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Fétes gourmandes

Reportage par Francesca Palazzi

| Les saumons arrivent entiers,
| Serge Porchet leve les filets avec
un couteau trées affilé.
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La salaison séche les chairs du poiﬁsoh et leur donne une belle couleur.
Le sel sera réutilisé par un paysan de la région pour nourrir du bétail.

Dusaumonso

«Obélix est tombé dans la marmite étant
petit. Moi, j’ai été emmené a la péche par
mon grand-papa dés I'age de 9 ans et, de-
puis, je n’ai jamais arrété.» L’armoire a
brume, le fumoir artisanal de Serge Por-
chet, est un poéme familial. «J’ai attrapé la
«saumonite», tant pour pécher le saumon
que pour en faire quelque chose d’agréable
a manger.» Dans sa grange rouge, a Ser-
vion, les essences de bois finement choisies
parfument les brumes du Jorat et infusent
les poissons, préparés avec délicatesse.
En cette période de I’Avent, quelque
100 filets de saumon sont fumés chaque
jour. On estloin des essais du début, dans
la cuisine familiale. Serge Porchet nous
‘montre tout. Le procédé est simple, mais
ce qui fait de ses filets fumés un s
du genre, c’est le souci du dét: les
gestes précis. IIn’y a pas un élément de la
chaine quin’ait été peaufiné jusqu’a don-
ner entiére satisfaction. A commencer par
les saumons eux-mémes, élevés en Ecosse
et nourTis aux petits poissons et au blé. «Je
choisis ceux qui pésent 2 ou 3 kg, maxi-
mum. C’estle moment ot le saumon estle
‘moins rentable, mais je trouve que c’est 14
qu’il est le meilleur.» Serge Porchet léve
les filets. Gestes d’élégance. Mis a dégor-

«Comme Obélix,

‘tombeé dans la marmite,

jai été emmené

ala péche par

mon grand-papa

a 9 ans et, depuis,

je n'ai jamais arrété»

- Serge Porchet, pécheur passionné

ger dans le sel durant plusieurs heures, ils
sont ensuite rincés. Puis les arétes sont
enlevées une a une. Une pincée de poivre
de Sichuan, quelques graines de corian-
dre, un peu de sel. Et le spray au whisky
embaume encore la piéce pendant que les
filets sont nappés de miel et de sirop
d’érable. Serge Porchet attendra une nuit
pour les suspendre dans la fameuse ar-

| moire a brume, oit ils resteront une ving-

taine d’heures. Grand-papa Carrard s’en
est allé au paradis des pécheurs. 1l serait
fier, c’est sir, de nous voir déguster ce
saumon extraordinaire en bonne compa-

gnie.

Une fois rincés, les filets sont
saupoudrés d’épices choisies.

idesbrumes

| Arnold Carrard, le grand-

Serge Porchet montre son armoire a brume, oli les saumons ont passé la
nuit et se sont imprégnés des fumées de hétre, de fréne et de cerisier.

pére pécheur, insnire *ouie s aventure. ll pose fierement avec une belle prise en Norvége.




