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DU 21 AU 31 MARS  Goût de France/Good France
Autour de la cuisine responsable

Découvrir des savoir-faire 
100  % alsaciens, déguster des 
produits du terroir ou des 
bières de printemps, visiter, 
échanger, apprendre… Tels 
sont les objectifs de « Goût de 
France/Good France », dont 
l’ADT (Alsace Destination tou-
risme) est partie prenante dans 
la région.
Fin mars, plusieurs événe-
ments sont proposés du nord 
au sud de l’Alsace pour les 
gourmets, gourmands ou sim-
ples curieux.
Démarrage le 21 mars à Stras-
bourg à l’hôtel du Département 
du Bas-Rhin, avec « regards 
croisés sur l’alimentation et la 
santé, les plantes alimentaires, 
aromatiques et médicinales ». 
Une conférence (à 17 h) et une 
table ronde (à 18 h 45) sont 
organisées dans le cadre du 
Pôle science et culture alimen-
taire d’Alsace (piloté par l’Aria 
Alsace). Les Jardins de Gaïa, le 
chef Alexis Albrecht, le Pr Ro-
bert Anton et le biérologue 
Hervé Marziou y participeront.

La confiture à la bière
Les 21, 22 et 23 mars à Lapou-
troie, découverte de la caséolo-
gie ou l’art de déguster du 
fromage de 9 h 30 à 12 h 30 et 
de 14 h à 18 h à la fromagerie 
Haxaire. Également à Lapou-
troie, le 23 mars à partir de 
10 h 30, visite du musée des 
eaux-de-vie suivie d’un cock-
tail-apéritif à la brasserie du 
Pays Welche, autour de pro-
duits fermiers locaux. On pour-
ra y découvrir, notamment, la 
confiture à la bière…
Le 22 mars à Meistratzheim, 
visite de la choucrouterie Le 
Pic à 9 h 30, pour tout savoir 
sur la production de chou et sa 
transformation en choucroute 

(tarifs : 3/5 €, sur réservation 
au 03 88 69 42 97).
Du 21 au 24 mars, visite de la 
brasserie artisanale de Saint-
Pierre à 11 h et 14 h 30, à 
l’occasion du lancement de la 
bière de printemps. Pour dé-
couvrir tout le processus de 
fabrication du fameux breuva-
ge. Tarif : 3/5 €.
Du 22 au 24 mars et du 29 au 
31 mars, week-ends gourmands 
de Bacchus autour de Marlen-
heim, Wasselonne et Wangen-
bourg : les restaurateurs con-
cocteront des menus centrés 
sur les accords mets et vins et 
la gastronomie locale (tarif : 
trois plats à partir de 42 €).

Vente de vaisselle
des Étoiles d’Alsace
À Mossig, les 24 et 30 mars, 
ateliers culinaires autour de la 
cuisine végétale et créative et 
de la sylvothérapie culinaire. 
(Tarif : 35 € par personne, sur 
réservation au 
✆03 88 87 33 50).
Le 24 mars à Kutzenhausen, de 
14 h à 18 h, ouverture de l’ex-
position « L’œuf, de la poule ou 
du lièvre ? », à la Maison rurale 
de l’Outre-Forêt.
Le 30 mars à Strasbourg, de 
11 h à minuit à la salle de la 
Bourse, la Corporation des 
artisans brasseurs d’Alsace fête 
le printemps et mettra à l’hon-
neur toutes les facettes du 
métier. Idéal pour plonger dans 
l’univers brassicole.
Les 30 et 31 mars à Gerstheim, 
capitale de la vaisselle alsa-
cienne, les Étoiles d’Alsace 
proposent l’opération « La 
vaisselle des chefs », concept 
venu de Lyon. Une douzaine 
d’établissements de renom de 
la région mettent en vente leur 
vaisselle à prix doux. 
(Tarif : 3 €, infos sur 
www.lavaisselledeschefs.com).
À savoir enfin que le Trophée 
Jean-Marc Kieny (voir DNA du 
9 mars), en mémoire du prési-
dent des Étoiles d’Alsace, s’in-
tégrera également à l’évene-
ment. Il aura lieu le 25 mars à 
Mulhouse.

> Programme complet sur 
@ www.alsace-destination-
tourisme.com

Traditionnellement organi-
sée en septembre, la Fête de 
la gastronomie, devenue 
l’an passé « Goût de Fran-
ce » ou « Good France » à 
l’international, prend désor-
mais ses quartiers au début 
du printemps. En Alsace, 
une dizaine d’événements 
sont proposés du 21 au 
31 mars.

Visite de la fromagerie Haxaire à Lapoutroie et découverte de 
la caséologie, les 21, 22 et 23 mars dans le cadre de l’opération 
« Goût de France » en Alsace.  PHOTO ARCHIVES DNA Deux salles aux lumières

feutrées, déco épurée et,
aux beaux jours, une pe-
tite terrasse à la parisien-

ne au coin de Laguna et Page 
Street. Au cœur du local, le bar en 
longueur avec petite vue sur la 
cuisine. Niché dans un quartier 
chic de San Francisco, le Revelry 
Bistro répond aux attentes d’une 
clientèle à la recherche d’une cui-
sine française élaborée à base de 
produits frais et de saison.
Jérôme Ribeiro, aux manettes de 
cette aventure gastronomique, fait
le pari d’une carte classique, sans 
extravagance, mais toujours avec 
un brin d’inventivité. « Le goût de 
la cuisine m’a été transmis par 
deux femmes : ma mère, Patricia, 
cuisinière dans plusieurs cantines
scolaires strasbourgeoises, puis, 
ma grand-mère. Elle était une cui-
sinière fabuleuse. Avec ma mère, 
elles aimaient préparer des spé-
cialités alsaciennes. J’y ai pris 
goût et j’ai décidé de me lancer 
dans cette voie », confie Jérôme 
Ribeiro, gérant du Revelry Bistro.

Une carte française
à 80 %

Né à Toulouse d’une mère alsa-
cienne et d’un père portugais, il 
n’a que 4 mois lorsqu’il arrive en 
Alsace. Élevé au cœur d’une fratrie
de trois aux côtés de sa sœur Virgi-
nie et son frère Yann, il quitte le 
collège à 14 ans pour se lancer 
dans un pré-apprentissage. Il pas-
se par le CEFPPA d’Illkirch avec, en
parallèle, un apprentissage en cui-
sine au Holiday Inn Strasbourg.
Son CAP en poche, il rejoint la 
marine française dans le Borde-
lais, puis, après avoir fini son ser-

vice, il commence à « faire les sai-
sons » – l’hiver en Suisse, l’été en 
Allemagne et en Angleterre. En-
suite, il passe trois étés comme 
barman à Strasbourg à l’ancien 
Perroquet Bleu place du Marché 
Gayot et aux Aviateurs.
Tout bascule en 1997, pendant sa 
saison d’hiver en Suisse. « En li-
sant un magazine, je suis tombé 
sur une annonce de Green Card 
Lottery. J’ai envoyé mon inscrip-
tion et deux mois plus tard je suis 
rentré à Strasbourg. Je n’avais tou-
jours pas de réponse et me suis dit
que je n’avais sûrement pas été 
tiré au sort. Puis, un jour, je reçois
un appel de ma mère me disant 
qu’une grande lettre était arrivée à
mon nom. En l’ouvrant, je décou-
vre que je suis un des heureux 
gagnants de la Green Card Lottery 

1997 ! Tous les tests passés, me 
voilà avec une Green Card en po-
che. Une amie me propose alors de
l’accompagner à un mariage à San
Francisco. Je dis, banco ! Mon 
aventure américaine allait com-
mencer ainsi. »
Avec l’aide de ses amis, il parvient
à s’y installer, trouve très vite un 
colocataire et un travail. D’abord 
au Café de la presse, puis dans des
hôtels et des restaurants français. 
En mars 2016 il décide d’ouvrir 
avec son ami Brad Roth, chef cui-
sinier originaire du Michigan, le 
Revelry Bistro. « Notre carte est 
française à 80 %. On y propose 
escargots, canard confit, bouilla-
baisse, mousses et pâtés maison, 
l’os à moelle, bœuf bourguignon, 
fruits de mer ou crème brûlée. 
Pour le reste, on innove, on cher-

che des influences dans les cuisi-
nes du monde, tout en utilisant 
des produits locaux et de saison. »
Un soir d’hiver, il a proposé une 
choucroute. Une vingtaine de por-
tions, toutes vendues au premier 
service. « J’ai continué à le faire 
chaque mois, avec le même suc-
cès. Maintenant, j’annonce la date
de la prochaine choucroute par 
mail à mes clients, Français ou 
Américains. »
Marié avec Mila, originaire 
d’Ouzbékistan, père de deux en-
fants – Pauline et Roméo, Jérôme 
Ribeiro, également passionné de 
motos, poursuit son aventure avec
un nouveau projet, le city tour en 
sidecar pour faire découvrir les 
richesses culturelles et gastrono-
miques de San Francisco. ▮Iuliana SALZANI-CANTOR

Jérôme Ribeiro au comptoir du Revelry.  DOCUMENT REMIS

Depuis trois ans, le Strasbourgeois Jérôme Ribeiro ravit les papilles des San-
Franciscains dans son restaurant le « Revelry Bistro », à l’emblème du coq gaulois.

Au menu : escargots, confit de canard ou bouillabaisse. Et une choucroute par mois.

INTERNATIONAL  Gastronomie française aux USA

Ribeiro, la choucroute 
made in San Francisco

CETTE DERNIÈRE s’est écrite, no-
tamment, par l’érosion. Un pro-
cessus qui, au début du Trias, 
longtemps avant l’avènement de 
l’homme, a transformé la chaîne 
hercynienne, en grains de sable 
et galets. Des matériaux, qui, par 
la suite, ont été recouverts et
compactés par d’autres dépôts sé-
dimentaires et ont ainsi formé 
une roche sédimentaire rose, le 
grès vosgien.

Une carrière sous Louis XIV
« Aujourd’hui, au « Rothstein », 
cette roche très friable, est recou-
verte d’une couche de terre de 50
centimètres. Les racines des vi-
gnes plantées sur ce terroir, expo-
sé sud, sud-ouest, dont la moitié, 

à peu près, est en forte pente, 
n’ont aucun mal à plonger dans 
le grès rose pour chercher eau et 
nutriments dans les profondeurs 
de ce vignoble », explique Tho-
mas qui dirige, avec son épouse 
Sylvie, le domaine Laurent Vogt à
Wolxheim, certifié en agriculture 
biologique.
Les forces de la nature ont eu 
besoin de 250 millions d’années 
de travaux de déconstruction et 
construction pour créer le sol de 
ce terroir. Mais, ce n’était pas la 

fin des événements historiques 
nécessaires pour que puisse naî-
tre le vignoble du « Rothstein ».

Une terre de riesling
En fait, il a été aménagé en con-
trebas de la falaise d’une ancien-
ne carrière, qui n’est plus exploi-
tée, aujourd’hui. Sa production a 
été utilisée, sous le règne de Louis
XIV, notamment pour ériger la 
citadelle Vauban et autres fortifi-
cations de la ville de Strasbourg.
« Si on veut produire des vins de 

terroir, il faut tenir compte de 
multiples facteurs, tels que les 
qualités du sol, par exemple. Le 
sol du terroir du « Rothstein », 
protégé des vents par la falaise de
l’ancienne carrière, est très drai-
nant, ce qui diminue l’apparition 
de maladies cryptogamiques. Les 
grappes profitent du reflet du so-
leil, grâce à la falaise », explique 
Thomas à propos du « Roths-
tein », connu pour être une terre 
de riesling. « Les ceps n’y con-
naissent pas de stress hydrique »,
raconte le vigneron. « Le défi, 
c’est le travail dans la partie supé-
rieure du vignoble, excluant tout 
emploi de machines, à cause de 
sa forte pente », conclut Thomas.
Cueillis manuellement, les rai-
sins de riesling du « Rothstein » 
ont donné, en 2017, un vin gastro-
nomique au parfum floral. En 
bouche, ce vin nous séduit par sa
salinité savoureuse, qui prend 
tout le palais, avant de nous grati-
fier d’une longue finale. ▮

Jürgen THÖNE

> Domaine Laurent Vogt, 4, rue des 
Vignerons à 
Wolxheim. 03 88 38 81 28.

Thomas et Sylvie Vogt, dans le terroir du «Rothstein».  DOCUMENT 
REMIS

Le grès rose de ce terroir, à 
Wolxheim, qui a servi de 
matériel de construction 
pour les anciennes fortifica-
tions de Strasbourg, peut 
aussi donner de bons vins. 
Le riesling, que Thomas 
Vogt fait naître au « Roths-
tein », relie l’histoire des 
hommes à celle de la terre.

HISTOIRES DE VINS Domaine Laurent Vogt

Un riesling chargé d’histoire

DU 18 AU 30 MARS 
La fête des Ruches pour célébrer 
l’alimentation durable
La Ruche qui dit Oui, une initiati-
ve qui met en relations produc-
teurs et consommateurs, organi-
se du 18 au 30 mars la fête des 
Ruches. À cette occasion, les 
ruches du Grand Est (qui en 
compte 92) ouvriront leurs portes 
et proposeront des ateliers do-it-
yourself, des dégustations de 
produits locaux et fermiers et des 
jeux concours.
Au programme figurent par 
exemple une soirée d’animations, 
de dégustation et de fabrication 
d’emballages en cire d’abeille 
mardi 21 mars de 18 h 30 à 20 h 

à la Ruche de Mulhouse (21 rue 
Georges Sand), des dégustations 
de jus de fruits mardi 26 mars de 
18 h à 19 h 30 à la Ruche de 
Brumath (10 rue de Pfaffenhof-
fen) ou encore la découverte de 
bons plans, trucs et astuces pour 
de bons petits plats jeudi 28 mars 
de 17 h 30 à 18 h 30 à la Ruche 
de Strasbourg Koenigshoffen (33 
rue de la Tour).

> Programme complet des 
animations :
facebook.com/laruchequiditoui/eve
nts
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