On ne sait pas ol va notre monde, Peut-Etre
sera-i-il pécessaire de réufiliser cos anciennes méthodes, Ef
il était grand temps de les rassembler dans un ouvrage
pour ne pas avoir & tout réinventer. # Un brin nostalgique,
il se désole : « Quand je vois tous les bocaux en vere qui
sont vendus aux marchés aux pucés, je sz frguiel. Plus
personne ne les ulilise pour faire ses propres conserves. &
Au final, Gabriel Flecher, c’est un peu Ueffet papillon. Ce
papillon qui en déplagant sa petite aile, déplace quelgues
millimétres cubes d'air, Qui vont déplacer Iair un peu plus
loin et, au bout de la chaine, dévier un grand vent. & C'est
un peu ce que jessaye de faire. Agir touf simplement 3
man miveaw, Pour gue la vie soil plus belle, Pour que nous
retrouvions un peu plus dharmande. » =]




A table

Recette

Gt en croite Lraditinnel

INGREDIENTS

7s0gdepore » 250 g devean 200 g de chair

i sancisse » 3 échalotes » 1 oignon = du persil » du sel
et du poivre » 1 dl de riesling, 1 dldean » 1 @uf
500 g de pate brisée on fewilletce

PrOGRESSION
Couper b vhande en fines lamelles,

Dhans un grand récipiont, mélanger Lo wiande coupée an vin blanc,
ajouter 1 Al d'eaa, une fouille de lawrier, 1w demi oignon coupé
grﬂssiéﬂll:eutl, du peml'[,uu petit perve de CORHAE

o

Laisser mariner une fournée 4 une journie et demie.

Enlever o marinade, rajouter 6 g d'"épices pour pité en croiite,
204 25 g de gros sel. Mélanger ["ensemble avee 100 g de chair
ol SAHCTSSE,

Prendre [a pdte. Bventaellement mf:l'ml,t_;cr de la piite brisée amec
de la pdte fewilletée. Disposer la viande et intercaler wne on desx
couches d'échalotes hachies et de persil.

Fermer [a pite et ménager dews trons sur la partie supérieure powr
permmettre  la vapanr de sortiv pesdant [a cnisson,

Effectuer les décors sur la pice avec nee fourchette puis passer
enserble an jaune ' euf,

Enfaurner dans un ir-:lur chaud. Cuisson 1 ha 1 b1 5. Contriler
de teraps 4 antre, Si écessaivg, baisser la tempénature on recoupriv
le il té i une rinr:flf: |t|lu:n|ia1ip| W,



