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bonnes ondes ». « On voulait 
mettre notre expérience au ser-
vice de notre propre restau-
rant », indique le chef.

Au moment où il a ouvert,
avec Angèle, la bien nommée
Table de Christophe, la cuisine
du marché, à l’ardoise, avec des
produits locaux, n’était pas très
en vogue.

Si aujourd’hui plus de chefs
surfent sur cette vague, à l’épo-
que, à Strasbourg, peu d’établis-
sements avaient pris ce risque.
Mais Christophe n’a rien calcu-
lé, et ne s’estime pas forcément
visionnaire : il a simplement 
fonctionné à l’instinct. « J’avais
les bases de la cuisine gastrono-
mique, j’en ai simplement fait
une cuisine bistronomique.
Sans vraiment en être cons-
cient. La cuisine, pour moi, c’est
de l’instant. »

Son credo ? Le produit et la

fraîcheur. Et aussi « de l’amour
dans les plats », sourit-il. « Si tu
aimes ce que tu fais, les gens le
sentent. Même avec de très bons
produits, on n’arrive à rien si on
ne met pas du cœur à le faire. »

À la carte, quelques plats de
référence restent toujours très
demandés, comme le tartare de
thon, le foie gras maison, la tarte
tatin… Mais Christophe se re-
met en question à chaque servi-
ce : varier, c’est sa marque de
fabrique. Dans les suggestions,
inscrites à l’ardoise, il y a des
changements quasi quotidiens.
Le reste varie en fonction des
saisons. Et le chef propose tou-
jours, comme il le faisait déjà il y
a 15 ans, un ou plusieurs plats
végétariens à la carte. Le tout à
des prix doux, comme cette for-
mule du midi à 13,90 € (entrée
+ plat) ou ce menu « bouche à
oreille » à 32 €, proposé tous les
jours, week-end compris.

Mélange d’Alsace
et de Méditerranée

Christophe Ischia aime parti-
culièrement travailler le pois-
son, ses fumets, notamment à
base de jus de moules, comme le
lui avait appris Alain Reix. Mais
aussi les légumes : son père, 
d’origine italienne, avait un jar-
din, et lui a transmis son amour
de la cuisine méditerranéenne
que le chef, bien que né en Alsa-
ce, porte toujours en lui. Il évo-
que un mélange « de rigueur,
d’endurance, de fermeté, avec
une ouverture sur les gens, une
curiosité permanente ». Et le
quinquagénaire de conclure :
« Aujourd’hui, je me sens plus
libéré dans ma cuisine ».

Sophie DUNGLER

La Table de Christophe, 28 rue
des Juifs à Strasbourg. Ouvert du
mardi au samedi,  midi et
soir. 03 88 24 63 27 ou
www.tabledechristophe.com

dur, mais ça m’a forgé. Grâce à
lui, je suis parti sur de très bon-
nes bases ». Christophe y est fi-
nalement resté trois ans, à cô-
toyer poissons de Bretagne en
arrivage direct, langoustines,
turbots, bivalves vivants… « À
l’époque, c’était rare à Stras-
bourg. Ce sont des images qui
sont restées marquantes pour
moi. »

« La cuisine, pour moi, 
c’est de l’instant »

Christophe Ischia a ensuite
roulé sa bosse dans divers éta-
blissements, du Hilton à Stras-
bourg, alors étoilé, jusqu’au Po-
tin, à Barr, où il était chef de
cuisine. Mais la consécration
est venue lorsqu’il a pu acquérir,
avec Angèle, cet établissement
de la rue des Juifs qui leur avait
tant plu, « pour son âme et ses

contrer son amour de chef.
Christophe, quant à lui, a plon-

gé dans la marmite dès ses jeu-
nes années. « À 15 ans, j’avais
envie d’un métier où je ne serais
pas derrière un bureau », se rap-
pelle-t-il. Il a alors eu, ce qu’il
considère encore aujourd’hui
comme une énorme chance,
l’opportunité de faire son ap-
prentissage chez Alain Reix.

Celui qu’on connut surtout au
Jules Verne à Paris était alors
installé à la Table Gourmande
de Schil t igheim. « I l  m’a
d’abord fait faire une semaine
en salle et une semaine en cuisi-
ne, pour me laisser choisir. J’ai
opté pour la cuisine et je n’ai
jamais regretté, car c’est un mé-
tier où l’on apprend toujours, on
peaufine constamment. » Et
d’insister : « Alain Reix a été
très important dans ma cons-
truction de cuisinier. C’était très

I l y a un goût prononcé de
reviens-y. Tant pour la cuisi-

ne de Christophe que pour l’ac-
cueil d’Angèle. À eux deux, ils
ont fait de leur maison, depuis
l’ouverture fin 2004, une terre
affable et gourmande, en toute
simplicité et modestie.

Modestes, certes, mais intran-
sigeants. Sur la qualité de la cui-
sine et des produits. Sur la bien-
veillance du service. Dans leur
salle boisée aux lumières dou-
ces, moins d’une trentaine de
couverts : un restaurant à taille
humaine, qui permet à Angèle
d’être aux petits soins avec ses
clients. Bien qu’étant initiale-
ment issue du milieu de la vente,
elle a dès ses débuts été passion-
née par les métiers de la table.
« J’ai toujours aimé recevoir, fai-
re plaisir, raconte-t-elle. Très
jeune, j’ai voulu faire un métier
dans la restauration. Mais à
l’époque, c’était mal vu. » Elle y
est finalement venue il y a une
trentaine d’années, ce qui lui a
– notamment – permis de ren-

Angèle et Christophe Ischia, à La Table de Christophe à Strasbourg : on se sent chez eux comme à la 
maison. Photo DNA/Franck DELHOMME

STRASBOURG  Une institution rue des Juifs

La Table de Christophe : sens
de l’accueil et goût du partage

Rue des Juifs, non loin de 
la cathédrale de Stras-
bourg, La Table de Chris-
tophe fait figure d’institu-
tion. En particulier pour 
ses habitués qui, chez 
Angèle et Christophe, se 
sentent comme à la mai-
son. Et s’y délectent avec 
une cuisine du marché à 
prix modérés.

Jardinier-paysagiste, horticul-
teur et géographe de formation, 
Lucas Heitz, de Niederhaslach, 
est le fondateur du blog Alsagar-
den, dédié aux jardiniers cu-
rieux. Il milite pour un jardinage
en accord avec la nature et se 
passionne pour les plantes rares 
et anciennes.

Soucieux de partager ses con-
naissances et de défendre des 
jardins variés, Lucas Heitz vient 
d’éditer un livre consacré aux 
trésors d’antan. « Un potager ne
se résume pas aux banales pom-
mes-de-terre-carottes-oignons, 
rappelle-t-il. La nature nous of-
fre une incroyable variété, alors 
pourquoi s’en priver ? On peut 
introduire au potager beaucoup 
de diversité pour plus de plaisir à
cultiver… et à déguster ! »

Dans cet ouvrage, il décorti-
que une centaine de variétés : 
plantes oubliées de retour au po-
tager (légumes-feuilles et plantes
aromatiques anciennes, légu-
mes-racines et tubercules 
d’autrefois, légumes-fruits an-
ciens et oubliés) et plantes co-
mestibles exotiques et mécon-
nues à découvrir (aromatiques 
et comestibles venues d’ailleurs, 
curieux tubercules comestibles 
et fruits tropicaux étonnants). 
S’y ajoute un « lexique du jardi-
nier », qui permet aux plus novi-
ces d’y retrouver leur latin. Et, en
introduction, un rappel histori-
que des différentes découvertes 
et tendances en matière de cul-
ture.

Epinard-fraise
et plante fromage

Pour chaque variété présen-
tée, Lucas Heitz en décrit les ca-
ractéristiques, les conditions de 
culture, de récolte et de conser-
vation, ainsi que les différentes 
propriétés et possibilités d’usage
en cuisine. Outre des variétés 
déjà (re) venues dans les assiet-
tes comme le topinambour, le 
panais, la coriandre vietnamien-
ne ou la livèche, on y découvre 
notamment la criste marine, au 
goût d’iode et de carotte, appe-
lée également « fenouil marin » 
ou « perce-pierre », que l’auteur 
propose de cuisiner en sauce, en
accompagnement d’un poisson. 
La gesse tubéreuse, surnommée 
« châtaigne de terre », délicieu-
se en purée. Le jambon du jardi-
nier, racine qui, comme son 
nom l’indique, a une drôle d’ap-
parence de jambon, mais qui se 
cuisine comme des salsifis. 
L’étonnant épinard-fraise, origi-
naire d’Asie occidentale, dont 
on consomme les feuilles et les 
fruits. Le radis-serpent, facile à 
cultiver et qui peut se manger 
frais, cru, cuit, ou confit au vinai-
gre ; ou encore la plante froma-
ge, plante grimpante originaire 
d’Asie du sud-est, à la saveur in-
croyable de… Camembert !

S.D.

Le Potager des plantes insolites -
cultiver et cuisiner les anciennes
variétés, par Lucas Heitz, édi-
tion Ideo, 224 pages, 17 €.
www.alsagarden.com

LIVRE

Plantes insolites : 
les cultiver

et les cuisiner

} C’est un métier 
où l’on apprend 
toujours, on 
peaufine constam-
ment ~

Christophe Ischia, chef
de la Table de Christophe

« Des vins d’assemblage ont
occupé mon esprit, com-

me un rêve, longtemps avant mon
retour au domaine familial, en 
2003. Il était clair que le jour où 
j’en prendrais les rênes, je revendi-
querais un espace de liberté. Pro-
duire des vins d’assemblage, en 
Alsace, vignoble marqué par les 
noms de cépage, se trouvant sur 
pratiquement toutes les bou-
teilles, correspond à ce désir de 
liberté », raconte Stéphane, ingé-
nieur de recherche d’une grande 
entreprise, dans sa vie antérieure.

Être proche de la nature

Ce vin d’assemblage représente
aussi une nécessité plus terre-à-
terre. « Confrontée à la concur-
rence de la bière et d’autres bois-

sons alcoolisées, la viticulture doit
présenter une réponse adéqua-
te. »

Pour perpétuer l’histoire d’une
famille travaillant dans l’univers 
de la viticulture depuis 13 généra-
tions, Stéphane a suivi l’approche 
de son père, Jean-Marc, très pro-
che de la nature. « Sa devise, lais-
ser le moins d’empreinte possible 
dans le milieu naturel, est aussi la 

mienne. Cela fait déjà deux ans 
que nous sommes en conversion 
vers l’agriculture biologique. Cet-
te année, nous produirons le pre-
mier millésime certifié en bio. »

Un autre défi :
le réchauffement climatique

Une évolution qui correspond
aussi à une forte demande des 
amateurs de vin, de plus en plus 

préoccupés par l’écologie. 
« Voyez-vous le réchauffement cli-
matique ? me demandent les cita-
dins qui dégustent nos vins. Je leur
livre des exemples concrets de cet-
te évolution : des vins au taux d’al-
cool plus élevé, avec une moindre
acidité, par exemple. Un problè-
me qui ébranle notre conception 
de la typicité des vins alsaciens. 
Mais il y a aussi le stress hydrique 

subi par les ceps et l’arrivée de 
nouvelles maladies de la vigne. »

Le résultat
de nombreux essais

La cuvée Espiègle rassemble des
vins de muscat, de sylvaner et 
d’auxerrois. Un assemblage qui a 
fait l’objet de nombreux essais, en 
famille et avec des amis, pour dé-
terminer les proportions exactes 
des trois vins. « Un vin de soif doit
présenter trois qualités : fraîcheur,
fruité et légèreté. Il faut donc 
cueillir les raisins au début de la 
période des vendanges pour con-
server la fraîcheur et éviter une 
trop grande accumulation de su-
cre, synonyme d’un taux d’alcool 
plus élevé. »

D’une robe jaune pâle, la cuvée
« Le petit Espiègle » possède un 
parfum élégant de fruits jaunes à 
noyaux. En bouche, elle est frui-
tée, fraîche et longue.

Jürgen THÖNE

Domaine Alfred Wantz, 61, rue de
la  Montagne à  Mit te lber -
gheim. Contact 03 88 08 91 43 ou
stephane.wantz@wanadoo.fr. Vin
disponible chez le caviste « Œnos-
phère », 33, rue de Zurich à Stras-
bourg.

Stéphane Wantz, vigneron du domaine Alfred Wantz à Mittelbergheim. Document remis

HISTOIRES DE VINS  Domaine Alfred Wantz

« Le petit Espiègle » pour la soif
« Tous les vins sont faits 
pour étancher notre soif 
de vivre », dit, en sou-
riant, Stéphane Wantz, 
vigneron à Mittelber-
gheim. Sa cuvée « Le petit 
Espiègle » est un savant 
assemblage qui répond au 
désir de plaisirs simples, 
tels que de passer du bon 
temps avec des amis…
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