La Maison Bérano est devenue

“the place to be” dans un contexte
de proximité et circuits courts
retrouvés apres le confinement :

le voisinage répond en masse,

s bien que les touristes

n'ammvent pas a prendre place !
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La vue sur le chéteau de Grignols est des plus cham
‘ péire, il tréne ou loin, perché sur la colline entre los
bouquets de peupliers, ef le soleil couchant ojoute )
la magie d'un diner sans chichi dans la vallée du Vern, a un
jef de virages de |'AB9. A l'entrée du bourg de Bruc, en cefle
fin d'é1é, les voitures sont garées en bord de route car le par-
king offiche complet, Ceux qui on! eu e tuyau de cetfe bonne
adresse finissent par frouver place @ |'une des longues foblées,
mais il @ follu atfendre son tour depuis juillet parfois : autant
dire que les fouristes n‘ont pas foujours eu safisfoction, méme
en repassant par lo case réservation avec insistance. « On a
di refuser du monde, on ne peut aller au-dela de 110 places. »
Car cest 'une de ces soirées que le voisinage adere, au point
de venir plusieurs fois avec la famille et les amis. De mi-juillel
& fin aodt, les tobles se dressent le vendredi soir, prétées par
une commune ravie de cette animation. Depuis frois ans, la
fomille Barano s'est lancée dans ces rendez-vous fesfifs pour
prolonger la venie des produits fermiers & base de conards,
qui font por aillewrs 'objet d'une visite-dégusfotion gratuite les
jeudis d'été, en fin de journée
Les ampoules mulficolores s'allument sous les auvents
aménagés a l'arriére de lo propriété pour protéger les
convives. Les bottes de paille agencées en lisiére d'installa-
tion permettent d'immoraliser I'heure de |'opéritif, moment
bucolique outour d'une sélection d'amuse-bouche maison
et d'un verre offert par le producleur de bergerac fidéle au
poste. Puis, vient I'heure du foie gros mi-cuit ou du cou de
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Une famille, des canards, des diners

ous les magrets, la pallle
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volsin d'en face, il est venu souvent et en a parlé. L bouche & o

canard farci, du magret & la plancha et ses pommes de terre
grenaille ou du civet de magrel, avec une longue hésitation
devont les proposifions de desserts. Plus d'une centaine de
convives se sont armés de masques fandis que les tables
se son! éloignées pour respecter les distances de sécurité .
cette édition 2020 ne ressemble pos aux autres, mais la
convivialité demeure. Tout comme la qualité constante dans
I'assiette aux belles proportions et servie @ la bonne fem-
péroture. Du Iravail de pro ; celui de deux générations de
passionnes

Bouche-a-oreille et voisinage

Entré & 14 ans chez Marbet, 'employeur phare de la vallée
de I'lsle dans les onnées 50, Christian Bérano a été licencié &
['heure des plans sociaux dans le monde de lo chaussure, C*était
en 1986, aprés 30 ans de service : il a 45 ans et 1 200 autres
salanés, dont son épouse, se refrouvent dans la méme situa-
fion. Quelle reconversion envisager ? lIs se lancent tous les deux
dans I'aventure du canard gras, avec des prévisions d'adlivité
ou minimum dans un univers qui leur est inconnu. Au dépar,
ils ne fort que du gavage aprés réception des canards adultes
&l vendent cru & une coopérative. |ls comprennent ensuite que
la plus-vuh{e passe par lo conserve el ajoutent découpe et
tvonsformcﬂnon. w A l'époque, on m'a pris pour un illuminé car
célait e lot des industriels. Beaucoup pensaient qu'il fallaif un
mogasin & Péngueux pour vendre, » La quolité des produits offire
les clients jusau’e Grignols, |'inifiofive remporte un beou succes.

“ Je suis prét a donner du temps pour transmettre

e daritnaa Yi€-falsoni € faire perdurer la Maison.

Lo conserve esf foujours vendue par correspondance,
mais la moitié de la production (4 & 5 000 mulords par an)
est écoulée en cru, en proximité, y compris & quelques res-
taurants. « On découpe la béte pour celles et ceux qui se
lancent avec les recettes fomiliales sans maitriser ce que fai-
saient les anciennes générations. » Dés le déconfinement, les
fideles sont revenus aux provisions. « On travaille vraiment
localement, sans passer par infernet, »

Pascal Billay, son gendre, @ frovaillé dix ans avec lui ovant
de reprendre 'affaire. « Mieux que ceffe fransmission, ¢‘esf pas
possible - il est passionné, je suis & [‘écoute. » Pascal a quitie
un métier qu'il n'aimait pas pour se former dans les Landes
ot acquérir des compélences en conserverie vid la formation
professionnelle, avec des stoges en Périgord. De quoi foire

évoluer l'entreprise & partir de 1991. C'est lui qui @ lancé ces
pique-niques o lo ferme ; et pense déja & chercher la reléve qui
Ui succadero d'ici frois & quatre ans. « On fait au mieux, on o
une renomméa ossise sur une fréquentation locale. Nous faisons
aussi des marchés de Nogl & Paris et @ Lyon, sinon ce sont fou-
jours les clienfs qui viennent & nous. ¥

Suzanne Boireau-Tartarat

Au loin, le chateau de Grignols, forteresse dont les partie:
mmmmwmwm. (Ph.S.B.-T



