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LA REGETTE DE

“" LA BRANDADE

ENJOLRAS

hez bas Enjolros, ke poisson est mi. Et ce
mest pas Maxime. le nouvedu gerant de
l'ertrepiiee formdlicle, qui dira le contraire,
Cest. son  arriere-grand-peéne,  Eugéne,
mareyeur de profession, qui le premier, ou sortir de

o Seconde Guems mondicle, apoosa son nom: sur

une enselgne ox aborcs du port du Grau-du-Rol. Le
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cormnmercant des produits ce la mer, comme on disait
alépoque, est rejoint au débul des annédes 80 par ses
dewx fils © Jean sumomme Jeannot et Joseph que
tout le monde ici appelle 2&z&, Ropidement, les deux
fréres décident de développer lentreprise farniiale
en owvront des poissonnenas dans ko ota bolnéaire
tout en gardant loctivité de mareyeur, « Ciait unes
r.‘:'éflfr‘:.',l'f' Ol [ TOURSTTRE SLoit 20 plain SL50r ! pOr Consé-
quent, mon pere et mon oncle ont fait =2 choio douwnr
Une prentiére possonnens ol cantre du villkge puis
une dewsdéme & Port Camargue gLl venail tout [uste
ale sorti de terre », e souvient Jocelyne Enjolras, lo
fille de Jeannot qui, jusqua ces demieres semaines
encore, Si0it cogénznte de l'entreprise familiale avec
son frére Ere. Ce sont daillewrs bes tourstes gui vont
etre a l'ongine de ka nouvelle destinee profession-
nelle des fréres Enjolras comme e rioconte Jooehmne

« Quand les premisns vaoanciers venalent & |'-.| ,r.»c--s-
sonnerie, solvient ils demandaient des LiiEimSs
a base de podsans Au début, Iy en avait pas mais
petit & petit, afin de répandrs & la der *'.c:-.}de Loufours
plus crofssante, ma mdre Maryse, gur est wne excel

lente o iere, sest mise qux foumeows &t 0 com-
mencer & concoctar des plats tirss de recettes fami-
s, ef oo a ropldement gl aux clents. »
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Dans des sacs plastiques

Parmi les plots propasas celui qui tient o vedette est
o soupe de poissons maison malisée uniquement
&1 base de produits frods, sons gjout de coloront nd
d'additif, et occompagnée de la souce roullle. « Cest
cette recette elaboree par ma maman dans les an-
nées 60 - qul au départ eétait une recette de ma
grand-mére matemelle quelle o améliorée - qul est
utiisée aujourdhul encore dans ke réalisation de nos
soupes de poissons. » Foce au succes rencontre au-
prés des chents de ko poissonnens, Jeannot décide
de développer b commerclalisation de cette spé

ciglite mediterraneennea sur ke circuit des moreyeurs
locous, Mais le succes escompté nest pos ou ren-
dez-vous. « Mon pére voulait un conditionnemant
léger et transporent qui permettait de distinguer fe
produit, et pour cela [ a choisi e sac plastique. Mal-
heureusement, CEtait frop novateur pour lEpogue et
les clients niont pas suv tout de suite. I a fallu ot-
tendne guelgues années avant que i soupe de pois-
son trouve 50 place. » Bt lao situation est d'outont plus
difficile, & cette époque. que lentreprise a engage
de gros imestissements. Mais gu'd cela ne tienne |
Chez les Enjolrs, ona lesprit dentreprise chavilke au
corps. Eb cethe fois, ce sont les clients professionnels
gui vont reloncer ki machine, au début des années
80, avec une demandes bien précise | créer une
brondade de marue fraiche, de qualite et realizee
de fagon artisanale. Bt voild Monyse qui retrouve ses
foumeaoux et sessoye 4 de nouvelles recettes s On
o godié & ko moison des tonnes de brandode avant
que ma mere trouve g recette ideale s, samuse
Jocelne, Une recette qui aujourd'hui, bien enten-
du, est gordée secréte. Comme diallleurs toutes les
autres recettes qui servent & lentreprize graulenne.
Ce guon sait en revanche, cest que ka brondade se
compose esserticllement dhuile, de loit et de mo-
nee. "La morue arfve saide directement ou Portugal
explique Maxirme, ke fils dEric et neveu de Jocelyne.
qui cvant de reprendre les rénes de o societe fami-
licbe trenvalfiait dans ke secteur de la maintenance in-
dustrielle. Elle est ensuite dessaldée ot tride & i main
Les grétes ainsi que lo peou sont retirees. On ne
gande alars gue ks meilfeurs monceaw |l faut delx
Jeirs pour prociuine oe la brondade fraiche” Pour ce
Cui est de o soupe, les poissons sont péchés au Grau-

ch-Roi et achetés guotidiennement. & la crige situse
& guelgues métres 4 vol dioiseau des Stabdssements
Enjolras. « Nows y ajoutons simplement des lggumes,
des epices, de leaw,.. &b g savoir-faire ! »

Des locaux rénoveés

Irstallée sur le quai Chistsan-Gozicso, foce aux cho-
hutiers, l'entreprise emploie actuellement une quin-
Zaine de solariés, dont neuf travalllent exclusivement
en cuisine. En 1996, & o retroite de fézé o socidbd
amis uncoup darmat 4 son activite de mareyeur et
guatre ans plus tord, au départ de Jeannot, c'est
i verte au détal qui a 4té stoppde. « Désormiais,
nous nous consacrmns exclusivernent o o confection
de plats cuisings = dédlare Maxdrme Ggé de 25 ans
Cor outre la soupe de polssons, la sauce roullls et o
brandode de mone, letablisserment propose ega-
lement 4 la vente le delice de saumon, ka mayon-
nalse d'onchols ou encore Paicfl, Afin de répondre au
marché porteur, lentreprise o engoge, depuis plu-
sieurs annees, des trovaus de renovation et d'ogron-
dissement de ses locoux. Aujourd'hul, les ateliers
sétendent surune surfoce de plusde 1200 m* = Cela
permet de travailier dons de bonnes conditions » os-
sure e jeurs entrepreneur qui ne coche poas wouloir
advelopper de nouveauy projets & linstar de lo eréa-
tion d'un site commercial avec pour chjectif de cap-
ter une nouvele clientsle plus jeune. EL tout comme
w28 aieuls, le dernier des Enjolras o envie de laisser
son empieinte dans Mhistoire fomiliale. Pour cela, il
se prepoare a commercioliser dans les prochains mais
« LN Nouveau produit.. issu bien entendu de la mer! »
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