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« Delicious tartes
flambées », « ex-
cellent », « super
fresh », « we had

a blast », « wonderful »… Sur la 
page Facebook « La Flamme », ce 
ne sont pas les compliments qui 
manquent. Comme Anne Besset 
le confirme, les Américains A-DO-
RENT la flammekueche.
Installée avec son mari et leurs 
cinq enfants à Oakland près de 
San Francisco depuis mars 2015, 
la Strasbourgeoise a emporté avec
elle (ou presque) un bout d’Alsa-
ce. Dans son jardin trône fière-
ment depuis sept mois un four à 
bois Grand-mère qu’elle a fait ve-
nir spécialement des Vosges.
« Mon mari Jean-Luc a fait 
8 000 km en pick-up pour aller le
récupérer à Dallas ». Tous les 
soirs, son mari l’allume et elle 
prépare des tartes flambées – de 
la classique à la forestière en pas-
sant par celle au munster – qu’el-
le vend et livre sur la baie de San 
Francisco.
« Je renoue avec mes racines fa-
miliales. La tarte flambée, c’est 
toute mon enfance : les soirées 
avec mon père qui louait un four à
bois pour l’occasion, mes 20 
ans… », se souvient Anne Besset, 
nostalgique. « Je retourne en Al-
sace une fois par an, pour voir ma

famille – ma mère qui habite à 
Oberschaeffolsheim, mon frère et
ma sœur – et mes copines de mon
ancien club de handball à Achen-
heim. Et la première chose que je 
fais, c’est aller manger une tarte 
flambée. »

Des ingrédients 
difficiles à trouver aux 
États-Unis

À peine démarrée, son activité 
baptisée La Flamme a connu un 
petit succès. « Je ne voyais pas 
pourquoi cela ne pouvait pas mar-
cher. Les Américains passent leur
vie à manger. Ils adorent les piz-
zas et en même temps raffolent 
de nouveautés », résume-t-elle.
Avant de se lancer, il lui a fallu 
trouver la bonne recette et sur-
tout les ingrédients pour la réali-
ser. « J’ai bénéficié des conseils 
de mon amie d’enfance Sylvie 
Rapp qui tient avec son mari Tony
le restaurant Au bois Vert à Obers-
chaeffolsheim. Et j’ai écumé plu-
sieurs boutiques pour trouver du 
fromage blanc et des lardons. Si 
j’ai enfin pu trouver du fromage 
blanc fabriqué en France, je n’ai 

en revanche trouvé que du bacon,
mais dont le goût n’est pas éloi-
gné des lardons. On a beaucoup 
testé, beaucoup mangé, sourit 
Anne Besset. Les enfants com-
mencent à se plaindre. »
Pour s’assurer de la réussite de 

son projet, Anne Besset a organi-
sé en novembre un « trunk 
show » (une journée de vente) 
avec des amies françaises et amé-
ricaines durant lequel elle a pro-
posé ses tartes flambées. « On 
était une cinquantaine à la mai-

son. Je pensais juste recueillir
leurs avis mais presque toutes 
m’ont passé commande pour le 
soir même. Mon mari est parti 
acheter en vitesse de la farine. 
Mes enfants heureusement 
n’avaient pas école ce jour-là. Et 

on a tous mis la main à la pâte 
pour livrer une quarantaine de 
flammekueches. »

50 000  dollars pour ouvrir
son premier restaurant
Aujourd’hui, Anne Besset, qui a 
toujours nourri un goût pour l’en-
treprenariat, voit grand. Elle pro-
jette d’ouvrir huit restaurants 
dans la baie de San Francisco en 
cinq ans. Elle vient de lancer une 
campagne de crowdfunding sur le
site Indiegogo pour collecter 
50 000 dollars. Des fonds néces-
saires au lancement de son pre-
mier établissement.
L’expatriée, qui, veut faire les 
choses dans les règles de l’art, est
entrée en contact avec la Confré-
rie du véritable flammekueche 
d’Alsace et le Conseil interprofes-
sionnel des vins d’Alsace (CIVA). 
À table, pour accompagner ses 
tartes flambées, les Américains 
dégusteront du vin d’Alsace, pro-
met-elle. R

SONIA DE ARAUJO

Q Retrouvez la campagne de 
crowdfunding 
sur https://www.indiegogo.com/proje
cts/la-flamme-a-flammekueche-
restaurant#/

Q  http://www.laflamme-sf.com/

Anne Besset, Strasbourgeoise expatriée, collecte des fonds pour ouvrir son premier restaurant 
de tartes flambées, « La Flamme », dans la baie de San Francisco.  PHOTO FRÉDÉRIC NEEMA/OCTOMEDIA

La Strasbourgeoise Anne Besset, expatriée à Oakland, aux États-Unis, régale les Américains depuis novembre dernier. Elle s’est 
lancée dans la vente à emporter de flammekueche. Aujourd’hui, elle lance une campagne de crowdfunding pour lancer son 

premier restaurant « La Flamme » dans la baie de San Francisco.

STRASBOURG-ÉTATS-UNIS  Création d’un restaurant de flammekueche à San Francisco

Les Américains raffolent 
de la Flamme

STRASBOURG CENTRE ET GARE  « Off » du NL Contest

Golf de rue, art sur murs

JUSQU’AU 4 JUIN PROCHAIN,
la PopArtiserie s’inscrit dans 
la dynamique du NL Contest 
avec une exposition du collec-
tif Moulin Crew. Ced, Zike, Pe-
tit fantôme, Koga, Skule et Ro-
des sont les six composantes 
de ce crew lorrain. Ils parta-
gent la même obsession pour 
la couleur en spray et sillon-
nent la France pour peindre 
des fresques murales depuis 
2009. Du figuratif à l’illustra-
tion en passant par le lettrage,
l’exposition embarquera le pu-
blic dans un univers pictural 
riche et coloré de travaux iné-
dits, toiles, sérigraphies, des-
sins…

« Balles perdues »
Le deuxième rendez-vous sera 
plus sportif avec l’organisa-
tion ce samedi, dans la ville, 
de la deuxième étape du 
championnat de France de 
Street Golf 2016. L’association 
strasbourgeoise « Balles per-
dues » a organisé dans le pay-
sage urbain un parcours à

neuf trous sur lequel s’affron-
teront 27 équipes de trois 
joueurs.
La compétition se déroulera en
fin de matinée jusqu’à 20 h. 
Rendez-vous est fixé à 11 h, au
café de l’hôtel Graffalgar. Le 
public intéressé peut venir
sans crainte : les balles de 

street golf sont étudiées pour 
ne pas faire de dégâts !
Le dernier « Off » du week-end
retourne du côté des bombes 
de couleurs avec l’association 
« Spray club » de Strasbourg. 
L’association, gestionnaire 
d’un beau mur rue de Sarre-
louis, y invitera Monsieur Ho-

bz pour une performance en 
direct, ce dimanche 15 mai.
Monsieur Hobz vit et travaille 
à Paris. Designer de formation,
il a créé le collectif TRBDSGN 
avec Arnaud Liard et Onde en 
2001. Protéiforme, la pratique 
de Hobz illustre les nombreu-
ses activités de l’artiste, à la 

fois plasticien, designer et gra-
phiste. Son travail se caractéri-
se par des formes simples et 
bien dessinées. L’artiste joue 
avec des aplats pour créer des 
personnages qui évoluent 
dans un univers réinterpré-
tant les codes du graffiti.
Hobz a par ailleurs développé 

un procédé visuel qu’il appelle
les « mises en cage ». Ce procé-
dé consiste en un ensemble de
micro-narrations réunies dans
des vues d’ensemble. Cette ca-
ractéristique artistique met en 
tension, au-delà du récit, des 
préoccupations formalistes 
inspirées par ses expériences 
dans des domaines variés tel 
que le dessin, la peinture, la 
fresque, la sérigraphie, le desi-
gn d’objet ou encore le photo-
montage. Ces « mises en ca-
ge » sont conçues comme un 
abécédaire servant de base à la
construction puis à la défor-
mation du contenu.
À découvrir dimanche après-
midi : la rue sera ouverte à 
tous et s’animera de démons-
trations de riders et d’un DJ 
set. R

MSK

Q Exposition à la PopArtiserie, 3, 
rue de l’Ail à Strasbourg, jusqu’au 
4 juin.

Q East coast street golf contest, 
ce samedi 14 mai à partir de 11 h. 
Point de rendez-vous à 11 h au 
Graffalgar, 17, rue Déserte.

Q Monsieur Hobz fait « Le Mur », 
ce dimanche 15 mai de 14 h à 
20 h, rue de Sarrelouis à 
Strasbourg (en face du bar Le 
Camionneur).

Monsieur Hobz, en chair et en os, fera le « mur » de la rue de Sarrelouis ce dimanche.  DROITS RESERVES

Le NL Contest, festival des 
cultures urbaines, se tiendra 
du 20 au 22 mai à la Roton-
de. Mais dès ce week-end, 
les amateurs de street art et 
de street golf ont droit à un 
programme « off ».
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