A Lorp-Sentaraille, le “tout maison”

est une regle d’or

o FEDRF REVENDIQUE

LE STATUT D°ARTISAN BOUCHER

-trois ans que Philippe
erre a endossé le tabher
blanc de boucher. Vingt-
trois années qu'il effectue
l¢ long circuit des “tournées™ dans la
campagne et la montagne couserannai-
ses. Vingt-trois années au contact et au
service de la population de nos wvilla-
ges... et douze ans dernére |'étal de sa
belle boutique lorpéenne (en haut, a
droite). Et toujours une méme pas-
sion, celle de la qualité de produits
“faits maison”.

“En souhaitant m'installer a Lorp,
fout en poursuivant les tournées™, j'ai
done décide en 1993 de vendre egale-
ment ma ;}i'ﬂr.":ﬁr'mr Ir.ll'.?!i{.';ii:'i'l-" ey f.';?f"'-
cutiere sur place, en ouvrant le maga-
sin. Ce fur aussi l'occasion de mettre
le laboratoire aux normes, afin de
répondre aux exigences sanilaires de
la profession”. Des exigences qui ont
été vite rejointes par celles du maitre

des lieux. Concernant autant la qualité B=

nirinseque de la matiére premiére, |
ue celle des produits finis. “De)

jchat des hétes jusgu'a la vente de

notre fabrication, en passant par la|

salle de découpe et le laboratoire de F

transformation ef o ‘elaboration. fa tra-

cabilité est ici une régle d'or Je

i ‘achéte que des animaux nes et élevés
dans le secteuwr. Mes eleveurs-fournis-
seurs sont établis g  Sentaraille,
Lescure, Rimomt ou Le Mas-d’Azil
principalement pour les genisses... les
brewfs sont fous issus de ['élevage

Cambius, a Cadarcer, et les cochons de
chez Rigal, a Cazeres. Avec une telle
gualité de base, je me dois de faire un
produit artisanal, dans la tradition
ancestrale qui fait toujours la réputa-
tion des metiers de bouche couseran-
nais .

Alors, mardi ¢t mercredi, Philippe
Ferré et les deux bouchers qu'il a lui-
méme formés, Sébastien Sirgant (en
bas, au centre). “dans la maison
depuis & ans”, et... son frére Daniel
(en bas, 4 gauche), “arrivé il y a un
an ", s"attachent a la découpe et au tra-
vail de la viande (ci-contre, a droite),
au retour de 1'abattoir de Saint-Girons
qu’ils avaient rejoint dés 6 heures du
matin. Mais le jour le plus long de
la semaine est le samedi, avec dés 4
heures (!), la fabrication des saucis-
s0ns, saucisses, jambons ou bouding
{en bas, & droite).

Et parce que “la passion de la tour-
née” a aussi gagné ses employés,
Philippe, Sébastien et Daniel se par-
tagent les kilométres hebdomadaires,
laissant le soin a Mane-Chnstine
Ferre (ci-contre, a gauche), I'épouse
du “chef™, d’étre le plus souvent “le
sounire” de la boutique.

—

Pisbrw gy

]
i-ll-llh

Novembre-Décembre 2005 41






	plaquete.jpg
	1.jpg

