BOLQUERE

Souchers
de peres en Tils

Le 3 décembre 1920 ouvrait la boucherie-charcuterie Blanc,
jouxtant I'auberge familiale. Un siécle plus tard, la boucherie
est toujours a Bolqueére. Et les Blanc aussi.

Catherine Betti, photos Christophe Levillain et archives familiales

Ci-dessus
« Sur cette photo, sont ensemble
mon arriere grand-pere Frangois
(assis sur la charrette), mon grand-pere
Sauveur et mon pere Francois. »

A droite
La facade pimpante de la boucherie,
refaite en pierre de granit
et bois en 2018.

Francois Blanc et son épouse Lucienne
aux cotés de leur fils Francis,
entouré de sa compagne Céline
et de leurs fils.

Francis et son fils ainé, Damien,
dans le séchoir de la boucherie.
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ur la terrasse de leur maison, a

Bolquere, Francis Blanc et sa

compagne Céline déploient

l'arbre généalogique qu'ils ont

réalisé pendant le confinement.
Tout y est consigné, a la main. Le plus
ancien Blanc retrouvé, Pierre, est né a
Sauto en 1751. « On sait d'ou l'on vient »
dit simplement Céline, Bretonne aussi
attachée a ses racines que tout Catalan
qui se respecte.

« UNE VIE DE FORCAT »

Si la saga familiale remonte au
XVIII siecle, celle de la boucherie est un
rien plus récente : 3 décembre 1920. Date
a laquelle Francois, dit Grasmaty, de
retour de Verdun apres la Grande Guerre,
se fait aubergiste et, a coté de I'hotel-cafe,
ouvre une petite boucherie dans le centre
de Bolquere. Les stations de ski n’existent
pas, et sur le plateau, les Cerdans com-
binent la coupe de bois, la culture au
champ et un peu d’élevage.

Les Blanc développent la vente de
viande en quartiers, ayant un petit
abattoir juste a coté de la boucherie.
« C’était une vie de forcat, reconnait
Francis. Toute la vie était rythmée par le
travail. Mon arriére-grand-pere, puis mon
grand-pere (Sauveur) achetaient les
animaux chez les éleveurs et les ramenaient




Centenaires

a pied a Bolquere. Sans frigo électrique,
ils utilisaient des pains de glace. C'était
un autre monde. »

PROXIMITE,
SAVOIR-FAIRE, TERROIR

Les anecdotes, Francis en a des wagons. ..
Florilege : « Mon pere et mon grand-pere
livraient de la viande a Formigueres,
Serdinya, Bourg-Madame, mais aussi au
sanatorium de Font-Romeu, ou au lycée
Lurcat de Perpignan. Monsieur Cervera
portait les carcasses a pied depuis la bou-
cherie jusqu'a la gare du Train Jaune pour
acheminer la viande jusqu’a Perpignan.
Dans les années 50, quand ils livraient la
Villa Saint-Paul a Font-Romeu, ils pre-
naient les chemins forestiers a pied et por-
taient les quartiers de viande sur le dos.
Ils allaient aussi livrer a Eyne, le village
natal de ma grand-mere Marcelle, avec une
charrette a bras. Et moi, je me souviens,
enfant, je montais dans lestafette que mon
pere avait aménagée pour porter les
animaux vivants a 'abattoir de Bourg-

Madame. A l'aller; je m'installais a Larriere,
et je rejoignais mon pere a lavant quand
il avait chargé les animaux. »

Francois, Sauveur, Francois, et puis
Francis, qui prend le relais a 'age de
13 ans. Sous I'ceil amusé du grand-pere,
il commence a désosser des pieces de
viande, mais C’est la charcuterie son “truc”.
Boudins, patés, jambons, pa de fetge, sau-
cisses seches, saucissons de gibier : encore
aujourd’hui, la maison s’enorgueillit de
perpétuer les recettes familiales transmises
“de pere en fils”, ou “de mere en fils”.
C’est fin des années 90 que les Blanc
rachetent une vieille ferme qu'ils convoi-
taient depuis longtemps, « en traversée
du village », 1a ot passe le GR10. IIs la
transforment en boucherie-charcuterie,
mais aussi dépot de pain, épicerie, presse.
En 2018, Francis entreprend des travaux
d’ampleur (200 000 €) et, avec l'aide de
I'Etat et de la Région, porte a 200 m? la
surface du batiment. Frigos, réserve,
séchoir naturel : I'espace est fonctionnel,
embelli, doté d’'une décoration mélant le
bois et le granit. A coté de la banque,

Francis a aménagé un espace de vente de
fromages de Cerdagne-Capcir, et au fond
de la “superette”, une cave a vins et bieres
du Roussillon est dotée d'un astucieux
regard sur le séchoir.

Tout est pensé en termes de “proximité,
savoir-faire, terroir”. Et en cette année des
100 ans de I'entreprise, une cuvée spé-
ciale a été élaborée avec la complicité de
la famille Jonqueres d’Oriola. Sacs réuti-
lisables, cartes de visite, vétements pro-
fessionnels, facade : impossible d'ignorer
le centenaire de la boucherie. « Vous
savez, pointe Francis, cette boucherie est
l'une des plus anciennes du département.
Et Cest le relationnel qui prime. Casser de
la viande dans larriere-boutique, c’est bien,
mais ce qui compte d mes yeux, c’est étre
devant, avec le client. Cest pour cela que
les gens nous sont fideles. Voyez Rose
Lassus : cette dame du village a été servie
par cinq générations de Blanc, car mon fils
ainé, Damien, apprend le métier a son tour.
Sans nos clients, locaux ou estivants qui
reviennent d’année en année, la boucherie
nexisterait plus. » U
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