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JOR NOIR
DE SOLOGNE

Au pays du gibier, une famille de passionnés produit l'un des meilleurs

caviars, servi sur des tables triplement étoilées.
Des années de travail sont indispensables pour obtenir un produit

d'exception, dont le résultat en bouche est prodigieux.

par Samuel Potier I photos Laura Stereau
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Au bout dc huit à onze ans d'élevage, lorsque l'esturgeon pèse environ 9 kg, la poche ([iii contient les œufs - appelée lu rogue - est rêcuperée à let main.

'est une terre

peuplée cle che

vreuils, 
san

gliers, cerfs, liè
vres el autres

faisans. La Solo

gne, royaume

historique elu gibier, abrite pourtant
un nouveau roi dont les œufs sont éle

vés au rang d'or noir. Bienvenue à

Saint-Viâtre, village de 1200 âmes au
cœur du Loir-et-Cher encerclé

d'interminables forêts de chênes,

bouleaux et châtaigniers. Le Grand

Cernéant, vaste domaine piscicole de

100 hectares, regorge d'étangs pas

comme les autres. Inutile de chercher

ici carpes, gardons ou brochets, les
dizaines de bassins fourmillent

d'étonnants pensionnaires : des

esturgeons aux pêches miraculeuses,

qui enfantent le caviar.

En cette mi-octobre baignée de soleil,
le mercure frôle anormalement les

30 degrés. Enfoncés dans un mêtre

cinquante d'eau douce, quatre colos

ses s'activent dans leurs «waders»,
ces cuissardes qui les protègent jus

qu'à la poitrine. Ils assurent le rituel

de la péche hebdomadaire, de sep

tembre à fin mai, ct jusqu'à trois fois

par semaine à l'approche de Noël.
Avançant lentement sur le sol

sablonneux et argileux, ils replient le
grand filet en Nylon dc 140 métres

qu'ils avaient déroulé quinze minu

tes plus tôt. De petites bouées en lié
ge et deux piquets plantes sur la ber

ge stabilisent cette opération plutôt

physique. Ils resserrent encore et
laissent un métre de large pour pren

dre au piège les 400 esturgeons ct les

sortir à la main. A l'aide d'un écho-

graphe, ils détectent la taille des œufs

(entre 2.8 et 3.2 mm), vérifient leur
bonne répartition et leur niveau de

maturation.
Surprise : les esturgeons se débattent

très peu. La raison? Avant d'atterrir

sur les plus grandes tables dc France,
ils mènent une existence paisible dans

une eau pure, depuis huit ans pour

!',4a/x'H.ttT/Mm7(estiirgeon sibérien)

et même onze ans pour l'autre espèce,

l'osciètre. À l'origine, l'alevin qui naît
fin mars met une année pour attein

dre 500 grammes. Douze mois où il

vit dans un circuit fermé, à l'intérieur

d'un hangar, protége des prédateurs

et des bactéries. Puis c'est Ic grand

saut à l'air libre, transféré de bassin

en bassin, réparti par espèce, gènéra

tion et taille. Sa nourriture préférée
pour rassasier sa bouche protractilc :

du phyloplancton. des larves d'insec

tes, des petits vers, des céréales et de la

farine de poissons.

UN TRAVAIL D'ORFÈVRE

EN LABORATOIRE

Ses dix ans de vie s'achèvent en qua

rante-cinq minutes chrono. L'estur

geon pèse alors 9 kg en moyenne. « Le

poisson ne doit pus ëtre stressé, H reste
dans l'eau jusqu'à hi dernière secon

de», raconte Vincent Hennequarl,
qui avec sa sœur Patricia dirige Le

Grand Cernéant el emploie dix sala

riés. Drapé d'un tablier en toile cirée

jaune, un grand gaillard saisit un tube
en acier galvanisé de 40 em et assom

me l'esturgeon. Son collègue, en

combinaison blanche, équipe d'un

masque, de gants et de bottes stérili

sées, l'accroche par la nageoire cau

dale à un portique, afin qu'il se vide

de son sang. Dix minutes plus tard, il

reprend le poisson, l'allonge sur une
table en Inox et l'éventre au scalpel

sur toute la longueur avec une préci

sion chirurgicale. La roguc - la poche

de caviar, qui se trouve entre la
nageoire pelvienne et la nageoire pec

torale - est retirée à la main, déposée
dans une bassine en plastique el

transférée dans une pièce adjacente.
La salle dc condilionnement ressem

ble à un vrai laboratoire, où l'on sent
l'air filtré insufflé à 4 degrés se mêler à

un bruit de réfrigérateur. Chaque

geste minutieux est répété. La roguc
est égrainée sur un tamis afin de se

débarrasser de tous les tissus. Lors du

rincage et de l'égouttage, chaque
microparticulc est retirée avec une

pince fine. Après le pesage, secret

défense sur la technique du salage,

améliorée au fil des années, décisive

pour le goût. Une fois mis en boïte,

rèfèrence ct étiqueté, le stock part en

région parisienne le jour même. La
mission s'achève ici pour les Henne
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Avec la plus grande précision, le caviar ex! ensuite égrainé, rincé, salé et mis en boîte sur place, dans un laboratoire près cles étangs.

quart. Depuis leur élégante longère
en briques et bois mélangés de la lin

XIXe, Vincent, 56 ans, et Patrieia.

61 ans, mesurent l'incroyable chemin

parcouru. Dans la famille, on est pis

ciculteur depuis le XVIe siècle. Dans

les années 1980, leur pére éléve des

carpes et des silures. «L'esprit dc
curiosité et le désir d'aller plus loin

nous ont donné une passion pour

l'excellence et l'envie cle nous lancer

dans le caviar, assure le duo. Nous
avons débloqué des fonds pour un

hypothétique retour sur investissement

huit am plus lard... » Le pari était ris

que. Aujourd'hui, ils proclament leur
enthousiasme «à l'idée de contribuer

au rayonnement du "made in France",

en s'appuyant sur les talents locaux.

C'est notre fierté».
Cette ascension serait inimaginable

sans le troisiéme pilier de l'aventure :

Keyan Eslamdoust, 55 ans. Leur

ami, leur associé, le distributeur
exclusif du caviar impérial de Solo

gne via La Maison nordique, dont il
est le fondateur avec sa soeur Kimiya

et son frère Kiavosh. Cel homme

affable et souriant, qui saule d'un

avion à l'autre, de Paris à Dubaï en

passant par Hongkong, Singapour

ou Las Vegas, joue le rôle d'ambassa

deur mondial. En patron comblé, il
dirige une cinquantaine de salariés au

siège à Gennevilliers, dans les Hauts-

de-Seine. Avec eux. il se targue désor
mais dV accompagner les acteurs les

plus réputés de la gastronomie à travers

le monde». Traçabilité, fiabilité ct
fraîcheur constituent ses trois points

forts, que l'on retrouve aussi dans sa
chic boutique du VIIIe arrondisse

ment de Paris. Entre le cœur de sau

mon marine à l'aneth, le tarama à la

truffe noire et le king crabe, le caviar
de Sologne se vend à partir de

66 euros les 30 grammes. Tous les fins

palais s'y pressent avec délice.
Qu'il semble lointain le temps où —»
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Le chef GUY Savov, u lu Monnaie de Paris, apprécie son «grain croquant ct aea arômes à mi-chemin entre la noisette et lex pignons fie pin ».

—» le jeune Keyan. né à Téhéran,
doit fuir l'Iran avant la révolution isla

mique de 1979 pour s'installer aux

États-Unis puis en France. Galcrcr et
donner dcs cours de tennis à dcs per

sonnalités dans le club le plus réputé

de la capitale. Ouvrir une première

boutique de vente dc caviar - succés

immédiat -. avant de «foutre (sa) vie

en l'air» dans les casinos. Pas pour

longtemps. Devenu ingénieur dans

une entreprise d'informatique, il fon
de ensuite La Maison nordique en

1997. Réussite totale... puis patatras!
Le caviar sauvage est interdit à

l'exportation dans les années 2000.
Les trois quarts de son chiffre d'affai

res s'envolent et l'obligent à s'orienter

vers le caviar d'élevage, qu'il juge alors

«asse: médiocre»... Lorsqu'un ami
lui fait goûter les grains si précieux de

Sologne, c'est le coup de foudre gusta

lif. Une nouvelle histoire commence.

De 100 kg au départ, la production

passe à 3 tonnes, « niais nous ne roulons

pas devenir une industrie, nous souhai

tons rester artisanaux», s'empresse-t-il

de préciser.

Une volonté appréciée par les chefs

des restaurants gastronomiques, dont

les retours sont dithyrambiques. «Sa

régularité est époiistouflante», s'émer

veille Éric Frechon, 3 étoiles au Bris

tol, qui en a fait un plat signature toute

l'année à la carte : caviar de Sologne,
avec mousseline de pomme ratte

fumée au haddock. « // a une longueur

et une puissance en bouche, il roule

bien», se délecte Christian Le Squer,

3 étoiles au George-V, qui le cuisine

avec du lait ribot, pour apporter un

côté iodé à son bar. Quant à Guy

Savoy, trois macarons également au

Michelin, il utilise «ec grain croi/uant,
avec sa jolie robe dorée et ses arômes à

mi-chemin entre la noisette et les

pignons dc pain» pour faire rêver ses

convives. Keyan Eslamdoust a lui

aussi un rêve, qu'il qualifie même
c\'« ultime» : que son idole Roger

Fédérer vienne dîner dans son restau

rant. En attendant, l'ex-lennisman
reconverti en champion dc l'or noir

peut sourire : dans le championnat dc

France du caviar, c'est jeu, set et

match pour la Sologne. I

COLORS OF CAVIAR DE GUY SAVOY

(pour 8 verres à vodka de 7 cl)


