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L’Auberge de I'1l],
un monument de la
gastronomie alsacienne

epuis trois générations,

I'excellence culinaire se

transmet de peére en fils
chez les Haeberlin. La belle histoire
de I’Auberge de I'lll commence
grace a Frédéric Haeberlin qui
achete la petite auberge de campa-
gne de " I"Arbre Vert " sur les rives
de 1'lll 2 [haeusern a 15 km au nord
de Colmar. Son épouse, Frédérique
Reist, y confectionne une cuisine
familiale traditionnelle alsacienne,

simple et gofiteuse... Epaulée
d’abord par sa fille Henriette puis
ensuite par Marthe Oberlin

(I'épouse de son fils Fritz), 'auberge
connait alors une renommeée gran-
dissante. Paul et Jean-Pierre, les
deux fils de Fritz grandissent dans
cette ambiance familiale culinaire
traditionnelle et chaleureuse.

A 14 ans, Paul Haeberlin entre
donc en apprentissage a « I'hotel de
la Pépiniere » a Ribeauvillé chez le
grand chef cuisinier Edouard
Weber. Plein de talent culinaire, il
devient le fils spirituel du maftre
qui lui transmet tout son art. II
parfait son apprentissage a Paris
chez les grands chefs cuisiniers de
« la Rétisserie Périgourdine » des fre-
res Rouzier et chez « Pocardi ».
Jean-Pierre Haeberlin, lui, étudie
le paysagisme et la peinture a
1'Ecole supérieure des arts décora-
tifs de Strasbourg avec le peintre
Roger Muhl.

Durant la Seconde Guerre mon-
diale, Paul est mobilisé et parvient
a se faire réformer pour rejoindre
les Forces francaises libres (FFL)
du Général de Gaulle. Jean-Pierre,

plus jeune, est engagé contre son
gré dans la Wehrmacht ot il est
fait prisonnier par les Américains
sur le front danois. En 1940, 1'au-
berge familiale « I'Arbre Vert » est
totalement détruite, soufflée par
I'explosion du pont de 111l lors de
la débacle de I'armée francaise.

En 1950, Paul et Jean-Pierre
Haeberlin construisent " I'Auberge de
I'lll " sur I'emplacement du restau-
rant familial détruit, avec I'ambition
d'en faire un " temple de la gastrono-
mie ". Jean-Pierre réalise lui-méme
ce cadre de verdure et fait du pay-
sage de l'auberge un décor unique
et romantique au bord de 1T 1
joue également les maitres d'hotel
de prestige alors que son frere Paul
met son talent au service des papil-
les en investissant les fourneaux.
Ainsi, grace au travail de ces deux
freres doués  artistiquement,
I’ Auberge de I'lll obtient, en 1952, sa
premiere étoile du Guide Michelin
En 1957 puis en 1967, I'Auberge de
I'Tll obtient la seconde étoile puis la
tres prestigieuse troisieme étoile
du Guide Michelin. L'excellence
culinaire de la maison familiale
Haeberlin n’a cessé d’étre confir-
mée depuis.

En 1976 Marc Haeberlin rejoint avec
brio son pere Paul et son oncle Jean
-Pierre, apres avoir fait son appren-
tissage aupres des chefs parmi les
plus prestigieux de France : Jean et
Pierre Troisgros, René Lasserre,
Paul Bocuse, Helmut Gietz et
Gaston Lenotre. Il représente ainsi
la quatrieme génération de
Haeberlin aux fourneaux. Sa soeur

Daniele, qui
désirait faire §
des études de
théologie,
rejoint finale-
ment son frére |
et l'aide aux @&
commandes |
de I'auberge.
IIs s’entourent
de Michel Scheer, maitre d’hétel
(meilleur ouvrier de France en
2000), et de Serge Dubs, sommelier,
élu " Meilleur Sommelier du Monde »
en 1989 et de Pasquale Léonetti,
sommelier élu meilleur jeune somme-
lier de France en 1989 puis en 2006,
meilleur sommelier de France.

En 1992 Marco Baumann, le mari
de Danieéle, dirige « ['hétel des
Berges » construit par la famille
Haeberlin-Baumann pour la clien-
tele du restaurant.

En 2007 1'Auberge de 1'Tll ouvre a
Nagoya au Japon, en pa.rtenariat
avec Hiroyuki Hiramatsu.

Avec Paul Bocuse, les Haeberlin
détiennent des records de durée

i ]Vim‘g Hae/;eﬂm 7

aux meilleures places des guides
culinaires.

L’Auberge de I'I11

2, rue de Collonges-au-Mont-d’Or,
68970 Illhauesern,
www.auberge-de-l-ill.com
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