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Dans le nouveau magazine « A Table ! », Yves Feder présente sa

recette de spaetzles. Photo L'Alsace/Vanessa MEYER

Nathalie et Yves
recevoir comme al

La bonne humeur est de mise lorsqu’on se met a table
au restaurant du Vieil Armand a Berrwiller. L'ambiance
chaleureuse qui régne en salle convient parfaitement &
la cuisine traditionnelle concoctée par le chef.

chs Feder représente la 5¢
génération derriere les
fourneaux de I'établissement
familial. Le premier garcon en
fait. « Mon pére, mon grand-
pére, mes oncles... tous les
hommes travaillaient aux Mi-
nes de potasse, raconte le chef.
Ce sont les femmes qui tenaient
la maison, mais les hommes
prétaient main-forte le soir
pour la mise en place. Le res-
taurant, c'était vraiment 'affai-
re de la famille. » Yves et son
frére Jean-Marc sont tombés
dans la marmite. Si Jean-Marc
a fait son apprentissage dans
des maisons prestigieuses, a
T'Auberge de I'Ill et & Paris, Yves
n'a pas beaucoup vadrouillé

« 'étais au lycée hotelier a
Guebwiller, tout comme Na-
thalie mon épouse, et jai fait
mon apprentissage auprés de
Gilles Guénot a 'Hotel d'Alsa-
ce & Guebwiller également. En-
suite, j"ai beaucoup appris avec
mon frére. Nous étions en cui-
sine avec notre mére. Aprés le
départ de Jean-Marc, jai fini
par reprendre le restaurant
avec Nathalie en 2007. »

Travailler autrement
Beaucoup d’habitués pous-

sent la porte du Vieil Armand,
accueillis par la légendaire
bonne humeur de Nathalie,
malgré la charge de travail quia
tant augmenté ces derniéres
années. « Nous Gtions alors
plusieurs en cuisine ce qui nous
a permis de proposer des plats
disons plus gastronomiques »,
regrette celui qui a remporté
plus de 200 prix et médailles
lors de différents concours culi-
naires ». Mais actuellement,
comme nombre de ses confré-
res, Yves Feder manque de per-
sonnel. Le soir, il se retrouve
seul derritre les fourneaux.
« Nous ne comptons pas nos
heures, il faut travailler autre-
ment pour pouveir tenir. La
carte change en fonction des
saisons, de la disponibilité des
produits frais. Il n'y a donc pas
toujours tout. Mieux vaut télé-
phoner si l'on a envie d'un plat
précis ».

Les bouchées a la reine
selon la grand-mére
Impossible dans ces condi-
tions, d'imnover, de créer de
nouvelles recettes. Qu'a celane
tienne : le chef régale ses hates
avec de bons plats tradition-
nels qui ont fait sa réputation

A Minima, un vin,
une philosophie

Létiquette est
sobre, le nom
de la cuvée im-
primée en re-
lief. Surpre-
nant, tout
comme son as-
semblage fait
de pinots au-
xerrois, blanc
et gris, sylva-
ner, chasse-
las, mus-
cats

riesling et
gewurztra-
miner. Ne
cherchez
donc mé-
me pas a
vouloir le
comparer
a4 un vin
d’Alsace
tradition-
nel. Clest
un blanc
frais, frui-
té qui sé-
duit avee sa
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fraicheur et son bouquet aro-
matique évoquant les agru-
mes avec une fine note épi-
cce.

« Avec A Minima, la voie du
respect du raisin est ici pous-
s€e a son paroxysme. Ce vin
est le reflet du lieu qui I'a vu
naitre, le vigneron aide sa
naissance et l'accompagne.
Les raisins sont récoltés sui-
vant leur maturité optimale,
parfois pressés conjointe-
ment. Ils sont assemblés en
cuve pour fermenter ensem-
ble. Cela donne un joyeux
mélange qui sera élevé a l'abri
de l'oxygéne. Cela nous per-
met ainsi de ne sulfiter qu'a
minima! C'est donc un vin
quasi sans soufre, qui se boit
frais et libre », expliquent
Pierre et Louis Trapet.

Le domaine familial est me-
né en biodynamie.

DEGUSTER A Minima Alsa-
ce 2020, 14 €, Domaine Tra-
pet, 14 Rue des Prés,

68340 Riquewihr
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comme les bouchées i la reine.
« Je les prépare toujours selon
la recette de ma grand-mére »,
sourit Yves.

Carpes frites dans une péte a
la bigre, foie gras maison, siirla-
werla, fleischschnacka, lawerk-
nepflasont les incontournables
de la carte. C'est d'ailleurs Na-
thalie qui prépare les lawerk-

Des spaetzles tout frais. Photo UAlsace/Vanessa MEYER

Y
Nathalie et Yves Feder dans leur salle de restaurant. Photo UAlsace/Ursula LAU RENT

nepfla & Pancienne. « Elle cui-
sine tres bien, elle aime essayer
de nouvelles recettes, expéri-
menter avec les épices. Mais
uniquement pour nous », pré-
cise Yves. Le chef a ét¢ membre
durant 25 ans du comité de
I'Union des métiers et des in-
dustries de I'hétellerie du sec-
teur de Guebwiller, dont il a

LIVRE

Les courges,
c’est delicieux

Clest la saison des cucurbita-
cées. Butternut, longue de Nice,
musquée de Provence, pitisson,
shiatsu et auires potirons se cui-
sinent de plein de fagons diffé-
rentes.

Dans son livre, Héléne Borde-
ries partage ses recettes allé-
chantes. Farcies, roties, mijotées,
en gratin, en salade, en risotto..
les possibilités sont infinies.

Les différentes variétés

Courge spaghetti carbonara,
fleurs de courgettes farcies a la
ricotta, tarte rustique a la courge
musquée, gnocchis de potiron
bleu de Hongrie, courge mus-
quée farcie comme un chou, bab-
ka au potimarron et feta, salade
de butternut aux agrumes, brow-
nie & la courge shiatsu, butternut
cake..

Lauteure présente les différen-
tes variétés, donne des conseils
et astuces pour les choisir, con-
server et, évidemment, comment
les cuisiner.

Petit plus : l'utilisation des grai-
nes de courges, excellentes & gri-

Rien ne se perd dans une
courge. DR

gnoter lors de I'apél
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« Courges toujours », Héléne
Borderies, photographies Emilie
Guelpa, collection Les comptoirs
de saisons, €d. Marabout,
1990 €

assuré la présidence pendant 5
ans.

Sl a quitté ses fonctions pour
se consacrer entigrement au
restaurant familial, Yves prend
quand méme le temps de rele-
ver de temps a autre un défi
Comme celui daffronter Nor-
bert Tarayre dans un match cu-
linaire autour du baeckeoffe il

Sa rencontre avec Norbert Tarayre. DR

Feder :
a maison

y a deux ans. Du travail en
plus ? Certes, mais aussi beau-
coup de rigolades. C'est
dailleurs pour cela que les ha-
tes retournent volontiers au
Vieil Armand : passer de bons
moments dans 'ambiance fa-
miliale et chaleureuse créée par
Nathalie.

Ursula LAURENT

Y ALLER Restaurant Au Vieil
Armand, 120, rue Principale,
68 500 Berrwiller

Tél 03 89 76 73 23

Fermé le lundi soir, mardi soir
et mercredi loute la journée
Jeudi, vendredi, samedi et di-
manche soir, tartes flambées &

volonté

ATABLE! |
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Retrouvez le magazine « A
Table ! » en kiosque (5,90€) et
dans notre boutique en ligne :
https://boutique.lalsace-dna.fr

RECETTE

Pain perdu pommes et hanane
caramélisées a la cannelle

Ingrédients (4 pains perdus)

-1 pomme

- 1 banane

- 30 g de sucre de canne

-1 c. a ¢ de cannelle mou-
lue

- Le jus d’1/2 citron

- 1 ceuf

- 1 sachet de sucre vanillé

- 120 ml de lait (animal ou
végétal)

- 4 tranches de pain com-
plet assez épaisses

- Un peu d'huile

Préparation :

1.Epluchez et coupez la
pomme en guartiers. Eplu-
chez la banane et coupez-la
en rondelles.

2. Faites chauffer une poéle
puis déposez les quartiers de
pomme, le sucre de canne, la
cannelle et le jus de citron
Laissez cuire une dizaine de
minutes en mélangeant ré-
gulierement.

3. Ajoutez les rondelles de
banane et laissez cuire 5 mi-
nutes supplémentaires.

4. Pendant ce temps, mé-

Une recette gourmande. @lInterfel
~ Pauline Bernard

langez l'ceuf, le sucre vanillé
et le lait. Versez dans une
assiette creuse puis trem-
pez-y les tartines

5. Dans une poéle, versez
un filet d’huile et faites cuire
les tranches de pain de cha-
que coté.

6. Dressez les tartines sur
une assiette puis déposez les
fruits caramélisés au-dessus.
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