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Au bout de Iwit & onze ans d'élevage, lorsque Uesturgeon pése environ 9 kg, la poche qui contient les ufs — appelée la rogue - est récupéree a la main,

‘esl une lerre
peuplée de che-
vrenils,  san-
glhiers, cerfs, lie-
vres et aulres
[aisans. LaSolo-
gne,  royaume
historique du gibier, abrite pourtant
un nouveau roidont les ceufs sont éle-
vés au rang d'or noir. Bienvenue &
Saint-Vidtre, village de 1 200 dmes au
ceur du Loir-et-Cher encerclé
d'interminables loréts de chénes,
bouleaux et chitaigniers. Le Grand
Cemnéant, vaste domaine piscicole de
100 hectares, regorge d'élangs pas
comme les autres. Inutile de chercher
ici carpes, gardons ou brochets, les
dizaines de bassins fourmillent
d'élonnants pensionnaires @ des
esturgeons aux péches miraculeunses,
quienfantent le caviar.
Encettemi-octobre baignée de soleil,
le mercure fréle anormalement les
30 degrés. Enfoneés dans un métre
cinquante d'cau douce; quatre colos-
ses s'activent dans leurs «wadersy,
ces cuissardes qui les protégent jus-

Tous droits réservés a I'éditeur

qu'a la poitrine. [ls assurent le rituel
de la péche hebdomadaire, de sep-
tembre a fin mai, et jusqu'a trois fois
par semaine & Iapproche de Noél.
Avancant lentement sur le sol
sablonneux et argileuy, ils replient le
grand filet en Nylon de 140 métres
qu'ils avaient déroulé quinze minu-
tes plus t61. De petites bouées en lie-
ge ct deux piquets plantés sur la ber-
ge stabilisent cette opération plutét
physigue. Ils resserrent encore el
laissent un métre de large pour pren-
dre au picge les 400 esturgeons et les
sorlir & la main. A l'aide d"un écho-
graphe. ils détectent la taille des ceuls
(entre 2.8 ¢1 3.2 mm), vérifient leur
bonne répartition et leur niveau de
maturalion.

Surprise : les esturgeons se débattent
trés peu, La raison? Avant d'atterrir
sur les plus grandes tables de France,
ils ménent une existence paisible dans
une eau pure, depuis huit ans pour
I Acipenser baerii (esturgeon sibérien)
¢t méme onze ans pour l'autre espéee,
L'oscidtre. A l'origine, Ualevin qui nait
fin mars met une année pour attein-

dre 500 grammes. Douze mois o il
vit dans un circuit fermé, 4 'intérieur
d'un hangar, protépe des prédateurs
et des bactéries. Puis c'est le grand
saul A I'air libre, transféré de bassin
en bassin, réparli par espéce, généra-
lion et taille. Sa nourriture préférée
pour rassasicr sa bouche protractile :
du phytoplancton. des larves d'insec-
tes, des petits vers, des céréales et dela
farine de poissons.

UNTRAVAIL D'ORFEVRE
EN LABORATOIRE
Ses dix ans de vie s'achévent en qua-
rante-cing minutes chrono. L'estur-
geon pése alors 9kgen moyenne, « Le
poisson ne doit pas étre sivesst, il reste
dans Pean jusqu'a la dernire secon-
de», raconte Vincent Hennequart,
qui avee sa sweur Patricia dirige Le
Grand Cernéant et emploie dix sala-
riés. Drapé d’un tablier en Loile cirée
Jaune, un grand gaillard saisit un tube
en acier galvanisé de 40 em et assom-
me l'esturgcon. Son collégue, en
combinaison blanche, équipé d'un
masque, de gants et de bottes stérili-

sees, I'accroche par la nageoire cau-
dale & un portigue, afin qu'il se vide
de son sang. Dix minutes plus tard, il
reprend le poisson, Fallonge sur une
table en Inox et 'éventre au scalpel
sur toute la longueur avee une préci-
sion chirurgicale. La rogue - la poche
de caviar, qui sc trouve entre la
nageoire pelvienne et la nageoire pee-
torale - est retirée & la main, déposée
dans une bassine en plastique et
transférée dans une piéee adjacente.

La salle de conditionnement ressem-
ble a un vrai laboratoire, o 'on sent
Tair filtré insufflé i 4 degrés se méler a
un bruit de réfrigérateur. Chaque
geste minuticux est répété. La rogue
est égraince sur un tamis afin de se
débarrasser de tous les tissus. Lorsdu
ringage et de l'égouttage, chaque
microparticule est retinde avee une
pince fine. Aprés le pesage, secrel
défense sur la technique du salage,
améliorée au fil des années. décisive
pour e goiit. Une fois mis en boite.
référencé ol étiqueté, le stock part en
région parisienne le jour méme. La
mission s'achéve ici pour les Henne-
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Avee la plus grande précision, le caviar est ensuite égraing, rincé, salé et mis en hoite sur place, dans un laboratoire prés des élangs.

guart. Depuis leur éléganie longére
en brigues et bois mélangés de la fin
X1Xe, Vincenl, 56 ans, ¢l Patricia,
61 ans, mesurent Vincroyable chemin
parcoury. Dans la famille, on est pis-
ciculteur depuis le XVI¢ siécle. Dans
les années 1980, leur pére ééve des
carpes el des silures, « L'esprit de
cuviosité et le désiv d'aller plus loin
nois ont donné e pussion pour
texcellewee et l'envie de nons faneer
dans fo caviar, assure le duo. Nous
avons déblogué des fonds pour i
Iypothétique retour sur investissement
it ems plees fardd.... » Le pari élait ris-
qué. Aujourd'hui. ils proclament leur
enthousiasme «d l'idée de contribier
e revonnement die “miede in France”,
en s'appuyant sur les tafents locanex.
Clestnotre flertén.

Cette ascension serail inimaginable
sans le troisiéme pilier de laventure ;
Keyan Eslamdoust, 55 ans. Leur
ami, leur associé, le distributeur
exclusil du caviar impérial de Solo-
gne via La Maison nordigue, dont il
est le fondateur avee sa seeur Kimiya
et son frére Kiavosh, Cet homme
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affable el souriant, qui saute d'un
avion i autre, de Paris & Dubai en
passant par Hongkong, Singa

ou Las Vegas, joue le role d’ambuassa-
deur mondial, En patron comblé, il
dinge une cinquantaine de salariés au
siége & Gennevilliers, dans les Hauts-

de-Seine. Avee e, il se targue désor-
mais d'w accompagner les actewrs fex
phis réputcs de la gastrononsie a travers
fe monde», Tragabilité, fabilité ¢t
Iraicheur constituent ses lrois points
lorts. que l'on retrouve aussi dans sa
chic bowtique du VIIle arrondisse-

ment de Paris. Entre le cocur de sau-
mon mariné & Fancth, le tarama i la
truffi noire et le king crabe, le caviar
de Sologne se vend @ partir de
66 euros les 30 grammes. Tous les fins
palais 5"y pressent avec délice.

Qu'il semble lointain le temps o0 —»
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Le chef Guy Savey, a la Monnaie de Paris, apprécie son « grain croguant et ses ardmes @ mi-chemin entre la noisette et les pignons de pin »,

— le jeune Keyan, né i Téhéran,
doit fuir I'Tran avant la révolution isla-
migue de 1979 pour s'installer aux
Etats-Unis puis en France. Galérer et
donner des cours de lennis & des per-
sonnalités dans le club le plus réputé
de Ia capitale. Ouyrir une premiére
boutique de vente de caviar - succés
immédiat —, avant de « foutre (sa) vie
et Pair » dans les casinos. Pas pour
longtemps. Devenn ingénicur dans
une entreprise d'informatique, il fon-
de ensuite La Maison nordigue en
1997. Réussite totale. .. puis patatras!
Le caviar sauvage est interdit a
I'exportation dans les années 2000.
Les trois quarts de son chiffre d "affai-
res s'envolent et l'obligent & s'orienter
virs le caviar d'élevage. qu'il juge alors
wassez médiocren... Lorsqu'un ami
lui Fait gotiter les grains si précicux de
Sologne, ¢'est lecoup de foudre gusta-
til. Une nouvelle histoire commence.
De 100 kg au départ, la production
passed 3 tonnes, « s nows e vordons
pats deveniv une industrie, nous souhei-
tons rester artisanatx », s'empresse-1-il
de préciser.
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Une volonté appréciée par les chels
des restaurants gastronomiques, dont
les retours sont dithyrambiques. « St
régularité est époustouflentte », s'émer-
veille Eric Frechon, 3 éloiles au Bris-
tol, qui ena fait un plat signature toute
'année & ka carte : caviar de Sologne,
avee mousseline de pomme ratte
fumée au haddock. « i a une longuenr
el ume puissastee-en houehte, il roule
hienn, se délecte Christian Le Squer,
3 étoiles au George-V, qui le cuisine
avec du lait ribot, pour apporter un
coté iodé a son bar. Quant 3 Guy
Savoy, trols macarons également au
Michelin, il wtilise « ce grain crogueny,
avee sa folie robe dovée et ses arimes 4
ni-chemin entre lu noisette et les
pignons de painy pour faire réver ses
convives. Keyan Eslamdoust a lui
aussi un réve, qu'il qualific méme
d'wultimen. : que son idole Roger
Federer vienne diner dans son restau-
rant. En attendant, I'ex-tennisman
reconverli en champion de T'or noir
peut sourire ; dans le championnat de
France du caviar, c’est jeu, set ot
match pour la Sologne. m

COLORS OF CAVIAR DE GUY SAVOY
(pour 8 verres A vodka de 7 cl)

INGREDIENTS :

- 2 feuilles de gélatine

- 125 g de créme épaisse
- 150 g de haricots verts
- 2 jaunes d'wafs

- sel fin, poive

dus mondin

- 60 g de caviar

de Selogne

- 100 g de caviar
oscidtre de Solegne

- 125 g de vinaigrette
natuye (d faive @ pavtiy
de 70 g de vinaigre de
Xéves, 12 g de june
d'auf, 37 g de montarde,
0,75 ! d"huite de pépins
de raisins, 9 g de sel,

2 zde poivre. Monter

Ie tout dans une cuve de
batteur, en incorporant
fententent Uhuile ).

o Coller la vinaigrette
avee une feuille de

gélatine préalablement
réhydratée, y mélanger
30 g de caviar. Répartiy
dans les verves et faive
prendre an frais.

® Coller 125 g de cvéme
épaisse crue avec une
feuille de gélating,
ajouter 13 g de caviar,
assaisonner, répartir
dans les verves, faire
prendre an frais.

o Equeuter les havicots
verts, puis les faive cuive
a l'eau bowillante salée,
les rafi-aichir, les mixer,
pus passer fa purée

ant chineis et rectifier
lassaisonnement.

o Sur la ceéme prise,
étaler 3 g de caviar
contre les bords des
verres, ajorter wn peu de
purée de havicots veits,

tapoter le verye sur

le plan de travail pour
aplaniv Ia purée, puis
lavecouvvivavec 3 g de
caviar et disposer une
quenclle de 6 g envivon
de caviar Osciétre,

o Pour réaliser

le sabayon, mettre deux
Jannes d'wufavec une
cuilléve & soupe d'ean
et iine pincée de sel
dans une sauteuse.

A laide d'un fouet, faive
mousser les jaunes hors
du feu, puis contimuer &
[fouetter le sabayon sur
Sen daux, Hest cnit
lorsque U'on apergoit

le fond de la cassevole.
o Ajonter 10 g de caviar
et disposer le sabuyon
dans les verres.

Servir anssitit.
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