SAVEUl'S

Lau-Balagnas

trouve son paradis
u pied des sommets

Dans les Hautes-Pyrénées, l'eau des montagnes est
sacrée. Elle donne tout son oxygene a la sentinelle
desrivieres. La truite des Pyrénées est ainsi bercée

par les torrents frais venus des sommets.

ucceur duparc national des Pyré-
nées, au confluent de trois gaves —
Bareges, Gavarnie et Cauterets -

apparaitune eau claire, légere-
ment agitée. Ceestelle qui faitlarichesse de
laferme aquacole, La truite des Pyrénées,
installée depuis 1953 4 Lau-Balagnas, Cette
eau, chargée en oxygene, prend sa source
dansleshautes montagnes des alentours.
« Cestunvrai gage de qualité et c’estle plus
important pour nous. Lorsqu’elle arrive,
elle est saturée en oxygene, elle ne trans-
porte aucune maladie doncje n’utilise pas
d’antibiotiques », explique Franck Poma-
rez, le gérant. [l représente la troisieme gé-
nération aux commandes de I'élevage.
D'abord, ily eut Abel, le grand-pére puis
Frangois, le pére. Aujourd’hui, on trouve &
latéte delentreprise, Franck et Fanny, ainsi
que Mathieu, I'époux de cette derniére.
« Onbosse enfamille, il y ales cousins
aussi », sourit Franck. 600 tonnes de trui-
tes sortent chaque année delaferme, re-
construite apres lacrue de 2013 qui em-
portatout sur son passage.
Depuis la premiére génération, les produits
ont évolué, suivantles tendances, maisun
principereste :latruite estreine. « On
cherche sonbien-étre, car c’estun animal
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La terrine de truite, une recette familiale

[ Texte: Perrine Aubert. Photos: PA]

stressé et stressant », explique l'éleveur. De
I’écloserie — installation pour la reproduc-
tion artificielle - aux derniers bassins avec
des poissons de trois ans, les truites sont
surveillées avec attention.

Aufil des ans, La truite des Pyrénées
s’adapte aux envies des acheteurs : tartare,
tataki, ceviche... « AI'époque de mon grand-
pere, on venddit seulement des petits pois-
sons d’'un an, puis on est passé  des filetsun

peuplus gros. Maintenant, les produits
phares sontla truite fumée oules pavés. »
Aussitot éviscéré, découpé et emballé, le
poisson estservisur latable des clients
quelques heures plus tard. Coté fumage, il
reste léger pour éviter de cacherles saveurs.
Etilyaaussilespetites perles orange et
bienrondes -le « caviar » — prélevées par
massage abdominal surles femelles de
deuxans etdemi. « Cestla premiére ponte.
Ceestlaquils sont purs, les grappes sont
meilleures », insiste le gérant. Pour d’autres
petits plaisirs, Franck et son pére, ont mis
aupoint desrecettes priséesal’internatio-
nal :terrine, rillettes, truite aux haricots
tarbais...

Pourlaferme aquacole, le plus important,
c’est de garantirla qualité dupoisson, es-
tampillé « Pyrénées ».« L'eauquivientdes
montagnes, c’est ce qui donne ce gotlit sau-
vage a cette truite locale », conclut Franck.

Latruite des Pyrénées, 45 route du Sailhet,
65 400 Lau-Balagnas

www.latruitedespyrenees.fr
0562 97 02 05.
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FAITES VOTRE CHOIX |

Aquatiques, éducatifs ou'a sensations : les parcs a théeme sont des
incontournables de la région. vous propose une petite sélection,
département par département, de ces loisirs familiaux par excellence.

Un beau moyen de faire plaisir aux enfants et.. aux plus grands !
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== Tendances, mode, jardin, jeux...

Reportage : Saveurs : K @
I’Héraultdelaterre Latruite aubon o
alamer,p.12 gouit des Pyrénées, .30 5

LADEPECHE




