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Le saumon est un poisson anadro

puis migre vers l'océan pour atteindre sa maturité sexuell
avant de revenir frayer, entre une et trois années plus tard,
en eau douce pour se reproduire. Ce phénoméne nest
pas anodin, puisqu’il implique de profondes modifications
physiologiques afin que son organisme s'adapte au large
gradient de salinité auquel il doit faire face durant son
existence. Ce périple signifie pour les saumons de devoir
parcourir des centaines, voire des milliers de kilométres,
parfois au risque de leur vie. Car si certains meurent d’épui-
sement, tous doivent éviter les filets des pécheurs, les bar-
rages, les chutes ou les rapides, et échapper aux aigles, aux
loutres ou aux ours.

La plupart des saumons adultes meurent aprées avoir pondu,
offrant ainsi, dans le cycle de la nature, une source impor-
tante d'oligoéléments d'origine marine favorable a la bio-
diversité. Et si la majorité des jeunes saumons prennent la
direction de la mer, d'autres, en raison de leur isolement

Jpalement un poisson d’élevage, b|en
plus consomme en France.

ment dulcaquicoles.

En Europe, le saumon atlantique (Salmo salar], autrefeis tres
commun dans une grande partie de l'hémisphére nord, et
notamment les fleuves francais - la Loire, UAllier, la Seine,
l’Adour ou encore la Dordogne, s'inscrivait méme parmi les
poissons les plus consommés par les populations vivant
pres des cours d'eau. Mais au XX® siecle, depuis la révolution
industrielle et agricole, la pollution des rivieres, la construc-
tion de barrages et la surpéche ont entrainé une raréfaction
de la population de saumons sauvages. Le saumon est alors
devenu, dans les années 1970, un produit d'élevage, princi-
palement en Norvege. Aujourd’hui, le saumon atlantique que
nous consommons est a 93 % issu de l'élevage. Seul le sau-
mon du Pacifique provient toujours de la péche.
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LA NORVEGE, PREMIER PAYS PRODUCTEUR

Les Norvégiens ont développé depuis longtemps une exper-
tise en matiere d'aquaculture, profitant de leurs eaux froides
et limpides pour élever le saumon. Laquaculture norvé-
gienne s'est développée dans les années 1970 avec l'éle-
vage des premiers saumons de '’Atlantique dans des cages
flottantes. Et, chose peu connue, la Norvege est le pays a
avoir introduit le saumon dans la préparation des sushis. La
« délégation Listau », conduite par l'ancien ministre norveé-
gien de la Péche Thor Listau, a su proposer le saumon aux
Japonais, qui rencontraient dans les années 1980 des diffi-
cultés a s'approvisionner en thon en guantité suffisante. En
1980, la Norvege a vendu deux tonnes de saumon au Japon,
ce chiffre s'élevait a 45000 tonnes 20 ans plus tard.
Aujourd’hui, la Norvege détient pres de 53 % du marché
mondial du saumon et l'exporte vers 113 pays, suivie du Chili
et de l'Ecosse.

TECHNIQUE D’ELEVAGE

Le cycle d'élevage dure entre deux et trois ans : les
ceufs éclosent en eau douce avant que les jeunes sau-
mons (smolts) soient transférés dans de grands bassins
en mer ou ils atteindront l'age adulte. Les fermes nor-
végiennes, situées dans les fjords aux eaux froides et
oxygénées, offrent des conditions idéales pour la crois-
sance du poisson.

Avec le temps, les pratiques se sont nettement amélio-
rées en matiere d'alimentation, de densité d'élevage et
de suivi sanitaire, avec des contrdles stricts de tracabi-
lité et d'impact environnemental.

Textes : Michel Beau-Tanguy.
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CHRISTOPHE RAOUX
CHEF DU ROYAL CHAMPAGNE
A CHAMPILLON

Né a La Roche-sur-Yon, Christophe Raoux se for-
mera a Chateauneuf-en-Thymerais, puis au Cha-
teau de Divonne-les-Bains. A U'issue de son service
militaire au Mess de La Tour-Maubourg, il integre
le Ritz ou il découvre le monde des compagnons,
les grands classiques de la cuisine, la rigueur, et le
titre de Meilleur Ouvrier de France auprés de Michel
Roth et Jean-Francois Girardin. Suivront Le Jasmin
de Joél Robuchon, le Louis Xlll de Manuel Marti-
nez puis trois ans auprés de Gérard Besson dans le
1 arrondissement de Paris pour apprendre la cui-
sine du gibier. Il se formera aux techniques de trai-
teur chez Lendtre, puis prendra une place de chef
exécutif dans le groupe Ducasse ou il restera cing
ans. Il sera ensuite durant sept ans le chef du Café
de la Paix a Paris, ou il obtiendra son titre de 'un des
Meilleurs Ouvriers de France en 2015. Chef du Penin-
sula Paris pendant quatre ans, il passera trois ans en
Suisse avant de rejoindre le Royal Champagne il y a
un an et demi.

Le chef définit sa cuisine comme « classique », mais
ily apporte toutefois une touche de modernité. Il aime
une cuisine d’instinct, inspirée du produit, et sait tou-
jours étre a 'écoute de son équipe.

LE SAUMON

Le chef considére le saumon comme une valeur sire.
Il Uapprécie fumé au moment des fétes et met en
garde concernant le soin a apporter en termes de
cuisson.

Pour lui il est important de trouver un produit de qua-
lité, de lui appliquer une cuisson parfaite, et un assai-
sonnement juste. Reste ensuite a 'associer avec des
ingrédients de saison pour le sublimer au maximum.
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