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L’événement

La ruée sur
made in |

UE DE ROSNY & Montreuil, In
boutigue de la société anonyme
de fiumaison alime (Safn) est
discréte. Seul un sobre’ panneau
«Saumon fumés sumplombe le
trottolt Hier matin, les acheteurs se succedent,

comme Herve, venu de Nmsy—le—Gmnd. wide

suis un adepte de la maison dépuis vingt et un
ans. La qualité ici est-sans pareille, A cO16, les
saumons industoels ont un godt de caout-
choue !, assure le fidele, qui sest enquis d'un
saumon entier d'Ecosse et de fuites fumées
pour ses seize convives du réveillon. « Avant
MNo#l, les gens fusaient la queue jusqu'ala nie,
certains mettaient trois quarts dheure & accé-
der & la boutigue », assure une vendeuse.

De l'autre coté de la cour, latelier est en ef-
fervescence. Les filets roses ou blancs des sau-
mons-de Norvege, didande, d'Eeosse ou de la
mer Baltique simprégnent du parfum du bois
de hére dans les fumeirs. « A leur amivée, les
puissons sont filetds, sales, dessalés, puls s&-
chis el fumés v, explique Xaviére Legadee, res-
ponsable qualité A ls découpe, des ouvrieres
enlévent les aréles des filets, d’autres tranchent
avec soin de fines lamelles, puisles. xepmqem
upie & une sur a pean pour recan: I sau-
I'rlu‘n enfidr « L& procissus en
saumon el en’ vente pmnd qualxe il
cing jours v, souligne la spécialiste:

Sur lés tables des restauranis parisiens du
Lutetiz ou du Westminter, dans les épicenies
fines ou encore dans les lewx ' brancheés
comme chez Coletie, le saumon de Montreuil
fait 'unumimité, Mais la partie n'était pas ga-
gnée d'avance,

Du poisson bio élevé en pleine
mer dans le Connemara

Créée en 1926 par la famille Ruben (oir
nowe encadnd qui fumail dgjaalépoque le sat-
mion 4 chair blanche de la mer Ballique, médis
vendait aussi des écrevisses el des monlles
d'Inde séchées, Safa a di d'adapter fice 4 l'in-
dustrialisation des élevages et de la fumaison.
o Lomsque nous avons mchete Pentreprse iLy a
douze ans, nous avons consia une dégrada-
tion dela matiere premidre notamment en Nor-
viae o les poissons étaient top gras ¥ raconie
Stéphane Roche-Naude, le PDG! Le patronen-
tarme alors « untourdu monde » et finit par trou-
verla pere rare: un élevage en pleine mer dans

La légende
du fumeur endormi
c OMME . Iom% les grandes maisons,
Saflyasa petite a

b & son sucets, Alrsi; ¢
de la spciéie mal idveillé Al sans Ie
vouloirirventé la fumaison a froid (25 “C).
A lepotue, les saumons élaient fumés a
chiaud Dans le fumoir én brigue de Cor-
réze on les poissons ¢laient suspendus A
une fcelle; des blches cuisaient le saus
mon §) une fempémiure de 60 4C O, up
jour de 1935, un piéposé du fumage s'est
enr.lurm: Son feu n'a pas pis et le saumon
n'a pas &t fame 4 coeur, Pascal Ruben, [¢
petit-fils do fondatedr, termine ['histoire,
amusé ¢ o Mon grind-pére, par souci
d'économie, est quand meéme allé le
‘yendre aux halles; ou il a rmpodé un
 grand Succes: »
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Des idées pour

vos petits cadeaux
ertre amis
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MONTREUIL, HIER 10 HEURES. Le sauman fumé de la maison Safa fait fureur pendant les fétes. Les employss travaillent jour
et nuit pour satisfaire les fips gourmets. tLﬂ.er_J

le Connernara i N'ouest de 'idande, qui jouit au-
Jjourdhui du label « bio s « Heureusement gue
nous sonumes termbeés dans ce créneau bio, il re-
présente 3 M€ sur notre chiffre d'affaires de
5,1 ME , se félicite le PDG, qui'sest aussi lancé
dans le poisson frais.

Cest durant la pédode des fBtes que lentre-
prise péalise 40-% de son chiffie daffaires.  Tout
se joue en tois semaies. Lan  demien
4 600 clignis ont €1 servis a la louticue pour le
seulimois de décambre. Dans cés moments-,
nos equipes travaillent jour et nuit, conclut-il

Masniorie CoRCIER
Aw 130 rue de Rosny' @ Montrewil, die lundi
an vendredi de 8 hewres a 18 heures, ce
samedi de 8 hewres a 14 hewres, Tarif : de
47 €4 65 € le kito de sauwmon fltme.
Tel 01.42.87.20.20

- = =
Une visite s'impose
NE FOIS les réjouissances gastrono-
mitues  passées, une: petite: visite
simpose dans ces aleliers secrels ol se’
peaufine la bonne chére. Poursa 10° édi-
tion, Etvoita le tavail | — qui propose aux
pamiculiers de découwir les coulisses des
entreprises du 93 — organise tois visites
de 'Otarie gowmande les 22 mars,
12 aviil et 22 mal. Quant aux ateliers de
fumaison Saf, ils accueilleront les curieux
les 23 fevrier, 16 mars, 6 avil, 18 mai et
22 juin.
Inscriptions obligatoires au 0149159895
ou sur Intemnet wwwilourismed3.com.
Jarf: 5 € Reéservé aux plus de 16 ans.

g LES AUTRES SPECIALITES DU 93

Les Gumuche régalent
les papilles depuis 3 générations

D 'UUN GESTE machinal, Christophe Gu-
mughe dépese des pralinés sur le tapis
roulant de I'enrobeuse. Les douceurs passent
sous une petite cascade de chocolal noir, puis
plongent leur nappage brillant dans un bain de
sucre glace. Dans V'atelier dul Rainey, hier, le

parfim de ces muscadines mel Teau 3 14

houche. « Nous faisons Ut nous-memes, le
pralin-est réalisé A base d'un mélange de noi-

Isettes ef d'amandes caramélisées », précise le

chocolatier, Son pére, Jean, sount i La mé-
thode de fabrication se transmet de pére en fils,
Les machines, comme lenmobeuse, nous ont
pennis de gagner du femps « jadis, il fallait
remper les chocolats un & un avec une four-
chette 14 lance-il, amuse.

Cest Artin Gumuchie, pere de Jean el grand-
péie de Christophe, qui a créé la maison en
1949, « 1l a commencé avec des fondanis
(NDLE : des bonbons @ base de sirop de sucrel &
l'époqueil n'occupait qu'une pigce du pavillon,

*ilafini partout transtormer en atelier s, meonie

le petit-fils. Depuis, les vanétés se sont éoffées.
Gangches [ruitées, chardons ala liqueur, pates
d'amandes et de fruits se vendent comume des
petits pains, surlout pendant les Bles. « Césten
ce moment que nous réalisons 70'% de notre
chiffre d'affaires » précise Christophe Gu-
muche, qui a réalisé 460 000 € de bénéfices
en 2005, Un ehiffre plutdt stable, mais aussi un

chobx « Nous aurions pu évoluer davaniage en
multiphiant les machines, mais nous préféons
miser sur la qualité », conclut le pére,
MarioRie Concizn
An 132, avenue Tiers, du Iundi au samedy de
9 hewres & pidi et de 14 hewres e 19 hedres,
Tarif': 36/€ le Kilo. Tel, 01.43.81.25.67,
Comumande sur www.confiserie-gumuche.fr
H Douceurs a L'Otarie gourmande de
Sevran, Celte entréprise funiliale créée en
1946 est une auire référence en matigre de
chocolats haut de gamme. La devise de la mai-
son— x Le mellleur moyen de cheisir, cést de
goliter » — fait l'unanimité pitnmnl Jes visiteurs,
qui pourront s'offrir par exemple un ballotin de
500 g grand confiseur pour 23,50 €.
Au 13 rue de Uindépendance, du mardi an
wm_'mdf de 10 heires & midi ¢t de 14 h 30 a
19 hiestres, le samedi de 10 heures a
U8 Henres, TEL 01.42.83.77.00.
W Les escargots de la maison Hyt &
Stains. Ici, 1a recette du beurre aillé est jalou-
sement gardéz depiis 1964, Les petits-gis et
les escarpols de Bourgogne se vendent par pa-
quer de 100, de quoi réjouir une tablée de huit
gastronomes: Les flarfs s'échelonnent de
19,50€ & 36 € |a centaing, selon la taille des
gastéropodes.
Au 7, rue:Michel-Rolnikas. Du lundi au
sarmed| de § hewres & midi et de 13 hewres a
18 hewres. Tl 01.48.26.67.98



