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ENVOYEE SPECIALE A KENMARE GOURM ANDE
Stéphane
1 était une fois un saumon ver- sdurandsouffiand@lefigaro.fr
tueux, tout bon, tout bio, qui s’ébattait
joyeusement en pleine mer, au large assé la devanture
des cotes atlantiques. Un poisson ex- fraichement repeinte,

c’est un vieux bistrot
parisien avec, au bout
du zinc, la trappe qui dissimule
I’escalier de la cave, des
banquettes en velours rouge
et un joli carrelage.
On le trouve dans le trés chic
Ve arrondissement de Paris,
mais ’ambiance y est détendue
et sans chichis. Carte courte
(cing entrées et six plats),
couverts comptés, répertoire
classique qui va de 'avant, porté
par une brise du sud-ouest pas
envahissante pour un sou : gigot
de lait au piment d’Espelette,
jambon de Bayonne, canette
au chou et foie gras, faux-filet
avec lard et oignons, queue
de lotte et saint-jacques...
Dans unie ambiance gaie et
rapidement sonore, les assiettes
arrivent, portées par un serveur
amateur de petites blagues
(les assiettes ne tombent jamais
aplat, qu’on se rassure).
Alors que les forces vives-de la
fourchette commencent a garnir
le restaurant, un couple
de sexagénaires déguste
tendrement une madeleine
en buvant un café : c’est beau
de voir ainsi se graver dans
deux coeurs un nouveau
souvenir amoureux.
Le diner est lancé avec un ceuf
poché, soleil culminant
au sommet d’une colline de
cabillaud en brandade aprés
qu’une pluie de petits croQitons
est venue faire croustiller le
monticule. Une tombée de
poivre la-dessus et, hop,
c’est parti pour un repas
de fort belle tenue.
Le paleron (suggestion du jour)
fait sa fondante apparition dans
une cocotte, et va rejoindre sur
le disque de porcelaine blanche
une polenta crémeuse a souhait. - -
Plat d’hiver ou de printemps
frileux, plat de copains affamés,
c’était ce soir-1a exactement
ce qu'il falldit. Sur la banquette,
deux brunes irrésistibles se
partagent un gigot de lait, et
elles se régalent.i].a carte des
vins est astucieuse, on y déniche
de bonnes bouteilles 4 moins de
30 €. Le flacon des luronnes est
manifestement enthousiasmant,
car maintenant que la salle
se vide peu 4 peu, elles
s’enhardissent et entonnent
quelques classiques de la variété
francaise, a la stupéfaction
amusée de leurs chevaliers
servants qui restent cois bien
que I'un d’eux ressemble
furieusement &Julien Clerc.
Une tarte au chocolat
dominicain exquise, pas trop
sucrée, onctueuse et rassurante,
clot les festivités gustatives.
Le chef, Thierry Dufroux, a fait
ses gammes aux meilleurs pianos

trémement bien élevé, joueur, sportif
de haut niveau, habitué a parcourir
I’équivalent de 13 000 km - a’instar de
- ses cousins sauvages - avant d’attein-
dre sa taille adulte et I’dge de 18 mois.
Un 4ge qui, hélas, sonne aussi la fin de
la partie pour lui. Mais ce saumon, bien
sous tous rapports, ne faisait pas assez
parler de lui. Une faute de gotit dans un
marché mondial agité, oii I’on navigue
souvent en eaux troubles. A la faveur de
grandes turbulences, il décida de mon-
- ter au créneau.
Tout commenga, en effet, par un tsu-
nami un soir de novembre 2013. Fran-
- ce 2, dans son émission «Envoyé spé-
- cial, met en cause le saumon norvégien,
- considéré « comme la nourriture la plus
toxique du monde ». La caution scienti-
fique de ce reportage réfrigérant n’est
- autre que Kurt Oddekalv, président de
P'association Green Warriors of Norway
et ardent détracteur de l’aquaculture
intensive. Tout y passe : les jets de pes-
ticides envoyés dans les bassins saturés
de poissons, les fonds sous-marins dé-
truits et surtout l’accumulation de
substances toxiques dans ce poisson
gras qui les stocke avec délectation. A
quelques semaines de Noél, I’info large-
ment relayée par la presse fait désordre.
Echaudés par le tout récent scandale du
«Horsegate» qu’ils ont découvert
quelques mois auparavant (la viande de
cheval mélangée frauduleusement 2a
‘celle de boeuf dans les plats préparés),
les Frangais sont a cran sur la sécurité
alimentaire et les ventes de saumon
fumé chutent de fagon drastique, toutes
origines confondues.

Les ingredients employes
pourla pigmentatlon de la chair
sont naturels. | RE

Le saumon irlandais,
une affaire de bon gofit

res, qui fagconnent les paysages irlandais.
' Les images chocs de poissons malmenés
comme des poulets de batterie s’effacent
a la vue des immenses enclos marins
dans lesquels ils s’ébattent. Environ
deux poissons pour 1 000 litres d’eau de
mer pure : on comprend qu’ils échap-
pent au stress, d’autant que dans ce spa
quatre étoiles la nourriture est choisie.
Bio, sans OGM et durable. Pas une once
d’antioxydants de synthése comme la
trés controversée éthoxyquine dans les
repas trés surveillés de nos salmonidés.

Méme les ingrédients employés pour
la pigmentation de la chair sont natu-
rels. Et cette chair justement, savou-
reuse parce qu’a la fois ferme et maigre
(on ne vantera jamais assez les bienfaits
de Ia natation en eaux froides !), montre
bien que le saumon peut aussi étre ce
poisson de qualité qu’on avait perdu de
vue. Comme souvent chez les iliens, les
Irlandais sont moins consommateurs de
produits de la mer qu’on pourrait le
croire. L’agneau et le beeuf irlandais,
deux autres fleurons de Iirish food, suf-
fisent souvent a enchanter leurs tables.
Mais aujourd’hui, les producteurs de
saumons et de moules (voir ci-dessous)
sont préts a jouer les remakes de Bien-
venue d la ferme (marine), les exporta-
tions représentant un enjeu majeur de
I’économie.

SilIrlande s’est engagée dans la pro-
tection de I’environnement et le déve-
loppement durable, A travers son pro-
gramme Origin Green, qui vise 2a
réduire les déchets, éliminer les matie-
res non recyclables, protéger la diversi-
té des especes, ce n’est stirement pas un
hasard. Sa nature exceptionnelle le vaut

bien. La céte sauvage de I’Atlantique
déroule 2 elle seule des paysages a cou-
per le souffle. Bien sfir, ceux du Conne-
mara, immortalisés par Yves Boisset
dans le Taxi mauve, Michel Sardou dans
une charnson ou encore Pierre Perret qui
avoue en avoir « pris plein les vasistas »,
en les découvrant il y a plus de trente
ans ! Mais la beauté sauvage du sud-
ouest du pays n’a rien a leur envier.
Dans le moindre village traversé, les
maisons de toutes les couleurs sont des
pieds de nez farceurs i la pluie. « Qua-
tre saisons en un jour », dit-on de I’Ir-
lande comme d’autres contrées
mouillées. Ici, le temps n’est jamais 1a
olt on I'attend. En un instant, le soleil
séche le ciel lavé 4 grandes eaux, la lan-
de perd sa mélancolie pour devenir
moirée, les moutons relévent le nez, a
peine touchés sous leur peau lainée. Pas
question dans ces conditions de faire
n’importe quoi! Les géants du saumon
irlandais que sont Marina Harvest (le
plus gros producteur de saumon d’éle-
vage au monde et le premier a avoir ob-
tenu la certification bio) et consorts
jouent tous le jeu. A Paris, d’ailleurs, les
meilleures ambassades de la mer ne s’y
sont pas trompées. Ainsi le restaurant
Prunier (16, avenue Victor-Hugo, Paris
XVIe. T€l. : 01 4417 35 85), qui a mis 4 sa
carte deux plats : « le saumon bio d’Ir-
lande facon gravlax, radis noir » et « le
saumon a l’oseille facon Troisgros ».
Eric Coisel, le chef des cuisines, I'a
adopté depuis deux ans maintenant.
« Sa chair est plus ferme, moins grasse.
Jeretrouve un peu le golt qu’avait le sau-
mon autrefois. » Lorsqu’il était encore
un plat de féte ? m

Focus sur le

«Salmo salar », ce
poisson trés bien
élevé qui, depuis
plusieurs décennies,
s’amuse a jouer

les sains.

Deux poissons seulement
pour 1000 litres d'eau .

de mer pure afin de mieux
echapper au stress

C’est alors que I'Irlande décide de
partir en croisade pour faire valoir sa
différence, sous la direction du Bord Bia,
son office de promotion des produits
agroalimentaires. Certes, il y a un petit
coté David versus Goliath dans ce bras >
de fer marin. Car les quelque 15 000 ton-
nes de saumon d’Atlantique produites
en 2013 ne pésent pas lourd face aux
1050 000 tonnes de la Norveége, premier
producteur au monde. L’Irlande ne joue
pas non plus dans la méme cour que les
autres gros éleveurs (Chili, Royaume-
Uni, Canada). Il n’empéclie, le pays a un
Jjoker de taille. Depuis plusieurs décen-
nies, il s’est mis au saumon bio et,
aujourd’hui, plus de 83 % de sa produc-
tion annuelle est certifiée par les plus
importants labels européens.
- Pour découvrir le Salmo salar (nom
scientifique de 1’espéce) dans son envi-
ronnement, il faut partir en haute mer,
12 ou se mélangent les courants d’eau de
mer chauds du Gulf Stream et les eaux

douces et froides provenant des tourbi¢-  Un enclos marin pour

saumons en Irlande.
FINNIAN O LUASA

0U TROUVER ] {Guérard et Ducasse, entre
:S DU SAUMON FUME } autres). Gréce 4 sa cuisine,
BIO D'IRLANDE ? ce bistrot des beaux quartiers

-~ LaSafa(Société anonyme de
<4—J fumaison alimentaire) est
implantée a Montreuil depuis
A 1926. Ce fumoir (dont I'atelier
Dq se trouve 3 Choisy-le-Roi)
n'utilise que des ingrédients
naturels : salage a la main
au sel sec de mer (pas de sucre),

a des airs de repaire chaleureux,
presque canaille, pour
gourmands amateurs de plats
clairs, de saveurs franches, de
cuissons maitrisées. Le rapport
qualité/prix est indiscutable,

a plus forte raison dans ce coin
de Paris. Les deux brunettes

sciure de chéne et de hétre, attaquent a présent
tranchage manuel... Queje t’aime. On les croit.
Un savoir-faire artisanal pour Soirée parfaite.

du poisson haut de gamme,
que l'absence d'intermédiaires
permet de proposer a prix trés
compétitifs. 130, rue de Rosny,
Montreuil-sous-Bois (93).
Tél.: 0142 87 20 20.
www.safa.fr

Des moules qui ont la péche

B Bistrot Belhara, 23 rue Duvivler,
(Parls VIIe), Tél. : 0145 514177.
Réservation conseillée, Menu diner
a 38 €, dégustatlona 52 €.

Fermé dimanche et lundl.

A noter : les plats peuvent

étre emportés

AUTOUR DU SAUMON.

Une carte de 7 saumons
d'origines différentes pour

ce spécialiste des produits de

la mer, parmi lesquels le saumon

fumé irlandais bio. Comme
loac a1itroc il oct cnld 3 car

dernler, la petite entreprise famillale
qui ne connait pas la crise s'est lancée
dans un nouveau produit : la soupe de
moules bio, vendue en petite bouteille
de verre. Un délice qui supporte
largement la comparalson avec celle

Il n'y a pas que les saumons qui soient
bio en Irlande, il y a aussi les moules.
Elevées sur des cordes suspendues

a des lignes maintenues a la surface
par des flotteurs, elles sont
constamment immergeées en eaux
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I'exploitation de John et Flor
Harrington, située a Kenmare, dans

le comté du Kerry, sur la céte sud-
ouest, on a coutume de dire que « la
moule est I'huitre du pauvre », D'ol
la demande exceptionnelle en France,
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