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Simples et sympas

Des petites tables sym-
pas, Strasbourg en re-
gorge : prenez la Petite
Mairie, winstub au

charme désormais contempo-
rain. La demeure juste derrière 
la mairie de Strasbourg a été re-
vue moderne avec chaleur. La vi-
brante patronne, Marie Wagner, 
assure ici l’accueil depuis 27 ans
déjà, après avoir officié dix ans 
chez la grande Yvonne Haller.
Elle tourbillonne entre les ta-
bles, a l’œil à tout, veille avec 
gentillesse, charme et sourire, 
tandis que le fiston Lucas, jadis 
formé au Crocodile du temps 
d’Émile Jung, conseillé là par 
Laurent Huguet, ex-chef de la 
grande maison de la rue de 
l’Outre, joue la cuisine de saison,
autant que les mets de tradition.
Au programme, au gré de l’ardoi-
se, fine tarte flambée, nature ou 
gratinée, riche terrine maison 
avec foies de volailles, trompet-
tes-de-la-mort, légumes vinai-
grés façon pickles, risotto Arbo-
rio avec asperges et parmesan, 
cordon-bleu de volaille avec ses 
frites épaisses en cornet, jarret 
de porc grillé au miel, fondant, et
pommes sautées font plaisir.
Le riesling du cellier du Romarin
à Ammerschwihr est gouleyant, 
tandis que le rouge d’Ottrott de 
Rittimann, avec des airs bour-
guignons plein de finesse et de 
fruits noirs, joue la divine surpri-
se. Et les desserts (tarte merin-

guée à la rhubarbe, soufflé glacé 
au Grand Marnier) passent com-
me une lettre à la poste. Réser-
vez !
Le Café Runtz ? Ce fut jadis une 
winstub des abords de l’opéra co-
mique à Paris, tenu par les Le-
port, rue Favart. Hubert, né à 
Cherbourg, était alors en cuisi-
ne, tandis qu’Odette, originaire 
de Strasbourg, avait donné le 
nom de sa grand-mère au lieu. 
Au programme : l’Alsace dans 
tous ses états.
Voilà, une décennie plus tard, 
les Leport de retour avec leur en-
seigne, un cadre charmeur de 

bistrot croquignolet, ses jolies 
banquettes jaunes, ses luminai-
res stylisés, non loin de l’Ill, de la
cathédrale et du Pont Corbeau.
Leur fille Joséphine, qui porte le 
prénom de sa grand-mère et lui a
rendu hommage en reprenant 
son nom en enseigne, est aux 
commandes. Hubert veille en 
cuisine, tandis que maman jette 
un œil en salle et même un peu 
plus.
Le registre est nettement moins 
alsacien que jadis (« il y a assez 
de winstubs en ville », note Odet-
te, non sans malice). D’où ces 
mets passe-partout de brasserie 

à la parisienne, un rien tendan-
ce : quiche au fromage et sa sala-
de, saumon bio et tagliatelle, 
burger Runtz avec viande charo-
laise, cheddar, comté, tomate et 
salade de chou façon coleslaw 
plus frites en cornet.
Cela passe sans mal, surtout 
avec l’exquis pinot noir réserve 
(servi un peu frais) des copains 
Lorentz à Bergheim (déjà pré-
sents jadis rue Favart !).
Le point fort : les jolis desserts, 
comme cette fine tarte au choco-
lat noir et cette jolie tarte merin-
guée au citron, toutes deux à fon-
dre. On sert là à toute heure, du 
petit-déjeuner à l’apéro et dans 
l’entre-deux. Qu’on se dise ! R

Les Leport au Café Runtz à Strasbourg.  (PHOTO G.P.)

Restaurants

La Petite Mairie
8, rue Brûlée
67000 Strasbourg
03 88 32 83 06
Carte : 35 €.
Café Runtz
8, rue d’Austerlitz
67000 Strasbourg
03 88 35 21 18.
Menus : 14 € (déj., formule), 18 € 
(déj.). Carte : 30 €.

Deux petites adresses strasbourgeoises, l’une rénovée, l’autre toute neuve,
à visiter sans prise de tête, ni casser sa tirelire…

c’est de saison

Cuisiner avec les fleurs
Amandine Geers, créatrice 
culinaire et Olivier Degorce, 
photographe spécialisé, 
sont auteurs de nombreux 
livres comme Aujourd’hui, je 
cuisine végétarien et Je 
cuisine les plantes sauvages. 
Ils animent également 
What’s for dinner, une 
association qui propose des 
ateliers de cuisine alliant 
plaisir, santé et bons sens 
écologique.
Le binôme vient d’éditer un 
nouvel ouvrage consacré à 
la cuisine des fleurs.
Au menu, 24 fleurs 
sauvages ou issues des 
jardins, déclinées en une 
cinquantaine de recettes.
Billes de fromage aux noix 
et fleurs de pissenlit, soupe 
de boulettes aux boutons 
d’ail des ours, salade de 
navets aux pâquerettes, rôti 
de porc aux pêches et à la 
lavande, omelette aux 
fraises et fleurs d’acacia, 
beignets de fleurs de glycine 
à la bière blanche, beurre de 
bleuet ou limonade à la 

reine-des-prés, les idées 
sont classées entre entrées 
et encas, salades et soupes, 
légumes et plats, desserts 
ainsi que boissons et petites 
choses.
On trouve également dans 
cet ouvrage un rappel des 
caractéristiques de chaque 
fleur pour mieux les 
identifier, mais aussi des 
conseils de récolte, de 
préparation et de 
conservation des fleurs. 
Pour faire fleurir les 
papilles ! R
Q Je cuisine les fleurs, collection 
Faciles & bio – éditions Terre 
Vivante, 132 pages, 12 €.

INITIATIVE
Dîner solidaire au Buerehiesel
LUNDI 23 MAI, le Buerehiesel, 
restaurant étoilé strasbourgeois 
installée à l’Orangerie proposera,
sous la houlette de son chef Éric 
Westermann, une soirée dédiée à 
l’association Enfants de Marthe. 
Depuis 2009, la vocation de cette 
dernière est d’apporter du 
bonheur et surtout du rêve aux 
enfants atteints de cancer qui 
sont soignés dans le service 
d’onco-hématologie pédiatrique 
du Professeur Lutz à l’Hôpital de 
Hautepierre.
Ce soir-là, les équipes de salle et 
de cuisine du Buerehiesel 
travailleront bénévolement. Les 
fournisseurs – dont la 
maraîchère Marthe fait partie – 
offrent les produits pour 
l’occasion, créant une grande 

chaîne solidaire.
Le menu dégustation de la soirée 
est à 150 € tout compris, avec 
notamment mise en bouche, foie 
gras de canard, terrine aux 
cerises et dampfnuedle, cuisses 
de grenouille poêlées au cerfeuil 
et schniederspaetzle, blanc de 
Saint-Pierre, pomme de ris de 
veau croustillante, pigeon de Leo 
Kieffer à la cazette avec jeu de 
légumes du jardin de Marthe, 
puis fraises avec jus réduit, 
crème battue et capricette, glace 
à la verveine. Des tables de 6 à 8 
personnes seront disposées au 
gré des réservations. 
L’intégralité de la recette sera 
versée à l’association.

QRéservations au 03 88 45 56 65.

LES BONNES TABLES de Gilles Pudlowski

HISTOIRES DE VINS par Jürgen Thöne

VINS D’ALSACE

La conquête de la Chine

« LIVRANT MES VINS à un chef, 
triplement étoilé par le guide Mi-
chelin, dans le Midi, j’ai rencontré
Ada Leung, directrice de Cottage 
Vineyards, à Hong Kong. Une ca-
viste qui s’est fixé une mission à 
côté de celle de la vente de vins : 
« aider les œnophiles à découvrir 
les secrets les mieux gardés du 
monde du vin ». Elle voulait dé-
guster nos vins bio », dit Jean-Ma-
rie de cette exploratrice des sa-
veurs. « Puis, après deux ans de 
contacts, elle m’a invité à les pré-
senter, en personne, aux restau-
rateurs étoilés, à Hong Kong et à 
Macao et lors de dîners privés 
avec ses clients ».
Jean-Marie y est allé, comme dans
un rêve, sans préparation. « J’ai 
fait confiance à Ada Leung. Les 
professionnels du vin rencontrés 
en Chine sont d’une ouverture 
d’esprit incroyable. C’est l’autre 
pays de la gastronomie dans le 
monde. Certes, les citoyens chi-
nois appartenant à la classe 
moyenne supérieure, que j’ai ren-
contrés lors de dîners privés, 

n’ont souvent entendu parler que
des vins de Bordeaux. Mais, ils 
sont avides de découvrir les con-
trées inconnues de la planète vin,
dont l’Alsace, région qu’ils situent
avec précision. Souvent grands 
amateurs de thés, ils veulent tout 
savoir sur notre viticulture, con-
naître les principes de la biodyna-
mie, les vins naturels… », conclut
Jean-Marie Bechthold.
« Les Chinois sont friands de vins
sans soufre, puisqu’ils suppor-
tent mal les sulfites. Produire des
vins naturels est donc un argu-
ment de vente en Chine », dit Éric
Sautedé, vice-président du Comi-
té exécutif de l’Alliance Française 
de Macao. « On assiste à deux évo-
lutions en Chine, qui possède 
aujourd’hui le deuxième vigno-
ble du monde : il y a d’un côté un 

mélange d’éléments occiden-
taux, tel le vin français et d’élé-
ments culinaires chinois. Un phé-
nomène que l’on observe dans les
mégapoles. Les gewurztraminers 
alsaciens, par exemple, se ma-
rient fort bien avec beaucoup de 
plats chinois. En fait, les huit tra-
ditions culinaires chinoises of-
frent une infinité d’accords avec 
les vins français. D’un autre côté, 
il y a aussi un engouement pour 
la culture gastronomique euro-
péenne, notamment française, 
en parallèle », continue Éric.
« Chaque année, lors du festival 
French GourMay, organisé tout le 
long du mois de mai par Business

France à Hong Kong et à Macao, 
une région française est mise à 
l’honneur. Cette année, c’est l’Al-
sace, avec ses vins, sa gastrono-
mie et ses plats typiques, que l’on
rencontre, lors d’ateliers de cuisi-
ne ou dans 110 restaurants de 
Hong Kong et de Macao… », con-
clut Éric.
En fait, la conquête de la Chine est
une entreprise de séduction, me-
né par le Conseil interprofession-
nel des vins d’Alsace, CIVA, en as-
sociation avec Access Alsace, 
ainsi que le club des Alsaciens de 
Hong Kong, fondé tout récem-
ment. R

JÜRGEN THÖNE

Jean-Marie Bechthold, entouré d’Ada Leung, directrice de 
« Cottage Vineyards » et Nicolas Boutin, le chef français du 
restaurant « L’Epure », à Hong Kong.  (DOCUMENTS REMIS)

Jamais Jean-Marie 
Bechthold, vigneron à Kir-
chheim, n’aurait admis une 
telle idée, même pas dans 
ses rêves. C’est la Chine, par 
l’intermédiaire d’une caviste 
de Hong Kong, qui lui a fait 
signe, de bien vouloir la 
conquérir.

Éric Sautedé, vice-président du 
Comité exécutif de l’Alliance 
Française de Macao.
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