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durable (label MSC, Marine Stewardship Council) et achetc
vivants, les harengs cotiers rejoignent alors les établissements
J.C David pour une premiere étape, le salage manuel au sel
sec et sans ajout de produits chimiques, avant d'etre stockes
dans des cuves, Selon les commandes, le hareng va alors se
transformer en kipper, bouffi ou filet. Le premier, le kipper
spécialité traditionnelle du petit déjeuner irlandais -, est
un hareng ouvert par le dos, éviscéré, salé puis fumé qui peut
se déguster cuit au four, a la vapeur ou au barbecue. Le deu
xieme, le bouffi, est un hareng entier, salé et également fume
qui se consomme légérement réchauffé au four. Le troisieme,
la star de la maison, est le filet de hareng: le doux sous vide
a obtenu le Label Rouge. J.C. David est d'ailleurs une societe
qui cumule les labels, les distinctions et dont la tragabilite
jusqu’au bateau de péche est tout bonnement exemplaire.
Ainsi, outre le label Peche durable MSC et le Label Rouge pour
une partie des produits, elle est aussi reconnue ou adoubée par
Friend of the Sea, Mr.Goodfish, le Collége culinaire de France et
certifiée par IFS Food. Quant a certains produits de lagamme
comme le saumon d'Irlande ou le hareng doux al'huile et aux
aromates, ils arborent fierement le label bio AB
Mais revenons a notre hareng stocké dans les cuves de sau
mure. Il va maintenant passer l'épreuve du feu apres avoir
seche pendant une dizaine d’heures avant d'étre embrocheé a
laverticale sur des barres et placé dans les coresses derriere de
somptueuses portes rouges garantes de l'age d'or du hareng
boulonnais. Dés potron-minet, les maitres du feu ont prépare
la fumée pour un fumage & froid. Comme chez certains concur
rents, la direction aurait pu, dans le déménagement, changer
son mode de fumage et passer a des fours modernes a cellules
électriques dotés de procédés de ventilation. C'est beaucoup
plus rapide (2 heures), mais forcément moins traditionnel, a
l'opposeé des valeurs de la maison ; en outre, fumer doucement
le hareng permet de conserver sa chair tendre et pas trop
salée. Selon le produit (kipper, bouffi ou filet) et les poissons,
le temps de fumage varie, mais il faut globalement entre
16 et 24 heures, d'ou I'importance des maitres du feu, qui doivent
constamment veiller a ce que la température soit maintenue et
qu'il n'y ait pas d'écarts, car ce procédé autour de 25 °C ne cuit
pas le poisson, a la différence du fumage a chaud qui cuit et
fume ala fois, Une fois le fumage terminé, deux corps de métier
entrent en scene: les fileuses et les ballotineuses. Les premieres
s'occupent d'oter la peau et les arétes des filets fraichement
fumés ainsi que, potentiellement, les rogues (les ceufs) et les
laitances. Elles passent ensuite ces filets aux ballotineuses
qui, comme leur nom le laisse deviner, roulent les filets pour
les présenter en ballotins, une des présentations historiques

EGLEFINS, MAQUEREAUX ET CONSORTS

Sile hareng est intimement et historiquement lié 4 Boulogne
sur-Mer et aux saurisseurs, .C. David n'en oublie pas I'églefin
(ouaiglefin) péché en Atlantique nord-est, qui devient haddock
apres avolr eté salé puls plongé dans du rocou, un pigment
totalement naturel issu du rocouyer, Un colorant que l'on
trouve un peu partout dans notre alimentation mais surtout
dans l'univers fromager puisque c'est lui qui donne leur cou
leur spécifique au livarot, au pont-I'évéque, au langres ou a
la mimolette. Comme le hareng, I'églefin est ensuite fumé de

longues heures puis propose en filet sous vide ou en pavé avec

parfols, a lademande de certains chefs, la méme présentation

mais sans le rocou, afin de proposer une

r proche d'un blanc
creme. Si le haddock et le hareng représentent la trés gr
majorité du tonnage — autour de 80 %

de

d'autres poissons
passent entre les mains expertes des différents salariés de
la société. Le maquereau péché lui aussi en Atlantique nord
est est fume au poivre quand les gambas bio de Madagascar
sont légerement salées en saumure et fumées a froid sans
étre décortiquées. Enfin, deux autres poissons font la fierte de
la maison: le maigre et le saumon. Le premier, certifié Label
Rouge

stissud'une ferme marine en Corse ol il évolue dans
un environnement naturel. Fileté a la main dans les ateliers
de Boulogne, il est légérement fumé, ce qui en fait un produit
aussiunique en gout que rare, Le second, le saumon - écossais
ou bio irlandais - a la particularité d'étre fumeé a la corde
c'est-a-dire qu'il est st

ndu dans les fours, ce qui distend

légerement les chairs au fil des
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