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halles de bagnéres-de-bigorre

P o

aux halles de Bagneres-de-Bigorre

Texte : Dominigue Malvy - Photos : Aurélio Rodriguez

Bagnéres-de-Bigorre affiche avec
insolence ses richesses : son cirque
pyrénéen en toile de fond, ses
thermes en cathédrale de bois, sson
dynamisme légendaire a l'image des
halles couvertes de modéle Baltard,
classique et élégant. Un des
nombreux prétextes poury faire une
halte.

Hautes-Pyrénées

Ce samedi-I3, les thermes de Bagnéres-
de-Bigorre tournent un peu auralenti.Lim-
mensité de F'architecture intérieure com

pensée par la chaleur del'impressionnante
charpente bois, reproduit le calme religieux
des cathédrales. A quelques métres de 13,
I'animation se concentre du coté de l'ave-
nue des Coustous, rue des thermes, place
de Strasbourg et se poursuit sur le parvis
et alintérieur des halles; le marché de plein
vent attire les touristes présents douze
mois surdouze.Car,comme le note Franck
Grivel,directeur de I'Office de tourisme du
GrandTourmalet : «Jcila saison nes'arréte
Jamais. Le thermalisme suit la saison d'été
et précéde les sports d’hiver », Une chance

qui imprime aussi le dynamisme des
halles couvertes qui, aprés avoir cédé aux
sirénes du prétendut modernisme ont
retrouvé depuis 1999 la majesté originelle
du modéie Baltard. Une architecture
carrée dotée d’'une charpente métallique
juste personnalisée par cette patine vert
d'eaucomme une référence auxthermes.

«Onvend plus
de garbure
I'été que I'hiver »

Dés 7 heures, les halles sont prétes a
accueillir les premiers gourmets. Les éta
liers ont finis d'installer les produits locaux.
Les commercants non sédentaires, en plus
du marché extérieur sont aussi hébergés
le samedi dans les halles et ont déballé
leurs marchandises. Les traiteurs et autres
cuisiniers des commerces de bouche éplu-
chent,tranchent et rissolent les ingrédients
pour les plats du jour confectionnés sur
place. Du coté de « La Cantine »,les pre
miers cafés sont servis.

Seul ce matin-1a pourla corvée de patates,
puisque sa compagne Héléne Dupuy est

souffrante, Sébastien se doit de préparer
les cafés tout en épluchant quelque’s
40 kilos de pommes de terre pour les
frites maison. La garbure, si dema ndée,
mijote depuis 1a veille, histoire d’antici-
per un peu sur le gros service du samedi
midi. Ce plat traditionnel a base de hari-
cots tarbais labellisés est servi dans de
généreuses assiettes, et, contrairement
atoute attente, cette soupe rassasiante,
ne connait pas les saisons,a l'instardela
fréquentation bagnéraise comme le cons-
tate un peu perplexe Sébastien. « Parfois
on en vend plus I'été que I'hiver. Vendue
9€, la garbure mijote avec des pommes de
terre, des carottes, des navets, un fond de
Jjambon et bien siir des haricots locaux. On
ajoute le chou au dernier moment pour
éviter la fermentation ».La cantine est
quasiment une institution. « Aprés les
travaux et 'agrandissement des stands,
nous avons changé de place dans les
halles. Héléne y travaille depuis 14 ans. Elle
arepris la cantine il y a sept ans avec la
volonté de proposer des produits locaux
depuis longtemps. En accord avec le pois-
sonnier, nous ne servoris pas de poisson ».
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Car, en effet, ce dernier oriente son étal
en bar a huitres les fins de semaines. Juste
en face, six personnages hauts en
couleurs et déja prolixes, dégustent les
tripes a la marseillaise que l'und'eux a
préparées. lls chahutent allégrement
avant de voir arriver les premiers clients
et ne plus pouvoir bouger de leur stand
telJean Beuillé :lafiled’attente devant
ce producteur de fromages dans les
Pyrénées s'allonge en quelques dizaines
de minutes.

Des sagas
familiales

Al'exact opposé des halles, les fumets sont
plus exotiques. Jaruwan Thavinpai peau-
fine ses préparations thailandaises :
pad thai pour nouilles, popia de toutes sor-
tes pour nems, samoussa et accras de parcs.
Michael Morize,son époux, assure la vente.
« Nous sommes 1a depuis deux ans et demi,
Mafemme avait un restaurant en Thailande
et un autre en Suisse. Nous avons choisi
Bagnéres-de-Bigorre parce que nous som-
mes venus deux ou trois fois et nous avons
vu des halles dynarnigues ». De fait, tot le
matin, les clients, surtout des hommes,
commencent leurs emplettes. Thierry, fin
connaisseur, réclame des brochettes de
poulet quisont encore en trainde mariner.
Il est producteur de salades et vient aux
halles presque tous les jours. Il choisit des
accras de porc et des popias qu'il trouve
trés bons et annonce qu'il repassera pour
les brochettes. Souvent seuls,leshommes
les plus matinaux s'attardent ensuite a la
cantine avec ou sans le journallocal. Jean-
Bernard vient méme deux fois aux halles:
« je viens tous fes samedis t6t le matin pour
Jaire mes courses puis, plus tard pour discu-
ter ».Il livre sa recette de soupe a base de
« broute » « C'est un légume traditionnel
bigourdan. Je l'ébouillante 3 minutes puis
je le fais cuire avec de la graisse de canard
avant de le mixer ».Acheté 3 un producteur
bio présent le samedi matin dans les
halles, ce légume se situe entre 'épinard
etlablette.
Les dames arrivent plus tard, équipées de
chariotes et pomponnées. Franchement
décidées, elles enchainent leurs courses
d'un étal a l'autre sans halte café et sans
chercher la conversation. Pour Richard
*090 000
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Lagrace auservicedela
charcuterie de campagne

Ravissante jeune femme souriante et professionnelle, Julie Ver-
gez vient de prendre la succession de sa mére en poste depuis
20ans, Ce matin-13, les commandes sont nombreuses. Julie, sou-
tenue par sa maman, ne se défait pas de sa bonne humeur. Son

~ Etal regorge de trésors appétissants et variés pour la plupart mai-

son puisque, au-dela de la charcuterie, elle est aussi traiteur. « Nous
préparons des farcis de tomates ou patates, du poulet basquaise,
les saucisses lentilies. Nous faisons aussi le jambon blanc, le bou-
din bianc et beaucoup de charcuteries dans notre laboratoire &
Soues, prés de Bagnéres ». §'y ajoutent les saucisses confites, tri-
pes, saumon en crodte, poivrons farcis, permmes dauphines, gra-
tinde citrouille ou la miche. « G’est un gros boudin parfois appelé
migue, auquel on ajoute de la farine. C'est une spécialité locale qui
se mange poélée avec un peu de sucre, de sel ou de la moutarde
et une salade ». Original et insolite en version sucrée.




Desfleurs
etdes idées cadeau

Egalement toute nouvelle dans les halles, Vanessa Moralia changé
radicalement de métier. « J'étais aide 2 domicile, mais j'avais déja
faitune expérience dans les fleurs iy a 15 ans. J'ai fait une forma-
tion pour me recycler avant de reprendre cet étal ». Présente toute
la journée, la jeune-femme multiplie les possibles entre fleurs en
pot t fleurs coupées. « Suivant les saisons et les occasions, les
fleurs coupées sont plus ou moins a I'honneur. Les pius grosses
demandes se font  la Saint Valentin et 4 la Toussaint avec le clas-
sique glaieul en particulier. Mas je prépare beaucoup de bouquets
en toute saison ». La fleuriste fait ses achats sur Pay et concéde
se fournir aussi en Hollande pour les fleurs coupées. Pour élargir
les idées de cadeaux, Vanessa Morali a choisi un potier artisanai
local qui lui permet de proposer des vasas et contenants faits main.

Double nationalité
et double activité pour lida

Avec sa double casquette, I!da se montre toujours patiente. En fait
elle cumule les identités. Italo-espagnole, elle est aussi restaura-
trice et dispose de cet étal minimaliste de pates fraiches dans les
halles. C'est son compagnon Serge qui, aprés une premiére vie
professionnelie en tant que pilote d'avion fabrique les pétes dont
llda & le secret tant au niveau de la fabrication que de la cuisson

Elle dévoile les astuces au compte-goutte. «Je fabrique des pétes
fraiches depuis 1981. J'étais une des premiéres dans le départe-
ment. Au début, c’étaient des pates fraiches traditionnelles 2 base
de blé dur. Aujourd’hui futilise de la semoule de blé dur, des ceufs
et de I'eaw. Et depuis 3 ans, sur commande, j'en fais aussi a base
defarine sans gluten. Je prépare des pates farcies : viande de veau,
porc et beeuf pour des ravioles, aux épinards et ricotta, aux 4 fro-
mages, au jambon ». L'étal compte également des produits quiar-
rivent directement d'ltalie. « Ce sont ceux qu'on ne trouve pas
ailleurs : jambon coeur de Parme séché aux embruns marins, speck
des dolomites, fromages et vins italiens », |lda cuisine sur com-
mande un tiramisu assez convoite.
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Benigni, la pause café est un peu excep-
tionnelle. Certes, il est a la retraite mais
il est toujours de service pour aider son
fils surI'étal de fruits et légumes qu'il lui
acédé. Mais |3, David est en vacances. Loc-
casion pour Richard,aussi surnommé « la
mémoire des halles », de revenir sur son
vécuin situ. « Mon pére, Gaston était laen
1956, Mon fils David fait ses achats au
Marché d’intérét Nationale de Toulouse »,
Plutdt taiseux,I’homme devient plus ba-
vard lorsqu’il s’agit de parler du bio; ba-
vard et presque en colére eu égard aux
abus de la grande distribution. Le cour-
roux de Jean Dubarry, boucher lui aussi
historique,cible les clients qui ne respec-
tent pas les interdictions de fumer dans
les halles. |l se radoucit pour évoquer Phis-
toire familiale. « Nous sommes la troisiéme
génération de bouchers et éleveurs de bo-
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vins-viande. Je vends toute ma production
sur mon étal et pour le complément,
j'achéte chez d'autres éleveurs ».L'été, son
troupeau part en estive ol il se rend une
fois par semaine vérifier I'état de santé
de Noisette, Myrtille, Nougatine, Nina,
Sentinelle ou Galére, puisque chaque va-
che a son petit nom.

1 heures. Le coup de feu commence ala |

cantine, Les frites et les moules marinié-
res attendent avant d'étre réchauffées et
servies.Les tables prises d'assaut, surtout
celles sous les parasols chauffants, s’ani-
ment.Les biéres alternent encore avec les
cafés et les petits verres de vin blancde Ma-

diran, Le ton monte. Les rires se multiplient. |

Les halles de Bagnéres de Bigorre, ouver-
tes également en fin d'aprés-midi, s'ani-
ment franchement. ss———

Un pool de
producteurs locaux

« Une ferme en ville » : ¢'est ainsi qu’est sous-titré
I'étal “Au Panier gourmand”. Evelyne de La Pena et
Valérie Laffontassurent la permanence de vente avec
un nouveau producteur. Tt le samedi matin, ¢'est
Valérie qui est présente pour louverture de ce stand
ultra-local. « Le vin arrive de Madiran, la biére de Lour-
des, le miel d'un village proche ». L'étal compte aussi
des géteaux  la broche, des confitures, conserves
de garbure, haricots tarbais, des confits, patés et foies
gras de canards, de la viande fraiche sous vide
d'agneau, de veau, des poulets, magrets etaiguillet-
tes ou encore des fromages de vache et « 4 la saison
des fromages de brebis. C’est ce nouveau produc-
teur qui est de permanence le mercredi, Les clients
peuvent &tre des touristes, mais nous avons aussi
une clientéle plus locale pour les produits frais comme
la viande », compléte Evelyne. Le stand est ouvert
tous les jours de 9h & 13 h méme le dimanche.




Entre épicerie fine et vins
Reconversion réussie pour Chantal Suberbie, qui préside aux des-
tinées des deux stands créés par sa sceur, juste séparés par une
allée. « |l suffit de traverser 4 la demande ». Pour discuter, Chan-
tal préconise justement de s'installer autour d’un des tonneaux de
Fétal dédié aux vins et spiritueu, en face de son épicerie fine. « Lors-
que ma seeur a repris en 2005, je venais I'aider, Elle avalt déj les
deux. Je n'ai pas changé grand-chose. Ma priorité sur les vins est
de miser sur le terroir méme sij'ai aussi des vins d'Espagne », Goté
épicerie, le choix est large avec « lavantage aux produits et froma-
ges locaux. Ge n'est pas une épicerie fine. J'al gardé quelques pro

duits emblématiques comme le risotto, le safran des Hautes-Py-
rénées, les huiles d'olives ». L'étal de Chantal Suberbie fait la part
belle aux fromages aux noms particulidrement évocateurs comme
la tomme de brebis libellée Tourmalet san soublier d'autres pro-
duits comme la ventréche de porc noir.

Les bons petits plats
de Pierre et Marion

Ne pas se fier au nom « Veq &Table », Marion Cormier et Pierre
Rousseau élargissent leur gamme au-dela des plats végans et vé-
gétariens. En 6 mois dans les halles de Bagnéres-de-Bigorre, le
couple a su compléter les propositions de plats traiteurs. Chez eux
toui esta emporter depuis les podlées de légumes |usqu'aux sa-
lades de lentilles ou en version asiatique, végétarienne en passant
par les tortillas de la mer, gratin de coquillettes, tartes aux cignons,
géteau banane chocolat et mousse au chocolat, Pierre commence
tdt le matin & préparer les légumes divers et variés avec une dex-
térité qui atteste de son vécu. « J'étais chef de cuisine a Paris dans
plusieurs palaces. Nous avions envie de voir autre chose. L'idée
est de finir par suvrir un restaurant ». De son coté, Marion est ser-
veuse de formation. De quoi compléter la panoplie de compéten-
ces professionnelles complémentaires avérées. Reste 2 obtenir
du cuisinier la bonne méthode pour réchautier ses plats. « Je ne
suis pas contre le micro-onde sauf pour ce qui doit rester crous-
tillant. Pour les nems, il est préférable de choisir le four ou la podle »,
Anoter que les plats de Pierre Rousseau changent tous les jours.
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