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THEOPHILE TROSSAT

a devanture rouge carmin del'éta-
blissement affiche de nombreux
trophées. La spécialité de la bou-
cherie-charcuterie Gasté-Doua-
neau, installée & Rochefort-sur-Loire (Maine-
et-Loire), 2 une trentaine de minutes au sud
d’Angets, ce sont les rillauds, des morceaux
de poitrine confits dans du saindoux —dans
la Touraine voisine, on les appelle plutot
rillons. «A chaque concours, je suis classér,
raconte fierement Jérdome Douaneau. En bou-
tique, la star est d’ailleurs posée en majesté
sur un plateau en inox, entre des feuilletés de
poulet et du paté en crolte de pintade. Mais
ce matin, les rillauds ne constituent qu'un des
ingrédients de la recette que le charcutier
de 48 ans s’appréte a concocter, une tourte
baptisée du nom de gouline.
Dans son laboratoire éclairé de néons ot1 des
marmites glougloutent, JéEréme Douaneau
fait faire des allers-retours a sa pate «pur
beurre» dans un laminoir. Dans un premier
récipient, on trouve des échalotes et des
champignons revenus au beurre puis dégla-
cés au coteaux-du-layon (un vin blanc moel-
leux). Dans le second, des rillauds découpsés,
désossés et dégraissés. «Que des produits
locaux», assure-t-il. Entre deux coups de fil de
clients qui passent commande pour le week-
end, il assemble les ingrédients en couches
successives et referme le tout avec une ron-
delle de pate. Apres avoir ouvert une «chemi-
née» au centre de la tourte, il la passe au four.
Jérdme Douaneau fait ensuite mijoter de
la créme, du vin et la tomme d’Anjou, puis
verse ce mélange fromagé dans chaque tourte
fraichement sortie du four.
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Les goulines encore fumantes mesurent cinq
bons centimétres d’épaisseur. «Cest riche
observe I'artisan avec malice. Ici, une quin-
zaine de goulines (le mot désigne un visage
d’enfant en patois angevin, une «petite goule»)
sont vendues par semaine, soit SO parts envi-
ron. Les tourtes, de tailles variables (pour+a
10 personnes), sont vendues 21,15 euros le kilo,
Ou S euros la part. Le touriste de passage en
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