
Les grands sujets du festin # 92

PARUTION : 12 décembre 2014

le festin #92 - Spécial gastronomie du Sud Ouest 

				   Numéro anniversaire !

Pour ses 25 ans, le festin met les petits plats dans les grands ! Au menu de ces agapes cha-
peronnées par quelques-uns des plus grands chefs du Sud Ouest : l’infinie mosaïque de nos 
produits régionaux, véritables têtes d’affiche de ces pages gourmandes.  
Portraits, interviews, reportages et recettes : le festin propose un regard réactualisé sur les 
arts culinaires, ou comment l’exploration de solides traditions gastronomiques permet de 
défricher des tendances de fond. Attention, surprises en pagaille !
En couverture : un dessin d’Alfred, dessinateur primé à Angoulême en février 2014 

On n’a pas 25 ans tous les jours : voici un Spécial Gastronomie d’anthologie, réunissant la crème des chefs, le meilleur des pro-
duits aquitains, donnant à voir les plus belles tables aquitaines.
En guise de mise en bouche, piochez dans notre « festin idéal », un croquis-reportage unissant sous une même bannière une 
sélection de producteurs émérites et les chefs étoilés Iñaki Aizpitarte, Cédric Béchade, Michel Dussau, Vincent Lucas et 
Jean Coussau.  
On retrouve ce dernier en compagnie de ses confrères Michel Guérard, Alain Dutournier et Hélène Darroze : les chefs, sortis de 
leur cuisine, prennent la pose à ciel ouvert pour une ode truculente à « leur » pays, les Landes.  
Au Pays basque voisin, de part et d’autre de la frontière, voyez notre parcours d’une table à l’autre : les étoiles pleuvent, parfois 
triplement (Arzak, à Saint-Sébastien), tandis que les jeunes talents font florès (Xavier Isabal à Ainhoa, Alexandre Bousquet 
ou Fabian Feldmann à Biarritz – et tant d’autres).  
Pour compléter cette « Walk of Fame » à la sauce aquitaine, plongez dans la saga des Oliver, cinq générations de célébrités 
du monde de la gastronomie – les télégéniques Michel et Raymond Oliver en tête, jusqu’à Bruno, inventeur du food truck à la 
Bordelaise. Pour suivre, découvrez Dany Chouet : venue de Dordogne et désormais installée en Lot-et-Garonne, la restauratrice 
est l’auteure d’un best-seller qui a popularisé la cuisine française en… Australie.  
Sur le Bassin d’Arcachon, c’est Joël Dupuch « des Petits Mouchoirs » qui, gouaille à l’appui, nous raconte son métier d’ostréicu-
teur et ses dérivés artistiques.
Les produits à présent : la mythique pibale, le cochon (croqué, dans tous ses états, par le dessinateur BD Alfred), le prestigieux 
Bœuf de Coutancie (Dordogne), l’antique garbure, les chocolats de chez Saunion ou les macarons des maisons Adam ou de 
Saint-Émilion parsèment nos pages. Côté salle, contemplez à loisir les décors 1900 des plus belles brasseries bordelaises (Le 
Chapon fin, Le Grand Bar Castan, Le Café des Arts, Le Levant, La Belle Époque). Et pour clore ces agapes, une escapade en 
Béarn est l’occasion de découvrir l’étonnante résurrection de la manufacture de cigares de Navarrenx.
Bon appétit !

Un festin idéal en Aquitaine 
par Ariane Puccini, illustrations 
d’Émanuelle Roy  
croquis-reportage
1 producteur, un chef, une recette  :  
5 chefs aquitains concoctent un 
menu d’exception.

Entrée

Aquitaine

par Ariane Puccini (Youpress)  illustrations de Emmanuelle Roy

C’est un rêve de gastronomie, des plats choisis parmi tant d’autres 

merveilles que compte l’Aquitaine, de l’entrée au dessert. Le tout 

commenté par les plus grands chefs de la région et des producteurs 

aquitains amoureux de leur savoir-faire et de leur terroir. 

Bon appétit.

Quelle gageure que de concevoir un repas à la mesure de 
l’infinie variété de nos terroirs ! Plaines, vallées, forêts, 
océan, cours d’eau et autres montagnes composent cette 
mosaïque aquitaine frôlant la perfection, tandis qu’en 
cuisine, de solides traditions culinaires inspirent les chefs 
parmi les plus prestigieux du pays, à l’audace toujours 
renouvelée. À la source du « bien manger » et du « bien 
boire », sortes de génie propre à la région, figure une 
myriade de producteurs investis, auxquels l’inventaire à 
la Prévert le plus exhaustif ne saurait rendre justice.
Or, pour qui souhaite composer un menu « idéal », il existe 
désormais une bible. Disponible d’un clic de souris, l’In-
ventaire du patrimoine gastronomique aquitain reflète la 
prodigalité de la première région française pour la produc-
tion de produits sous Signes d’Identification de la Qualité 
et de l’Origine1 (SIQO). Déployé en 2014 par la Région 
via son Agence Aquitaine de Promotion Agroalimentaire 
(AAPrA), l’outil ne se contente pas d’inventorier les seules 
productions régionales classées. Prenant fait et cause 
pour une conception étendue de la notion de patrimoine, 
il recense de nombreux produits de qualité moins connus, 
livrant recettes et fiches détaillées. Qu’on en juge : plus 
de 300 références réparties en 9 catégories2 alimentent 
cet inventaire unique en France.
Pour élaborer notre festin et tendre vers cette quintes-
sence recherchée, nous avons naturellement convié chefs et 
producteurs. Réunis sous le haut patronage de mets venus 
de tous les horizons d’Aquitaine, chacun a bien voulu se 
prêter au jeu du mariage des saveurs. L’occasion de croiser 
les récits, de mêler la pratique experte et les sentiments. 
Précisons enfin que choisir, c’est renoncer : impossible 

d’inviter dans nos colonnes l’ensemble des 
talents, la plus grande des tables de banquet 
n’y suffirait pas ! JP

1. Parmi les SIQO 
figurent les AOC 

(Appellation 
d’origine contrôlée), 

AOP (Appellation 
d’origine protégée), 

IGP (Indication 
géographique 

protégée), Label 
Rouge, Label 

Bio, Label STG 
(Spécialité 

traditionnelle 
garantie).

2. Viandes, poissons 
et fruits de mer, 
fruits, légumes, 

fromages, vins et 
spiritueux, épices, 

pâtisseries et 
confiseries, autres 

spécialités.
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Un festin idéal
en Aquitaine

• • • • • • • • • • • • • • •
L’inventaire du patrimoine 
aquitain est en ligne sur :
www.gastronomie-aquitaine.fr

Foie gras au piment d’Espelette et caviar
Nicolas Larre, producteur de piment, Itxassou (64)

Laurent Dulau, producteur de caviar, Saint-Loubès (33)

Cédric Béchade, chef - L’Hostellerie de Plaisance, 
Saint-Émilion (33)

 

Sole aux cèpes
Olivier Argelas, pêcheur, Cap-Ferret (33)

Jean Coussau, chef - Le Relais de la Poste, Magescq (40)

 

Blonde d’Aquitaine et cresson de fontaine
Henri Tonello, éleveur, Saint-Capraise-d’Eymet (24)

Odile et François Viot, maraîchers, Boé (47)

Michel Dussau, chef - La Table d’Armandie, Agen (47)

 

Cabécou du Périgord et chutney de pruneau d’Agen
Marie-Noëlle Freyssignet, éleveuse de chèvres, 

Lamonzie-Saint-Martin (24)

Jacques Pomiès, producteur de pruneaux, Cancon (47)

Vincent Lucas, chef - Étincelles, Sainte-Sabine-Born (24)

 

Salade de fraises suivie d’un verre d’Izarra
Philippe Blouin, producteur de fraises, 

Grézet-Cavagnan (47)

Iñaki Aizpitarte, chef - Le Chateaubriand, Paris

Poisson

Viande

Fromage

Dessert

Désormais installé dans le « plus 
bel endroit de Saint-Émilion », 
Cédric Béchade a pris depuis plus d’un 
an sous sa direction, sans abandonner son 
Auberge Basque, les cuisines de L’Hostellerie 
de Plaisance. Depuis les jardins suspendus de 
l’établissement, surplombant la cité de calcaire, il se 
souvient de l’année où, succédant à Philippe Etchebest, 
il a dû « ne rien changer pour tout changer ». Dans cet 
exercice de réinvention subtile, le chef à l’étoile Michelin n’a 
jamais oublié le terroir. Pour ce Limougeaud, Aquitain d’adoption, 
il est impossible d’ignorer l’histoire de sa terre d’accueil. « Je suis 
d’une famille de paysans et, pour moi, il ne peut y avoir d’autres 
valeurs que celles de la terre », assure-t-il. La gastronomie est désormais 
un métier de terrain et de proximité. La majorité des produits proposés sur 
la carte proviennent ainsi de moins de 200 km du restaurant. Pour débusquer 
les meilleurs produits locaux, il part à la rencontre de « producteurs qui ont une 
vraie démarche ». « La seule chose qui marche, c’est la sincérité », ajoute-t-il.

Foie gras 
au piment d’Espelette 
et caviar d’Aquitaine

Entrée

Étoiles du sud
par Serge Airoldi, photos de Gaizka Iroz
Au Pays basque, d’un côté et de l’autre de 
la frontière, une cuisine de chefs talen-
tueux se développe et s’épanouit avec 
toutes les nuances, les héritages et les 
histoires possibles.
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Les restaurants 1900 à Bordeaux
par Xavier Rosan, photos de Michel Dubau
Le Chapon fin, Le Grand Bar Castan, Le Café des Arts, Le Levant, La Belle 
Époque + une recette du Chapon Fin et du Café du Levant

Voyage au centre de leurs terres
par Alain Aviotte, photos de Raphaële de 
Gorostarzu
Hélène Darroze, Alain Dutournier, Jean Coussau, 
Michel Guérard : tel est le prestigieux quatuor 
d’une ode à la lande parvenue aux oreilles 
du monde. Guidé par les chefs, voyage dans 
cette terre prodigue, à Villeneuve-de-Marsan, 
Cagnotte, Magescq ou Eugénie-les-Bains.
+ une recette du terroir local livrée par chaque chef

contact presse : Mélanie TAMMEVESKI
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Les cigares de Thierry Frontère
par Hélène Saule-Sorbé photogra-
phies de Didier Sorbé et Olivier 
Robinet 
Thierry Frontère est celui qui,
de retour au pays natal, a relancé 
la manufacture de Navarrenx.

La table complice des Mariottat
par Benoît Hermet, photos de Émilie Dubrul
Dans une demeure cossue du vieil Agen, le restaurant 
d’Éric et Christiane Mariottat propose une cuisine 
gourmande et surprenante. Quarante ans de métier 
pour lui, une étoile au Michelin depuis onze ans 
pour les deux ! Rencontre à la carte, à micro ouvert.

Joël Dupuch, le sage des parcs
par Ariane Puccini, 
photos de Pierre Baudier

Champions du fait maison 
par Ariane Puccin, photos d’Alban Gilbert  
Tandis que le « fait maison » s’impose par la loi sur 
les menus, des restaurateurs défendent une cuisine 
élaborée à 100 % sur place à travers un titre décerné 
par l’État et affiché sur leur vitrine, « Maître restau-
rateur ».

Reportages dans les restaurants Au Roi Carotte 
(Bordeaux) et La Grand’Vigne (restaurant de l’hôtel Les 
Sources de Caudalie, 1 étoile au Michelin, Martillac).

L’École Ferrandi à Bordeaux
par Ariane Puccini, photos d’Alban Gilbert
Ils ont entre 18 et 28 ans et rêvent un jour d’ouvrir 
leur restaurant. Pour l’heure, ils font partie de la 
première promotion de l’école Ferrandi-Bordeaux. 
Nous étions avec eux, à l’entame des cours, dans 
cette école flambant neuve, première franchise de 
la prestigieuse institution parisienne.

Oliver : Cinq générations à la Une
par Joël Raffier, photos d’Alban Gilbert
De Langon à Paris, du Savoy de Londres au Food Truck 
place St Bruno, de Louis à Aleksandre, la famille Olivier 
occupe la scène gastronomique régionale, nationale et 
internationale depuis plus de 100 ans. 

Avant que d’entamer sur le tard
une carrière artistique dans le 
film Les Petits Mouchoirs, Joël 
Dupuch était une figure reconnue 
parmi les ostréiculteurs du Bassin 
d’Arcachon.

Dans le cochon, tout est bon !
par Anne Duprez, dessins d’Alfred
L’Aquitaine, dit-on, est une des terres où l’implantation 
humaine est la plus ancienne, du fait de l’abondance 
de ses sources et ressources. Dans cet environnement, 
le porc, symbole de prospérité, a depuis longtemps sa 
place, élevé d’emblée pour la saveur de sa viande. Aussi 
existe-t-il mille et une façons de le cuisiner…

« Se fournir 
directement au marché 
permet de diviser 
les prix par deux et, 
acheté à la ferme, le 
fromage est de 30 à 
40 % moins cher »
Nicolas Masse, 
chef de La Grand’Vigne

 « Si la qualité est là, 
même si nous retirons 
10 g de produit, les 
clients sont contents »
Stéphane Lachaize, 
gérant du Roi Carotte

par Hélène Saule-Sorbé            photographies de Didier Sorbé et Olivier Robinet

Depuis la graine plantée sur le piémont pyrénéen jusqu’au roulage 

effectué par les torcedoras cubaines dépêchées sur place, le Navarre 

est le seul cigare d’origine française. Thierry Frontère est celui qui, 

de retour au pays natal, a relancé la manufacture de Navarrenx. 

Ce touche-à-tout ne s’en est pas tenu là, créant en parallèle un 

vignoble : le domaine Villa Bys.

Amateur de cigares ou non, c’est sous le charme que l’on 
quitte l’atelier de confection des Cigares Navarre. Le mot 
confection, soit l’« action de faire quelque chose jusqu’à 
complet achèvement », prend là tout son sens. De bas en 
haut, le visiteur devient l’otage consentant d’une expé-
rience esthétique et sensible qui mobilise simultanément 
tous ses sens.
Passé le pas de la porte, c’est tout d’abord une ambiance 
chromatique : un camaïeu de tonalités saisit votre regard, 
allant du miel clair à la terre d’ombre brûlée en passant 
par la terre de Sienne naturelle, la sépia et le fameux 
ton Havane. Tout ce qui concerne le cigare en ce lieu 
ne déroge à ce nuancier, qu’il s’agisse du mobilier et du 
plan de travail des rouleuses, des outils, des liasses de 
feuilles de tabac, séchées et striées de nervures foncées, 
qui attendent d’être « traitées » une à une, du bois clair 
des coffrets dans lesquels sont soigneusement disposés 
les cigares pour la vente. Voilà pour le regard.
L’épiderme des feuilles parle au toucher. Si vertes, du vert 
tendre à l’émeraude, si souples, car nourries de l’eau de 
montagne qui descend des affluents du gave d’Oloron, 

elles comparaissent sur le plan de travail telles des peaux 
racornies – un cuir irrégulier – rêches à fleur de main. 
Par contraste, étirées pour entourer la tripe, les feuilles 
de cape confèrent au cigare un aspect presque satiné 
sous la lumière. Et l’odorat d’inhaler ce qu’exhalent les 
opérations de confection du cigare même : en écho aux 
couleurs, ce sont des effluves de miel, de caramel, de 
pain d’épices…

L’unique fabrique de cigares du pays
Des histoires mêlées, des cultures et des pratiques font 
la richesse et la destinée de ce lieu où l’on travaille en 
harmonie et le cigare fleure bon. Ce beau corps de bâti-
ment oblong, à la façade sobre et de belle pierre, était 
à l’origine une caserne tributaire du passé guerrier de 
la ville. Après avoir subi le siège du Prince d’Orange en 
1523, Navarrenx, de bastide quelle était, va se muer 
en une ville-arsenal et se doter de nouvelles fortifica-
tions qui font aujourd’hui sa renommée patrimoniale – 
quatre bastions, redans, demi-lunes, redoutes, galeries 
souterraines et murs calfeutrés de terre, etc. de 1538 
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Béarn

Volutes
& volupté

Le macaron et son double  
par Jacques Battesti et Alain Aviotte
À chaque cité son fleuron : Saint-Émilion 
et Saint- Jean-de-Luz ont enfanté 
d’une variété de ce biscuit chéri des 
gastronomes. Voici passés au crible deux
macarons aux saveurs délectables et à 
l’histoire croustillante.

Lot-et-Garonne
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chef réponde au téléphone… Après des escapades à Paris 
et en Provence, le couple a tenu sa première adresse lot-et-
garonnaise il y a vingt-huit ans, un petit hôtel-restaurant 
à Bon-Encontre. En 1996, ils déménagent de quelques 
kilomètres pour ouvrir leur propre affaire à Agen et se 
consacrer à la gastronomie. « Nous voulions être chez nous, 
c’était très important. »
Niché dans la vieille ville, à deux pas de l’église des 
Jacobins, leur restaurant est une demeure cossue du xixe. 
Les Mariottat l’ont rachetée à des notables locaux et lui 
ont redonné son lustre. Façades en pierre blanche, parquets 
cirés et boiseries dessinent un cadre raffiné. La passion de 
bien recevoir est un des firmaments de l’étoile décernée 
par le Michelin pour la onzième année consécutive. « Un 
travail de tous les jours », résument-ils.

« On va manger “chez Mariottat” »
Certains clients leur sont fidèles depuis les débuts et sont 

« Le mari de la patronne »
Christiane et Éric Mariottat partagent tout. Comme dit 
le chef en s’amusant : « Je suis le mari de la patronne ! » 
Entourés de leur petite équipe, à lui les fourneaux, à elle 
l’accueil des clients et la cave aux huit cents étiquettes.
Leur complicité est liée par leur Gascogne natale. Elle est 
de Mirande, dans le Gers, lui de Nérac, dans le Lot-et-
Garonne. Ils se sont rencontrés lorsqu’Éric officiait en 
1981 auprès du célèbre André Daguin, qui recevait 
toutes les stars à sa table de l’Hôtel de France. « J’avais 
vingt-et-un ans, j’ai appris à ses côtés bien plus que la 
cuisine… Beaucoup de responsabilités très jeune, mais 
aussi à casser les codes de la gastronomie. On préparait 
devant le client un sorbet estragon à l’azote ! »

« Être chez nous »
« C’est très famille ici », dit Christiane Mariottat. Une 
trentaine de couverts en moyenne, il n’est pas rare que le 

par Benoît Hermet  photographies de Émilie Dubrul

Dans une demeure cossue du vieil Agen, le restaurant d’Éric et 

Christiane Mariottat propose une cuisine gourmande et surprenante. 

Quarante ans de métier pour lui, une étoile au Michelin depuis 

onze ans pour les deux ! Rencontre à la carte, à micro ouvert.

La table complice

des Mariottat
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