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La Maison Barthouil, papilles et

tradition

Guillemette et Pauline Barthouil incarnent la troisiéme génération investie dans I’entreprise

familiale. isasetLe Louvier/ « sup ouEsT »
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La Maison Barthouil, papilles et tradition

Dans les Landes, Guillemette et Pauline
Barthouil explorent, apres leur pere et leur
grand-pere, de nouveaux terrains culinaires
a base de saumon fumé et de foie gras
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b.ferret@sudouest.fr

evenir en visite dans les
Rateliers de la Maison Bar-

thouil, sise a Peyreho-
rade, dans les Landes, depuis
1929, c’est se souvenir des mots
de Tancredi Falconeri, le per-
sonnage incarné dans « Le
Guépard » par Alain Delon : « Si
nous voulons que tout reste
tel que c’est, il faut que tout
change. » Ainsi, ce sont désor-
mais deux femmes - Guille-
mette et Pauline - qui incar-
nent I'image d'un savoir-faire
d’excellence acquis par leur
pere, Jacques, a la suite de leur
grand-pere, Gaston, dans la
confection de foie gras et de
saumons fumés.

« Continuer a chercher
sans changer notre
savoir-faire, cela nous
permet de nous
ameéliorer encore »

«Papaa été malin. Il ne nous
a rien imposé. Mais, des I'en-
fance, on l'accompagnait au
fumoir, a sentir 'odeur du bois
d’aulne qui se consume, a go(-
ter un morceau de foie gras »,
confesse Guillemette. A 34 ans
la directrice générale, chargée
de D’élaboration des recettes
de la Maison Barthouil, par-
tage avec son ainée agée de

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
L'acces aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.

39 ans, Pauline, d’avoir forgé
son golt ailleurs, avant de
constater qu'au fond, il n’est
pas meilleur pays que celui de
I'enfance. « Je voulais vivre une
vie d’expatriée », explique
cette derniere, désormais
chargée de la commercialisa-
tion et du marketing des pro-
duits élaborés a Peyrehorade.

Ingénieure agronome de
formation, Pauline a fait son
retour sur les bords des Gaves
réunis apres de premieres ex-
périences professionnelles en
Amérique latine. Guillemette
I'a rejointe voila sept ans, suite
a une aventure de trois ans a
Copenhague, dans le labora-
toire du Noma, le restaurant
de René Redzepi. Cette appé-
tence pour la cuisine, la ca-
dette des deux sceurs le cultive
depuis ses études a I'Universi-
té des sciences gastronomi-
ques, fondée a Pollenzo, en Ita-
lie, par le mouvement culi-
naire Slow Food. Une forma-
tion prolongée a Paris par un
master en géographie de I'ali-
mentation.

Comme au Danemark

« Le saumon de I'Adour, c’est
I'histoire de la Maison Bar-
thouil. Cette derniére n’aurait
évidemment pas acquis sa re-
nommeée si mon grand-pere
n’avait pas commencé a les fu-
mer comme on le faisait au Da-
nemark », rappelle Guille-
mette. Dans les fumoirs, le
nombre de poissons péchés
dans le fleuve voisin est sans
commune mesure avec celui
du siecle dernier. Leur pré-
sence est devenue une excep-
tion, face a la centaine de ton-
nes de poissons fumés annuel-
lement chez Barthouil, aprés
avoir été élevés, ou péchés, en
mer Baltique et en Norvege.
« On a aussi une ferme bio, en
Ecosse, qui nous fournit égale-
mentdes truites », précise Pau-
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line. Parce que chaque variété
donne « une diversité gusta-
tive » qui lui est propre, « des
poissons venus d'un élevage
de Normandie » ont enrichi
depuis ce mois de septembre
leur gamme de saumons fu-
més. Quand on évoque leur
thon de Saint-Jean-de-Luz et
leurs anguilles - fumées - en
exemple de diversification, les
deux sceurs rectifient. « On ne
sortira pas de 'histoire et des
classiques qui ont fait cette
maison. Mais, continuer a

chercher, étre dans le petit dé-
tail, sans changer notre savoir-
faire, cela nous permet d’en-
core nous améliorer. »

Alaroyale

Aumoment ot manger du foie
gras est devenu un acte politi-
que, il est rassurant de savoir
que ce conserveur a été recon-
nu, 'année derniére, comme
faisant partie des entreprises
du patrimoine vivant (EPV) de
France. Au service de la gastro-
nomie, les deux sceurs Bar-

thouil font également parler
d’elles, cet automne, au tra-
vers de la mise en circulation
d’'une terrine de liévre a la
royale. Yves Camdeborde et
Laurent Mariotte en ont fait
leur goGt de la semaine. « La
sauce est liée au vin, ily a 20 %
de foie gras au cceur. J'ai adap-
té la recette du lievre a la
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La Maison Barthouil, papilles et tradition

royale facon Ali-Bab a une con-
serve », dévoile Guillemette, sa
créatrice. Cette recette s'ins-
crit a la suite de celle de la ter-
rine de foie gras grillé, trans-

mise par Alain Dutournier a
Jacques Barthouil. Comme
toujours, le foie provient de ca-
nards élevés en autarcie, dans
I'une des cing fermes ou le
conserveur s'approvisionne. Il
est encore travaillé a froid, tan-
dis que les viandes maturent
sur leurs carcasses une se-
maine durant.

Tarama, troisieéme pilier
Une méme durée est néces-
saire afin que le saumon frais
soit préparé et fumé, a la carte,
dans cet atelier ou 35 em-
ployés se refusent de céder a
'accélération des temps. On
aurait tort, pourtant, de croire
que les sceurs Barthouil enten-
dent rester figées sur ces pha-
res que sontle saumon etle ca-
nard.

« Le tarama qu’a commencé
a préparer papa a un retour
d’'un voyage en Grece est deve-
nu le troisieme pilier de la
maison », affirme Pauline Bar-
thouil. Avec 70 % d’ceufs de ca-
billauds d’Irlande, salés et fu-
més dans les ateliers, la recette
se décline sous diverses sa-
veurs. Une excellente facon de
découvrir I'essence de la Mai-
son Barthouil, ou la tradition
se fait sans conservateur.

p. 3/3



