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LES MAINS DE LA MER (1/8)

HARENG DE HAUTE TRADITION

A Boulogne-sur-Mer,Hervé Diers a rallumé les fours a bois
d’une entreprise de salaison a 'abandon. Au sous-sol des locaux
ultramodernes, le poisson est fumé a I’'ancienne.
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chacun sin pin et s'n’hé-

rin (a chacun son pain

et son hareng) fut

longtemps la devise de

Boulogne-sur-Mer,
tant la ville s’identifie a ce poisson
auquel elle doit sa réussite et sa re-
nommeée. Plus grand port de péche
frangais et premier centre de trans-
formation et de commercialisation
du poisson en Europe, la zone de
Capécure est un monstre froid ol
des hangars anonymes avalent les
marées et les recrachent en caisses
conditionnées a destination de tous
les pays. Il est loin le temps de Gin-
golph I'abandonné, qui dans le ro-
man de Bazin prenait la mer et

en activité avant d’étre laissés a
I'abandon et aux clochards apreés la
disparition de la dame.

Hervé Diers n'est pas peu fier de
me les montrer aujourd’hui : quatre
rangées de dix placards étroits avec
des portes en bois de 3 metres de
hauteur et le foyer au pied. A I'inté-
rieur on y accroche le hareng, le sau-
mon, I'églefin (devenu haddock). On
referme et on allume le feu : des co-
peaux de chéne, une biiche au mi-
lieu et de la sciure du méme bois
par-dessus, pour étouffer la flamme
et provoquer la fumée,

Dans les sous-sols gardés en I'état,
c’est le cceur des Etablissements
JC David repris en 2001 par Hervé

DEPUIS PLUS D'UN MILLENAIRE, LE SALAGE, LE SECHAGE
ET LE SAURISSAGE DU HARENG SONT UNE SPECIALITE NORDIQUE.

EXTRA

SR SRR
Ets JC David, 15-17, rue
Georges-Honoré,
Boulogne-sur-Mer
(Pas-de-Calais).

Tél.: 03-21-87-38-31.
www.jcdavid.fr

En vente en poissonnerie
et dans beaucoup de
grandes et moyennes
surfaces sous la marque
du distributeur (Auchan,
Carrefour, Metro, etc.).
Alire : Le Hareng de nos
mers, de Jacky Durand.
recettes de Tony Les-
tienne, Les Quatre Che-
mins, 64 p., 8,90 €.

Une bréve histoire de ce
hareng accompagnée

de recettes aussi simples
que golteuses.

I'amour dans les effluves du hareng
saur. Depuis plus d’'un millénaire, le
salage, le séchage et le saurissage du
hareng sont une spécialité nordique
dont la noblesse et le clergé ont tiré
leur richesse. L'industrialisation de
la péche, l'arrivée du chemin de fer
ont fait la fortune de ce poisson mo-
deste, abondant et bon marché.
Aux hommes de partir en mer, aux
femmes de traiter le contenu de
leurs filets a terre. Harengéres sur
les marchés, fileuses ou balloti-
neuses a 'atelier, le hareng a tou-
jours été leur affaire. Ce fut celle de
Mme Gaston, née Suzanne Seillier,
jusqu’en 1994. Une maitresse
femme qui, huit jours avant de se
marier avec Marcel Gaston, fonde
en 1922 la maison Gaston-Seillier.
Aprés deux ans et demi, elle perd
SON €poux, ne se remariera jamais et
dirigera l'entreprise jusquau der-
nier jour, arrivant la premiére et
fermant la porte le soir. 40 coresses
(fours a bois pour le fumage) étaient
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Diers, natif de Boulogne qui, apres
un passage dans 'agroalimentaire,
est rentré au port pour y produire
les meilleurs filets de hareng.
« Lorsque jai racheté la société fondée
par Jean-Claude David en 1973, ses
étiquettes portaient déja ces mots : la
qualité dabord. » L’homme avait ap-
pris le métier de sa mere Marcelle,
qui avait commencé a travailler a
11 ans avant de finir contredame
dans une salaison réputée de la ville.
Les établissements ne disposaient
que de dix fours et de 1000 m".
Hervé Diers, conscient du potentiel
de développement - Francgois Mit-
terrand lui-méme ne mangeait que
les harengs de chez David - s’y sent
vite a I'étroit. Plutot que d'investir
dans la construction de nouvelles
installations avec des fours élec-
triques comme tous ses concur-
rents, il décide de « mettre un cube
dans un cube ». 11 achéte les locaux
de la maison Gaston-Seillier et n’en
garde que les 40 fours et les cuves

onde

en ciment pour stocker les poissons
dans la saumure. Par-dessus, il ba-
tit une construction moderne aux
normes européennes en forme de
cube et, en 2007, il peut « rallumer
les feux » dont les portes sont clas-
sées au patrimoine municipal. Au
rez-de-chaussée les ateliers réfrigé-
rés, carrelés, impeccables ol s’af-
faire un personnel en blouse
blanche botté, ganté, coiffé et mas-
qué ; retour au siecle précédent
dans les sous-sols ot les derniers
fours a bois de Boulogne fonction-
nent comme avant sous la direction
de Michel, le « maitre du feu »,
formé par son pere sur les lieux.
C'est laderniére salaison tradition-
nelle, remise a neuf. Elle fait réfé-
rence en Europe et au-dela.

On y fume le saumon et le had-
dock, mais le hareng représente
60 % de l'activité : 400 tonnes I'an
passé. Il se divise en deux catégo-
ries, le traditionnel et le doux. Le
premier bénéficie de la légitimité
historique. Il est péché en no-
vembre, lorsque la mer « frise »
entre Douvres et Calais tant les ha-
rengs s'y pressent par millions. Ils
descendent des iles Féroé gras et
pleins de rogue ou de laitance et en
trois coups de chalut la Glorieuse-
Vierge-Marie et la Glorieuse-Imma-
culée en rapportent plusieurs di-
zaines de tonnes au port.

THAQABILITt GARANTIE

Hervé Diers attend ces bateaux
avec lesquels il est en contrat. Il
controle la taille, la qualité et achete
toute la péche (tragabilité garantie)
immédiatement salée a sec et stoc-
kée dans des bacs. Moins de douze
heures séparent la capture en mer
du stockage. Gorgés de sel, les ha-
rengs sont « stabilisés » en vingt et
un jours et les parasites tués. Ils
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Hervé DIERS utilise le fumage traditionnel : des copeaux de chéne, une bliche et de la sciure pour étouffer la flamme et provoquer la fumée.

pourront tenir jusqu'a la prochaine
saison. Au gré de la demande on sort
le poisson, dessalé cing fois par jour
durant deux jours, puis embroché
sur les ainets (barre métallique a
crochets) rangés dans des racs,
sortes de portemanteaux qui apres
égouttage rentreront dans les
armoires a fumoir pour 24 a
48 heures. Température 60 °C, il est
fumé a chaud. A la sortie, place aux
fileuses qui levent et épluchent les
filets pour livrer un produit au gout
marqué, apprécié des connaisseurs.

Au fil des ans, leur gott s’est assagi,
préférant la douceur a la vigueur.
Cest ainsi qu'est né le filet doux. Pé-
ché dans les eaux froides de Nor-
vege, le hareng parvient aux établis-
sements JC David par plaques de
20 kg, congelé, étété, vidé et fendu
en deux, facon butterfly (papillon).
Décongelé en une dizaine d’heures
il ne passera que 45 a 60 minutes
dans une saumure plus légére avant
d’étre embroché puis fumé a froid
(25 °C). Ses filets épluchés, il était
jadis roulé en ballotin dans la Cello-

phane. Il est aujourd’hui condi-
tionné sous vide et s'achéte dans le
commerce entre 2,50 et 3,50 euros.
C'est lui que j'aime, souple et moel-
leux avec les pommes de terre
tiedes. Je voulais savoir d'ot il
venait, comment et par qui il était
fabriqué. Je suis venu, j'ai vu et je
suis parti tranquille. La ressource
n'est pas menacée et les coresses fu-
meront longtemps encore chez
JC David, la derniére saurisserie
traditionnelle encore en activité.
ipgenegout@gmail.com
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Philippe Mezerette et les Ormeaux du Cotentin



