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Mickaël Levy et Gilles Spannagel.
(Photo DNA-Bernard Meyer)

SUSHIS
ALSACIENS ?

Rejoint par,Mickaël levy de-
puis le mois de décembre,
Gilles Spannagel, l'lndiana
Jones du Cruchon à Stras-
boufg, laisse plus que ja-
mais libre cours à son inspi-
ration. Le tandem propose
sa version alsacienne du
sushi.

I 0n avait connu Gilles Span-
nagel plus à I'aise dans le re-
gistre viandier, voire tripier. Un
univers aux antipodes de la
cuisine japonaise pensait-on
jusque-là. Mais I'arrivée avant
les fêtes de Mickaël Levy,
transfuge du très végétarien
Poêles de carottes, a visible-
ment ouvert cette belle wins-
tub de la rue des Pucelles vers
de nouveaux horizons.
Le sushi alsacien, personne,
allez savoir pourquoi, n'y avait,
pense-t-on, encore songé. ll
fallait donc oser. Dans la feuille
de nori, cette algue rouge éga-
lement utilisée pour la confec-
tion des makis, Gilles Spanna-
gel et son second ont eu la
bonne idée de glisser saumon
mariné, au fenouil et au cumin,
julienne de panais, de céléri et
de carotte juste poêlée et de la
choucroute crue plutôt que du
riz. Terroir oblige. Une trace de
vin blanc additionné d'un peu
de sauce soja lie'ce petit plat
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Winstubs ou auberges: voilà trois maisons quifêtent I'Alsace de toujours.

Ber$heim, au cæur d'un
bourg vigneron, ayant
gardé enceinte et vieilles

deimeures, la Wistub du Som-
melier joue les stars bonhom-
mes. La façade ouvragée, le ca-
dre sobre, les tables de bois, la
marqueterie .de Spindler illus-
ffant ule Hans im Schnocke-
lochu, plus le comptoir d'en-
trée: tout cela était là, déjà, au
temps du créateur du lieu,

Jean-Marie Stockel, ex somme-
lier chez Jung, Chapel et Hae-
berlin.

Patrick Schneider I'a repris
sans en chan$er I'esprit, ac-
centuant I'aspect minimaliste
et chic. Il a renouvelé le réper-
toire jouant la Qualité culinaire
à travers la tradition revisitée.
Le presskopf " façon grand-mè-
reD, avec ses morceaux de co-
chon entier, la tarte à I'oignon,
fine et fondante, la quenelle de
brochet. avec ses nouilles aux
petits légumes, pleine de goût
et de légèreté, qui figurait I'au-
tre jour au menu du marché (à
19,90€ ou 16€ sans entrée ou
sans dessert), si$nent du tra-
vail de ciseleur.

Foie gras, escargots, crème
de céleri au boudin noir, tarte
fine aux fruits, riz à I'impéra-
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trice ou soufflé glacé au marc
de $ewurz donnent envie de
prendre pension. On ajoute les
vins variés à I'ardoise, I'accueil
civil de Mme Schneider, qui
vient d'Outre Rhin et a rempla-
cé la chaleur par la gentillêsse,
plus un jeune service féminin
aux aguets: bref, voilà une ta-
verne d'Alsace renouvelée à
noter sur vos tablettes.

Connue, reconnue, jouant le
soin et la qualité en continu, la
Grange du Paysan d'Hinsingen
est la perle de I'Alsace Bossue
à la porte immédiate de la Lor-

raine. Yolande Haag, alors jeu-
ne fille (Mlle Jung, fille de son
sénateur de père) lança le lieu
jadis. Les Rieger y reçoivent,
désormais, avec force civilité.
Leur cadre rustique avec ses
salles divêrses, le plafond ou-
vragé, I'allure de grange soi-
gné: voilà qui plaît.

On ajoute les menus sympa-
thiques, la planche paysanne
avec . charcuteries maison, la
salade du terroir avec munster
au chou blanc, la superbe tarte
flambée servie en plat d'ar-
gent, découpée en salle par un
maîffe d'hôtel comme un met

de tradition, mais aussi le re-
gistre d'abats' bienvenus (tri-
pes, rognon flambé, andouil-
lette gratinée au vin blanc,
joue de boeuf braisée), les
poissons insolites dans ces pa-
rages bucoliques (loup au lard,
rouget sur la peau, turbot grillé
hollandaise, matelote selon
l'4rriva$e): assez pour se don-
ner envie de faire étape.

Un coup de chapeau enfin
aux vins choisis à bons prix
(de Zeyssolf à Rolly-Gass-
mann), les jolis desserts com-
me les mirabelles flambées sur
glace vanille, le parfait au
whisky et les pruneaux à la
quetsche, à côté du kougel-
hopf glacé: bref, on comprend
que la maison fasse le plein
sans discontinuer.

Enfin, au Bûrestubel de Pful-
griesheim, les Meyer qui sont
aux commandes ont transfor-
mé une ancienne ferme en ta-
ble sage portant la notion de
professionnalisme au sommet
du $enre, la faisant rimer avec
sagesse, convivialité et généro-
sité.

Les menus épatants, les pe-
tits prix, les plats savoureux,
les recettes de tradition main-
tenues ou retrouvées: voilà ce

ta Wistub du Sommelier
51, Grand-Rue

68750 Bergheim
Tér. 03 89 73-69 99

, Menu : 19,90 € - Garte : 35 €,40 €

La Grange du Paysan
8, rue Principale
67260 Hinsingen

Tér. 03 88 00 91 83
Menu : 10 €, 19,45€, 19,50 €
(sam. midi) 25,20 €,28,80 €,

31,20 €, 39,55 €, 52 €

Bûrestuebel
8, rue de Lampertheim

67370 Ptulgriesheim
Té1. 03 88 20 01 92

Menus : 17,50 €,27 €. - Cafte : 35 €
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Table Grande
exceptionnelle table

EBCI
Bon rapport À conlirmer
qualité-prlx
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que I'on trouve là. Bref, si vouS
avez des amis venus découvrir
llesprit de la région, c'est là
qu'il faut les mener. Tartes
nflamméeso, pâte en croûte,
quenelles de foie, pied de porc
grillé avec ses pommes sautées
ou tête de veau gribiche sont
du ( sur mesureD. Pierre
Meyer, qui a été à bonne école
chez les Mischler de Lembach,
fabrique son pain et ses glaces.

Coupe Café Kirsch, merin-
gue utôte de nègreu, soufflé
glacé aux noisettes ou profite-
roles sont des choses délicieu-
ses. On boit là dessus un
auxerrois riche, fruité, sévctrx,
signé de 1'orfèvre Rolly-Gass-
mann, en se disant que voilà,
tout bêtement, la rnaison du
bonheur.
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T.ès bonne
table

Table
décevante
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