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«Mes saumons fumés me réjo

Serge Porchet travaillait avec
des personnes handicapées.
Passionné par la péche, il est
devenu fumeur de saumons. Et
n'a plus le temps d'aller pécher.

Serge Porchet recoit souvent
la visite de jeunes cuisiniers.
Il leur apprend a lever les filets.

e saumon? Un poisson de chez
L nous autrefois. Jusquau 19° siécle,
il y en avait tellement dans le Rhin
que certains domestiques faisaient
inscrire dans leur contrat de travail
leur refus den manger plus de deux
ou trois fois par semaine. Mais, aprés
la Deuxieme Guerre mondiale, la sur-
péche, les industries, la pollution et
lédification de barrages sur les rivie-
res ont eu raison de ce grand migra-
teur. «Le déclin est mondial, constate
Serge Porchet. Le saumon de I'Atlan-
tique a presque disparu, les spécialis-
tes sont au chevet de celui du Pacifi-
que.»

Concentré, sa veste de cuisinier pro-
tégée par un tablier en plastique
blanc, cet homme jovial fait passer
son couteau derriére la nageoire pec-
torale, revient vers la téte puis, a tou-
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te vitesse, découpe le filet jusqua la
queue. Depuis quelques années, Serge
Porchet consacre sa vie au saumon.

DE LA FUMEE SANS FLAMMES

A Servion (VD), dans son atelier blanc
et inox au nom romantique, LAr-
moire a brume, il leve les filets des
poissons frais d’Ecosse qui viennent
détre livrés. Des saumons délevage.
Mais délevage respectueux du pois-
son, de lenvironnement et du futur
consommateur. «J’ai procédé a un
grand nombre dessais avant de trou-
ver cette qualité. J’ai gotité de droles
de choses. Finalement, je suis allé sur
place. Je voulais que les poissons aient
de lespace, qu’ils mangent des ali-
ments naturels et de qualité. La chair
de mes saumons est proche de celle
des saumons sauvages d’Ecosse: goti-

teuse, ferme et peu grasse.» Il dé-
coupe la bande de graisse située sur
l'abdomen, place les filets dans un
bac. Demain, il retirera une a une les
27 arétes de chaque filet. Puis il les
passera au sel afin de «tirer leau» et
de raffermir la chair. Marinade, fu-
mage a froid - le feu doit «bourron-
ner» dans le poéle; faire de la fumée
sans flammes -, séchage: le processus
dure quatre jours. «Quand je regarde
mes filets de saumon fumé, ca me ré-
jouit! Je suis heureux de pouvoir dire
aux clients qu’ils achetent quelque
chose de bon», sexclame-t-il, la mine
joyeuse.

Boulanger-patissier de formation,
Serge Porchet a travaillé 23 ans avec
des personnes handicapées. Dans
la formation spécialisée, dans des ate-
liers protégés fournissant flates et
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autres biscuits aux grands distri-
buteurs et enfin dans une institution,
ou il a développé un atelier doccu-
pation.

Mais sa passion de la péche, héritée
de son «pépé» deés lenfance, lem-
porte. Il y a dix ans, il commence a
fumer quelques poissons pour le plai-
sir. Le bouche a oreille fait son office:
en 2008, peu avant Noél, il prépare
200 saumons sur la table de la cui-
sine. Et commence a réfléchir, encou-
ragé par sa femme, & une autre solu-
tion. «Jaimais mon travail, mais javais
besoin de faire autre chose. Cétait le
moment. On nest pas éternel. Regret-
ter, cest réfléchir trop tard.»

FAIRE HONNEUR AUX ANIMAUX
Il aménage un atelier, conserve un
temps partiel dans linstitution qui

lemploie, tate le terrain. Puis, en sep-
tembre 2012, il sengage entiérement
dans sa nouvelle activité. «Jai divisé
mon salaire par deux. Mais jai dou-
blé mes heures de travail, ¢ca com-
pense», commente-t-il avec un grand
sourire. Se lancer comme indépen-
dant a 50 ans? «Bien stir, cest risqué.
Certains de mes parents plus agés
nont pas compris. Ils me disent: ‘Mais
tu avais une bonne place!’ De toute
facon, au jour d'aujour-
d’hui, queest-ce qu'une
bonne place?»
Beaucoup de travail,
mais surtout beaucoup
de plaisir. La satisfac-
tion du bon produit et
du travail bien fait.
«On tue les animaux, on les mange.
Mais il faut les respecter jusquau
bout; leur faire honneur. Cest ma
conviction.» Le fumeur a été marqué
par son parcours dans 'industrie ali-
mentaire. «Pour moi, un hamburger
de fast-food représente l'antithese du
respect de l'animal et du produit: on
ne remarque méme plus que cest de
la viande. Et, s’il nest pas vendu dans
les 18 minutes, il passe a la poubelle
parce qu’il nest plus bon. Mon sau-
mon, on peut le laisser deux jours a
lair libre, le gotit ne change pas. Clest
une question de qualité du produit et
du travail quon y amene.»

UN FILET D'HUILE D'OLIVE

Il est surpris du nombre de clients qui
sont inquiets de ce qu’ils mangent.
«Les gens commencent a réfléchir,
constate-t-il. Ils comprennent quoon
ne peut pas tout avoir en tout temps.
Ceest aussi le role des artisans dex-
pliquer quon peut manger autrement
et privilégier la qualité, qu’il existe
d’autres circuits de distribution. Jai
un coté revendicateur.» Il transmet
discretement ce qu’il a retenu de son
passage dans 'industrie: «Dans l’ali-
mentaire, il nest pas possible de bais-

«J'ai divisé mon
salaire par deux.
Mais doublé mes
heures de travail,
ca compense.»

ser indéfiniment les prix. Pour moins
cher, on fait moins bien».

Dans le séchoir pendent aussi on-
glets de beeuf et magrets de canard.
Outre le saumon, le fumeur propose
dela féra du Léman. «Au niveau gus-
tatif, la féra est supérieure au saumon,
remarque-t-il. Ses gotts se dévelop-
pent plus longuement en bouche, sa
chair est plus fine.» Miel, sirop déra-
ble, whisky, poivre rose, raisinée (vin
cuit), coriandre: en fu-
mant ses produits, Ser-
ge Porchet joue avec
les saveurs. Mais en fi-
nesse: «La tradition de
manger le saumon avec
du citron, des capres
ou de loignon remonte
une époque ou on fumait le saumon
pour le conserver. Cela permettait de
masquer le gotit s’il avait trop atten-
du». En accompagnement, Serge Por-
chet suggere plut6t un filet d’huile
dolive et un pain paysan.

Pris par sa passion et par ce début de
succes, il ma plus le temps daller pé-
cher. «Mais je vais me balader; rien
que de voir les truites, ¢a me fait plai-
Sir.» m Aude Pidoux
LArmoire a brume,

route cantonale 15, Servion.
http://www.armoireabrume.ch.
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vous souhaitent

UN JOYEUX NOEL

Pour vos cadeaux, nous vous proposons
une lithographie originale de Francois de Poret
au prix de Fr. 350.--.

Pour tous renseignements 026 921 17 19




