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Hansi der Hausstorch ist seit Generationen 
  der Glücksbringer der Auberge de l’Ill.
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Über jeden Zweifel erhaben – Les 
Grands Chefs – Messieurs Paul und 
Marc Haeberlin. Unterstützt von 
der Anerkennung der ganzen Re-
gion, getragen vom grossen Respekt 
internationaler Chefs, geliebt von 
den Gästen der Auberge de l’Ill.

FOTOGRAFIE: CHRISTINE ZENZ, AUBERGE DE L‘ILL 
TEXT: MARION MICHELS 43
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DIE HAEBERLINS UND IHRE  
AUBERGE DE L’ILL 
Die Affaire d’Amour wird andauern, weil aussergewöhnliche Persönlichkeiten 
mit Bescheidenheit und Menschlichkeit unbeirrbar Grossartiges leisten.

«Wir sind eine grosse Familie, in der jeder seinem Beruf voller Begeisterung nachgeht, um 
so unseren Gästen das Beste zu bieten.» Zitat, Marc Haeberlin
Beginnen Sie Ihren Besuch in der Auberge mit einem Augenblick des Ankommens in dem 
zauberhaften Garten am Ufer der Ill. In diesen Minuten nimmt der Fluss all Ihre Alltagssorgen 
mit auf seine Reise und lässt Sie danach mit einer unglaublichen Leichtigkeit an einem der 
liebevoll gedeckten Tische Platz nehmen. Jetzt sind Sie bereit, sich dem Zauber dieses Hauses 
und seiner einzigartigen Kulinarik zu widmen. Die Gäste der Auberge werden seit eh und 
je von der Schwester Marc Haeberlins, Danielle Baumann, und ihrem Team liebevoll be-
grüsst und umsorgt. Das Flüsschen Ill prägt die Atmosphäre des Hauses und widerspiegelt 
sich in vielen Details des eleganten Interieurs des Restaurants. Der stetige Fluss des Wasser 
wird mittels des wunderschön gewebten Teppichs oder in den transparenten Glasspielen, 
die das Tageslicht spiegeln, um gleichzeitig Privacy zu schaffen lebendig. Kostbares Porzellan, 
edle Gläser und Bestecke auf den Tischen repräsentieren mit Selbstverständlichkeit die 
Grandezza des Hauses. 
Marc Haeberlin ist die Bescheidenheit in Person. Kochen,der schönste Beruf. Ein tägliches 
Infragestellen der Qualität ist Voraussetzung für den Erfolg des Hauses. Talent alleine reicht 
nicht, auch nicht mit dem grossen Erfahrungsschatz, den er während seiner Lehrjahre bei 
seinem Vater Paul und später bei den grossen französischen Chefs Paul Bocuse, Jean-Pierre 
Troisgros, René Lasserre oder Gaston Lénôtre erlernte. Talent alleine reicht nicht, sagt Marc, 
man muss den Kritikern zuhören, einen kühlen Kopf bewahren und stets aufmerksam und 
bescheiden sein. Köche vergleicht Marc mit guten Handwerkern, wie es auch Tischler, 
Schmiede oder Maurer sind. Über 50 Jahre durfte sich die Auberge de l’Ill ohne Unter-
bruch mit drei Michelin-Sternen schmücken. Jetzt hat der neue Chef des Guide Michelin, 
Gwendal Poullennec, die Entscheidung, basierend auf drei winzigen Kleinigkeiten im Service 
und in der Küche, getroffen, einen Michelin zurückzunehmen. Monsieur Marc zeigte wahre 
Grösse, indem er sich offiziell und persönlich bei Monsieur Poullennec über die 50 Jahre 
andauernde Auszeichnung des Guide Michelin mit drei Sternen für sein Haus bedankte. 
Für mich ist die Auberge so brillant wie eh und je. Hatte ich doch das Vergnügen, dort 
seit 50 Jahren unvergessliche Augenblicke zu erleben. Sie ist zauberhaft und perfekt wie eh 
und je. Die Gäste zeigen der Familie Haeberlin in diesem Augenblick besonders ihre absolute 
Solidarität und Treue. 

2 rue de Collonges au Mont d’Or, FR-68970 Illhaeusern
Tel. 0033 (0)3 89 71 89 00 – aubergedelill@aubergedelill.com – www.auberge-de-l-ill.com

Blick in den Garten der Auberge de l’Ill und Chef Marc Haeberlin.
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Wem ein Blick in die Küche gestattet ist, der 
ist privilegiert. An dem mächtigen Klavier 
im Zentrum hat bereits der grosse Monsieur 
Paul gekocht. Die Stimmung der vielen jungen 
Köche ist ausgesprochen fröhlich, sie wissen 
um das grosse Privileg, hier ein ausserge-
wöhnliches Rüstzeug für ihre Laufbahn zu 
bekommen. Sous-Chef Jean Wintler (unten 
links) ist die Ruhe in Person. Ein Gemüts-
athlet, den nichts aus der Ruhe zu bringen 
scheint. Sous-Chef Jean-Paul Bostoen, (links 
oben) Meilleur Ouvrier de France 2011. War 
bei unserem Fotoshooting in Aktion am 
Klavier. Unverzichtbar Konditormeister 
Christoph Fischer (links), der seit Jahrzehnten 
das süsse Reich der Auberge regiert. Kids 
welcome. Die Familie ist eine Herzenssache. 
Das sieht man spätestens, wenn Marc’s Enkel-
kinder vor dem Service durch die Küche toben.
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*****HÔTEL DES BERGES
Nur ein kleiner Spaziergang durch den Garten und man betritt die Rezeption 
des Hôtel des Berges. Das Ambiente hier birgt einen Hauch von Nostalgie. 
Eine schöne Ergänzung zu der schlichten Modernität des Neubaus.

Egal ob in einem der sehr gemütlichen, individuell einge-
richteten Zimmer des alten Hauses oder in den topmodern 
gestalteten neuen Suiten des Neubaus, hier träumt es sich 
herrlich in den neuen Tag. Das Frühstück ist ein Erlebnis, 
besonders, wenn man es in den Sommermonaten auf der 
Terrasse direkt an der Ill geniessen kann. Hausgemachte 
Spezialitäten: Sülzen, Konfitüren, Elsässer Käse und Croissants, 
die herrlich duften. Seit Neuestem ist es möglich, hier einen 
Sonntagsbrunch zu buchen, ohne Hotelgast zu sein. Aber die 
Platzzahl ist begrenzt und man muss lange im Voraus reservieren. 
Auch ein romantisches Dejeuner auf der Ill in einem der 
Fischerboote ist ein buchbarer Sommertraum. Der neue 
Hotelkomplex mit seinem grossartigen Spa-Bereich und einem 

wohl temperierten grossen Aussenpool verführt, ein paar 
Tage länger zu bleiben. Die Junior-Suiten des Neubaus sind 
mit modernstem Komfort und mit edelsten Materialien aus-
gestattet. Von ihren Balkonen geniesst der Gast einen zauber-
haften Blick auf die Ill und das verträumte Fischerhäuschen, 
Matelotte. Benannt nach einem Elsässer Fischgericht, das 
einst eine der berühmtesten Spezialitäten von Marcs Gross-
tante Henriette war.

4 rue de Collonges au Mont d’Or, FR-68970 Illhaeusern
Tel. 0033 (0)3 89 71 87 87 – message@hoteldesberges.com
www.auberge-de-l-ill.com
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Winzer und Patron des Hauses Laurent Edouard Bott beim «Dégorgement» des Crémant d’Alsace Brut Rosé 2017. 
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BOTT 
FRÈRES
Die Familien Bott und Haeberlin 
sind stolz auf ihre Familienbande.  

Die Heimat der Haeberlins, Illhaeusern, und die der Botts, 
Ribeauvillé, liegen nah beieinander. Von der herrschaftlichen 
Villa der Familie Bott, gleich neben ihrer Enothek, schaut 
man an klaren Tagen bis hin in den Schwarzwald und 
irgendwo dazwischen, nur einige Kilometer entfernt, auch 
auf die Auberge de l’Ill. Die Familie Bott schwingt seit einigen 
Generationen die Flagge für hervorragende Elsässer Weine. 
Der Vater von Laurent Bott, Pierre, besucht mit seinen 91 Jahren 
zweimal täglich die weitläufigen Weinkeller, um nach dem 
Rechten zu schauen. Die siebte Bott-Generation mit Paul-
Pierre Bott und seiner zukünftigen Frau Gladys steht mit 
neuen, zeitgemässen Konzepten in den Startlöchern. Paul 
möchte den Betrieb in den nächsten Jahren komplett auf 
Bio umstellen. Eine enorme Aufgabe, die schrittweise und 
sehr behutsam angefasst werden muss. Verantwortungsvoller 
Weinanbau und der Schutz der Artenvielfalt gehören bei 
den Bott Frères seit eh und je zu den Firmenwerten. Ausser-
gewöhnliche Weine können nur entstehen, wenn man sein 
Terroir liebt und achtet. Pauls Mutter Nicole bereist mit 
Ehrgeiz, Mut und Entschlossenheit die Welt, um die Weine 
des Familienunternehmens zu präsentieren und zu verkaufen. 
Auf meine Frage nach den besten Weinen des Hauses kommt 
die schnelle Antwort: «Riesling Réserve Personnelle 2016, 
Muscat 2018 und Riesling Spätlese 2011.» Der neuste Wein 
ist eine Cuvée aus den drei Grand-Crus-Lagen der Botts, 
dem Kirchberg, dem Geisberg und dem Osterberg oberhalb 
von Ribeauvillé. Die Flaschen des Grand Trios 2016 sind 
einzeln nummeriert und selbstredend limitiert. Im Novem-
ber 2017 überreichte Marc Haeberlin Nicole Bott den Orden: 
«Chevalier du Mérite Agricole». So schliesst sich der Kreis 
zwischen den grossen Elsässer Familien, die das Elsass zu 
einem Schlaraffenland machen. 
Die Empfangs- und Probierräume von Bott Frères sind sieben 
Tage pro Woche geöffnet. Entdecken Sie auf Voranmeldung 
das liebevoll gestaltete Museum von Nicole Bott, erkunden 
Sie den modernen Weinkeller und geniessen Sie das Ambiente 
des historischen Weinkellers bei einer Weinprobe.

13 Avenue du Gén de Gaulle, FR-68150 Ribeauvillé
Tel. 0033 (0)3 89 73 22 50 – vins@bott-freres.fr
www.bott-freres.fr
Der Export der Weine ins Ausland ist perfekt organisiert.

49



R U B R I K T I T E L

Xxx
Xxx

Text

Michaela Peters mit ihren Kindern Niels und Lisa und ihrem Mann Laurent Pellegrini in der grossen Restaurantküche.
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AUBERGE DU PARC CAROLA
Gastgeberin Michaela Peters ist eine erfolgreiche Schülerin des grossen  

Monsieur Paul Haeberlin. Seine Kunst prägt ihre kulinarische Handschrift.

Wie ein Zauberschloss versteckt sich die Auberge zwischen riesigen 
Bäumen in einer traumhaften Parkanlage. Es wäre nicht verwunderlich, 
hier in der Abenddämmerung Schneewittchen und den sieben Zwergen 
zu begegnen. In den Sommermonaten speist man im Park, im Schatten 
mächtiger Platanen mit Blick auf das wunderschöne Fachwerkhaus. Einst 
Personalrestaurant der Elsässer Mineralquelle Carola, mussten Michaela 
und ihr Mann Laurent das Dornröschen vor neun Jahren erst einmal wach-
küssen. Es war ein langer Weg, bis das in die Jahre gekommene Haus zu 
dem schmucken Anwesen von heute wurde. Durch die riesigen Fenster-
fronten geniesst man den freien Blick auf den weitläufigen Park mit einem 
grossartigen Baumbestand. Eine Szenerie der Natur, die mit den Jahreszeiten 
wechselt, ebenso wie die liebevollen Dekorationen von Chef de Service 
Anne-Laure und das Angebot aus Michaelas Küche, unterstützt von ihrem 
Sous-Chef Sebastien und ihrem Mann und Patissier Laurent. Michaela 
kauft täglich ein und so ändern sich die Gerichte auf der Schiefertafel ständig. 
Dass Michaelas Küche exzellent ist, steht ausser Frage, schliesslich war sie 
die erste deutsche Köchin im Elsass, deren Können mit einem Michelin-
Stern belohnt wurde. Auch die Auberge du Parc Carola erzählt eine Familien-
geschichte in der die Kinder Lisa, Niels und Beagle Lilly unübersehbare 
Fröhlichkeit garantieren. 

Dienstag und Mittwoch geschlossen, Reservation unbedingt erforderlich.

48, Route de Bergheim, FR-68150 Ribeauvillé
Tel. 0033 (0)3 89 86 05 75 – aubergeduparccarola@hotmail.fr
www.auberge-parc-carola.com
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Der Metzgerturm ist 
das mittelalterliche 
Wahrzeichen von 
Ribeauvillé. Er wurde 
im 13. Jahrhundert 
zwischen Ober- und 
Mittelstadt errichtet. 
In dem Uhrturm  
befindet sich noch 
heute die Glocke, 
die den Stadtbe-
wohnern im Mittel-
alter die nächtliche 
Sperrstunde signali-
sierte.
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RIBEAUVILLÉ
Das charmante Städtchen an der Elsässer Weinstrasse hat mit 
der Grand-Rue eine der schönsten und längsten Dorfstrassen 
der Region Haut-Rhin. In den Sommermonaten sind die 
Fassaden der historischen Fachwerkhäuser rechts und links 
des Strässchens mit prächtigen Geranien geschmückt. Falls 
Sie nach dem Stadtbummel Appetit auf einen Flammkuchen 
haben, ist das Cheval Noir am Eingang in die Grand-Rue, 
die beste Adresse. 

Restaurant Le Cheval Noir
2 Avenue du Général de Gaulle, FR-68150 Ribeauvillé
Tel. 0033 (0)3 89 73 37 83 – www.cheval-noir-ribeauville.fr

In der Fromagerie La Place finden Sie eine enorme Auswahl 
feinster Käsesorten und wenn Ihnen die Wahl schwerfällt, 
können Sie hier in Ruhe ein Glas Wein geniessen und eine 
Kleinigkeit essen. Ein besonderer Hingucker ist die Wand-
malerei um den Briefkasten gleich neben dem Hauseingang. 

La Place – Fromagerie
Place de l’Hôtel de ville, FR-68150 Ribeauvillé
Tel. 0033 (0)9 53 13 69 10

Das gemütliche Hotel Le Clos Saint Vincent wacht seit 
vielen Jahren über Ribeauvillé. Die Fahrt entlang der schmalen 
Strasse durch die Weinberge hinauf lohnt sich. Das Hotel 
gleicht einer Grand Dame eingebettet in Grand-Crus-La-
gen, so weit das Auge reicht. Der Weitblick von hier hinunter 
auf Ribeauvillé, hinauf zu den Burgruinen, hinüber auf 
die Vogesen und in den Schwarzwald ist spektakulär. Das 
Clos Saint Vincent ist seit vielen Jahrzehnten meine Heimat, 
weil ich hier bei Freunden zu Hause bin. Die Familie Cha-
potin sind Gastgeber, die mit unkomplizierter Herzlichkeit 
bezaubern. Ein Hotel ohne grossen Luxus, dafür aber mit 
viel Charme und ein wenig Nonchalance. 

Le Clos Saint Vincent
1 lieu dit Spiegel, FR-68150 Ribeauvillé 
Tel. 0033 (0)3 89 73 67 65 –  reception@leclossaintvincent.com
www.leclossaintvincent.com
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Schlossbesitzer Patrick und «Nane» Cognacq mit Sohn Martin Cognacq, der Schwiegertochter Évelyne Bléger-Cognacq und den Schlosswächtern 
Ipsy und Jeep.
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EIN SCHLOSS UND ZWEI LIEBESGESCHICHTEN

LE CHÂTEAU  
DOMAINE REICHENBERG

Fast surreal, trutzig, gleich einer Festung und doch charmant. 
Schloss und Wohnsitz einer Familie, die es gut hat mit- und 
neben- und füreinander. Évelyne kenne ich seit Jahrzehnten. 
Jetzt hat sie ihren Prinzen gefunden, ein Schloss und die 
zauberhaftesten Schwiegereltern gleich dazu. Märchen werden 
manchmal wahr und es ist schön, von ihnen zu erzählen. 
Auch Évelynes Traum von einem eigenen Wein ist mit dieser 

Ehe in Erfüllung gegangen. Zu Beginn erzählte sie mir 
scherzend, dass Martin ein Bauer sei. Ein Winzer denke ich, 
wäre der Realität näher gekommen. Einer mit Herz und 
Leidenschaft. Und einer, der die Natur liebt, der seine 
Reben rund um das Schloss hegt und pflegt und jetzt mit 
seiner Liebe zu Évelyne auch die richtige Önologin gefunden 
hat, um die eigenen Weine von Château du Reichenberg zu 
vinifizieren. Wein ist Passion und Leidenschaft, aber er bedeutet 
Fleiss und Beharrlichkeit. Den ersten Muscat Château du 
Reichenberg konnten Évelyne und Martin an ihrer Hoch-
zeit ihren Gästen kredenzen. Das Leben auf dem Schloss hat 
sich verändert, seit in dem Hausteil neben dem Tor Évelyne 
und Martin und der Schnauzer Jeep eingezogen sind. Dieses 
Haus ist ein echtes Juwel, eingerichtet von «Nane», einer in 
jungen Jahren renommierten Innenarchitektin. «Nane» hat 
nicht nur ein Flair für Design, sie hat auch einen grünen 
Finger oder gleich mehrere. Der Schlossgarten ist ihr Reich 
und jede Rose hat ein Namensschild, das es der nächsten 
Generation leicht macht, ihre Sorte zu erkennen. Als Erstes 
erkundeten wir den Schlossgarten, in dem die Glocke aus 
der Normandie noch heute läutet. Mit dieser Glocke be-
gann vor 70 Jahren eine zauberhafte Liebesgeschichte, die bis 
heute ein kleines Wunder ist. Es ist die Schulglocke eines 
Internats in der Normandie, in dem «Nanes» Eltern die 
Direktoren waren. Der damals siebenjährige Patrick war hier 
Internatsschüler, als er der dreijährigen «Nane» das erste Mal 
auf dem Spielplatz begegnete. Er zertrat «Nanes» Sandburg 

Ein Blick von den Reben aufs Schloss.  
Die Schulglocke aus der Normandie über dem Tor zum Weinberg.

Die Auffahrt zum Schloss und der Gedenkstein: «Dem Reinen alles rein – 1964»
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und «Nane» kommentierte den Eklat mit den Worten: «Ich 
heirate ihn!». Und so geschah es. Patrick hat diese Glocke 
über der alten Treppe zu seinen Rebbergen installiert, so 
erinnert sie «Nane» und Patrick täglich an den Beginn ihrer 
Liebe.  

LE CHÂTEAU DU  
REICHENBERG
1995 wurde das Schloss als «Monument Historique» ausge-
zeichnet. Seine Geschichte beginnt jedoch viel früher, im 
13. Jahrhundert. Der Herzog von Lothringen errichtete in 
dieser Zeit eine erste Festung auf jenem Felsen, auf dem 
heute das Haus von Évelyne und Martin steht. Die grosse 
Schlossanlage entstand wesentlich später. Überspringen wir 
die Gräueltaten vieler Kriege, vieler Plünderungen und die 
eines grossen Feuers und beginnen, unsere Geschichte Ende 
des 19. Jahrhunderts. «Diese Zeit war sehr romantisch», 
erzählt Patrick Cognacq. Es war ein Dr. Ehret, der 1870 auf 
den Ruinen der alten Festung einen vierstöckigen und 
rechteckigen Turm baute. Ca. 1914 errichtete Dr. Ehret auf 
den Fundamenten des mittelalterlichen Donjons ein Haus, 
in dem es endlich eine grosse Küche und einen Kamin gab. 
Bald darauf, nach dem Tod seiner Frau, 1918, verkaufte er das 
Schloss an den Grafen von Pange. Der Graf liess durch beste 
Handwerker weder Kosten noch Mühen scheuen, die ur-
sprüngliche Burg zu rekonstruieren und stattete sie mit zeit-
gemässem Luxus aus. Aber das Anwesen brachte ihm kein 
Glück und er verkaufte es 1922 an Edmont Bapst, einen 
Diplomaten, der das Schloss mit einer Zentralheizung aus-
rüstete, Badezimmer installierte und sogar einen bronzenen 
Lift einbaute. Im Zweiten Weltkrieg wurde das Schloss ge-
plündert, verbrannt und bombardiert. Danach war das Ge-
bäude kaum bewohnbar. 1970 übernahm Patrick Cognacq, 
inzwischen Architekt in Colmar, mit seiner grossen Liebe 
und Ehefrau «Nane» das Schloss von seiner Mutter. «Nane» 
stand ihm während der vielen Jahrzehnte der Instandsetzung 
bedingungslos zur Seite. Es gleicht einem Wunder, dass die 
Familie Cognacq mit 80 % Eigenleistung das Schloss wieder 
aufbauen konnte. In dieser Zeit begann die Geschichte von 
Martins und Évelynes Wein, ohne dass es irgendjemand ahnte. 
Um Geld für den Umbau zu generieren, pflanzte Patrick 
rund um das Schloss Reben, bewirtschaftete sie eigenhändig 
und verkaufte sie an einen Weinhändler in Ribeauvillé. «Der 
Traum von Château du Reichenberg war möglich», erzählt 
Patrick, «weil ich ein guter Maurer, ein guter Steinmetz und 
ein guter Fliesenleger war. Meine beiden Söhne sind gute 
Schreiner und einer davon ist sogar ein guter Elektriker.» 
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Patrick schmunzelt. Seine beiden Söhne sind kluge Köpfe. 
Der eine ist Architekt wie sein Vater, der andere Informatiker. 
Und Dank seiner Frau jetzt Winzer. Die Familie verbindet 
die grosse Liebe und Leidenschaft zum Schloss. Das letzte 
Wort in meinem Interview hat seine Frau «Nane»: «Was ich 
Ihnen nicht erzählt habe, ist, dass sein Schloss eine sehr for-
dernde Geliebte ist», sagt sie und schliesst mit einem Lächeln.

www.reichenberg.fr
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EINE ROMANZE  
HAT BEGONNEN
Évelyne hat Martin, die Liebe ihres 
Lebens, geheiratet und die alten  
Reben rund um das Schloss beginnen 
eine eigene Geschichte. 

Es scheint, als wäre Évelyne schon immer hier. So verwurzelt 
ist ihre Seele mit diesem Ort. Urgemütlich ist es in der winzigen 
Küche, noch gemütlicher am grossen Esstisch davor. Wer 
einmal an diesem Tisch Platz genommen hat, möchte immer 
wieder an diesen Tisch zurückkehren oder für einen Augen-
blick in einem der bequemen Sessel neben dem Kachelofen 
ausruhen, um in die Rebberge träumen. Mit Évelyne hat 
eine spannende Zukunft für die Weine von Château du 
Reichenberg begonnen. Es werden ehrliche Tropfen sein, 
von ehrlichen Menschen gekeltert, die ihr Handwerk verstehen. 
Selbstverständlich hat die Etikette ihr Schwiegervater Patrick 
gezeichnet, an seinem Pult in seiner Bibliothek mit Blick auf 
die Reben, die er einst gepflanzt hat. Manchmal werden 
Träume wahr. Die von der Liebe, die von der Zukunft neuer 
Weine und von einem in Stein gemeisselten Wort: «Dem 
Reinen alles rein – 1964.» 

LES DEMOISELLES 
DE REICHENBERG
In dem romantischen Bergheim öffnet 
am 1. Juni 2019 die Weinhandlung der 
Familie Cognacq «Les Demoiselles de 
Reichenberg» ihre Tür.
Hier finden Sie exklusiv die Weine von Château du Reichen-
berg und namhafte andere Elsässer Spitzenweine, lokale 
Spezialitäten und Trouvaillen des Elsass.

2 rue du Haut Koenigsbourg FR-68750 Bergheim
Tel. 0033 (0)6 09 65 75 49 – domaine@reichenberg.fr

Hier finden Sie die Weine von Châuteau Reichenberg ne-
ben anderen Elsässer Spitzengewächsen und lokalen Spezia-
litäten.

GÜLTIG AUF ALLE EINKÄUFE BIS 30. SEPTEMBER 2019.

 10 %
GUTSCHEIN

Les Demoiselles de
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CHEZ  
ANNETTE

Eines der charmantesten Städtchen des 
Elsass ist Bergheim. Hier finden Sie 

eine der originellsten Ferienwohnungen 
und die charmanteste Gastgeberin.

Nur einen Steinwurf von der neuen Wein-Boutique «Aux 
Demoiselles de Reichenberg» entfernt, finden Sie die imposante, 
türkisfarbene Eingangstür zu Annettes Ferienwohnung. Ein 
kleiner Traum wurde wahr, als Annette ganz unverhofft eines 
der historischen, winzigen Fachwerkhäuser in Bergheim 
kaufen konnte. Es liegt kurze zwei Gehminuten hinter dem 
nördlichen Stadttor, neben dem alten Waschgraben entlag 
der Grand-Rue. Beeindruckend der mächtige Sandsteinbogen 
um die riesige Tür. Öffnet man sie, betritt man einen kleinen 
Innenhof, an dem man von einem knallblauen Garten-
Ensemble begrüsst wird. Hergerichtet für einen Morgenkaffee 
mit ofenwarmer Brioche oder zu einem Sundowner. Über 
eine Treppe erreicht man die sehr geräumige Ferienwoh-
nung. Ein grosser Wohnraum mit fröhlichem Mobiliar, eine 
perfekt ausgerüstete Küchenzeile und ein komfortables 
Bade zimmer. Eine Treppe weiter hinauf, unter dem Dach, 
wartet ein gemütliches, grosses Bett mit einem kleinen Bad. 
Hier träumt es sich gut und ruhig in einen neuen Ferientag.

Preis der Ferienwohnung, eingerichtet für zwei Personen, für eine 
Woche: 360 € inklusive Endreinigung. 
Buchbar unter: e-chapotin@orange.fr
54 Grand Rue, Fr-68750 Bergheim
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LA PIERRE D’EAU
In diesem historischen Haus wohnen Genuss und Gastfreundschaft. Insel-
feeling am Fuss der Vogesen. Eine Oase der stillen Selbstverständlichkeit. 

Das Navigationssystem hält durch. Bis zum Schluss. Auch 
nachdem der Weg ins La Pierre d’Eau holprig wird und 
zum Ende der Welt zu führen scheint. Aber gerade dieses 
Gefühl macht den Charme des Hauses aus. 15 Autominuten 
von Kaysersberg in Richtung Vogesen scheint die Zeit 
stillzustehen. Seit zwei Jahren haben Marie-Pierre und 
Daniel Friess hier ein Paradies geschaffen. Nach vielen Jahren 
als Gastgeber im einzigartigen Le Bouc Bleu in Beblenheim 
haben sich die beiden einen Traum erfüllt. Die Zutaten für 
dieses Lebenskonzept? Ankommen, zu Hause sein, den 
Rhythmus der Zeit selbst bestimmen. Begleitet von der 
Natur als Lebensquelle und der Melodie des Waldes als 

Seelennahrung. Eintreten und daheim sein. Es ist unglaublich, 
wie schnell hier der Alltag sein Gesicht verliert, um der 
Ruhe, dem Genuss und aufrichtiger Gastfreundschaft Platz 
zu machen. Das alte Bauernhaus kann Geschichten erzählen, 
falls man ihnen lauschen möchte. Die unglaubliche Speise-
kartensammlung Daniels, von Marie-Pierre liebevoll ge-
rahmt und arrangiert, erzählt die Geschichte von der Passion 
des Hausherren für Kulinarik und Tradition. Die vier 
Gäste zimmer im oberen Stockwerk sind bewusst schlicht. 
Die Szenerie des Waldes genügt sich selbst und braucht nur 
die sanften Holztöne und viel Weiss als selbstverständliche 
Ergänzung. Badezimmerkomfort und Platz zum Träumen 

Daniel und Marie-Pierre Friess mit Luigi
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inbegriffen. Daniels Küche ist das Zentrum des Hauses, die 
Protagonisten an seiner Seite sind zwei grosse rote Töpfe 
der Elsässer Manufaktur Staub und ein Backofen. Das 
reicht, sagt der Chef. Seine Küche ist in ihrer Schlichtheit 
überzeugend. Die verwendeten Produkte immer Visiten-
karten der Jahreszeiten, produziert von Bio-Bauern der 
Umgebung. Das Brot ist selbst gebacken mit Mehl aus der 
benachbarten historischen Mühle. Fangfrische Forellen, 
Fleisch und Würste von Bio-Bauern oder Wild aus heimischer 
Jagd. Auf den zwei Barhockern vor der Küche darf man 
jederzeit Platz nehmen. Vielleicht um einen Kaffee oder 
ein Glas Crémant zu trinken, um ein wenig mit dem Chef 
zu fachsimpeln. Auch Kochkurse für bis zu vier Personen 
sind buchbar. Dabei darf gewünscht werden. Daniel macht 
den allerbesten Flammkuchen, wunderbare Lammbraten 
und hervorragende Gemüsegerichte. Mein Lieblingsdessert, 
dem ich jahrelang bei meinen Besuchen im Le Bouc Bleu 
entgegengefiebert habe, gibt es, dem Himmel sei Dank, 
immer noch. Hausgemachtes Vanille-Eis mit Coulis von 
dunklen Beeren, knusprigen Meringues und handgeschlagenem 
Rahm. Das La Pierre d’Eau ist viel mehr als ein kleines 
Hotel mitten im Wald. Es ist eine Liebesgeschichte und es 
kann ein Zuhause auf Zeit sein, für Menschen, die ankommen 
möchten. 

11 lieu-dit La Chaude Côte, FR-68240 Fréland
Tel. 0033 (0)3 89 49 80 77 – contact@lapierredeau.com
www.lapierredeau.com
Das Restaurant ist nur für Hausgäste geöffnet.
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SAINT-ALEXIS KAYSERSBERG

Das Gehöft der Familie Barlin-Ertle mit der kleinen Kapelle ist eine echte 
Trouvaille, ein verborgener Schatz, den zu suchen es sich lohnt. 

Saint-Alexis zu finden, ist fast unmöglich, ausser man hat 
eine Freundin, die den Weg kennt. Unsere Fahrt war 
abenteuerlich und Gott sei Dank hatte Michaela einen SUV. 
Aber beim zweiten Anlauf fanden wir, das Gehöft auf der 
riesigen Lichtung mit Weitblick in den Schwarzwald. Die 
Küche war an diesem Abend bereits geschlossen, aber zwei 
Vierbeiner begrüssten uns freudig. Der Hausherr zeigte uns 
die vertäferte Gaststube mit dem riesigen grünen Kachel-
ofen. Wie schade, dass wir jetzt hier nicht Platz nehmen durf-
ten. Zu einladend die geblümten Tischtücher und das Ge-
schirr mit altem Elsässer Muster. Ein Blick in die Küche. Der 
krasse Gegensatz. Topmodern, hocheffizient. Hier kocht die 
Chefin Bodenständiges, wie krosse Schweinshaxen mit Sau-
erkraut, aber auch ganz viel richtig Gesundes. In dem riesi-
gen Gemüsegarten vor der Terrasse streckten gerade die ers-
ten Strossen des Rhabarbers ihre noch aufgerollten 
Blätter der Sonne entgegen. Wie müssen sie schmecken, der 
Salat, das Gemüse und die Beeren im Sommer? Zugekauft 
wird hier ausser Fisch und Fleisch nichts. Die Zaungäste hier 
sind wirklich wild! Rotwild, Fuchs, Hase und Co. gehen ab 
und zu mal mit der Zivilisation auf Tuchfühlung. Auch wenn 
sich hier ab Abend die Hasen und Füchse gute Nacht sagen, 
die Menschen und der Ort sind spannend und einzigartig. In 
der kleinen Kapelle kann man auch heiraten, wenn man 
denn seinen Pfarrer selber mitbringt. 

Lieu-dit St Alexis, FR-68240 Kaysersberg
Tel. 0033 (0)3 89 73 90 38 – www.saintalexis.fr
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L’ALCHÉMILLE
Eine der angesagtesten Adressen im 
Elsass erstaunt mit der Schlichtheit 

ihres Interieurs und der Komplexität 
und Einzigartigkeit ihrer Kreationen. 

Jérôme Jaegle ist gerade Vater eines prächtigen Stammhalters 
geworden und das Glück steht ihm gleich zweimal ins Gesicht 
geschrieben. Das zweite Mal, als er mir von seiner Passion für 
das Kochen erzählt und mit seiner Leidenschaft zur Natur 
nachdoppelt. Sein Handwerk hat der Metzgerssohn aus 
Kaysersberg bei Jean-Yves Schillinger, bei Olivier Nasti und 
Christian Têtedoie gelernt. Seine Kochkunst ist eine nicht 
enden wollende Hommage an die Natur. Für sein Können 
hat er grosse Preise wie den Bocuse d’Or France 2010 entge-
gengenommen. Begeistert erzählt er mir von seinem 3500 m2 
grossen Gemüsegarten. Dort wächst alles, was das Herz 
begehrt. Seinen engen Bezug zur Natur erklärt den Namen 
seines Restaurants L’Alchémille / Frauenmantel. Legenden 
erzählen, dass Morgentautropfen auf den Blüten dieser 
Pflanze den Zauberwesen des Waldes dienen. Verzaubern 
will der junge Koch mit seinen Kreationen vor allem seine 
Gäste.  Statt einer herkömmlichen Speisekarte bietet Jérôme 
wöchentlich 15 neue, jahreszeitlich orientierte Kreationen 
an. Der Gast wählt aus, normalerweise zwischen fünf bis elf 
Mini-Portionen. Das Mittagsmenü für bescheidene 32.00 € 
mit drei Gängen ist eine wunderbare Möglichkeit bei einem 
ersten Besuch das aussergewöhnliche Küchenkonzept des 
jungen Chefs kennenzulernen. 

53 route de Lapoutroie, FR-68240 Kaysersberg
Tel. 33 (0)3 89 276 641 – contact@lalchemille.fr
www.lalchemille.fr
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LE MAXIMILIEN
Ein bescheidener Chef, seine grossartige Küche und 
ein rosarotes Haus … 

Das Grundstück, auf dem vor 29 Jahren das Le Maximilien gebaut wurde, gehörte 
einst zu den Rebbergen der Eltern von Jean-Michel Eblin. So erklären sich die 
schöne Lage und der fantastische Weitblick durch die offenen Fensterfronten des 
Restaurants oder von der sommerlichen Terrasse aus. Der freie Blick über endlos 
scheinende Rebberge bis hinüber ins mittelalterliche Riquewihr ist bezaubernd. 
Seit vielen Jahren zählt dieses Haus zu meinen Lieblingsadressen im Elsass. So 
rosarot wie seine Fassade ist stets meine Vorfreude auf den Genuss. Der Michelin-
Stern ist vor vielen Jahren nicht umsonst auf dieses Bijou gefallen. Jean-Michel 
Eblin, seine Frau Anne und ihr Team haben diese Auszeichnung mehr als verdient. 
Der Chef kocht mit einer schlichten Selbstverständlichkeit, die grossartig schmeckt. 
Seine Kombinationen erstaunen und begeistern gleichermassen. Eine seiner un-
glaublichen Kombinationen: Taubenbrust mit Hummer, Safran aus dem Elsass und 
Orangensauce. Köstlich die gebratene Gänseleber mit Jakobsmuscheln und 
geräuchertem Aal. Mein absoluter Favorit zu dieser Jahreszeit Ris de veau mit 
Flusskrebsen, Spargeln und frischen Morcheln. Hervorragend und auf den Punkt 
gegart das Lamm. Der Chef liebt alles, was aus dem Meer kommt, und kombiniert 
es gekonnt mit allem, was auf der Erde wächst. Bei dem Genuss der Friandises und 
der herrlichen Desserts findet man sich in einem Schlaraffenland wieder. Ein 
schönes Detail in diesem Haus: wunderbare Weine werden hier mit viel Fachwissen 
im Offenausschank serviert. 

19a Route d’Ostheim, FR-68340 Zellenberg
Tel. 0033 (0)3 89 47 99 69 – www.le-maximilien.com

Teil 2 unserer Elsass-Reise erscheint am 15. Juli 2019

«Elsässer Diven Strassburg & Colmar» 
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