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TERROIR D'AUVERGNE

L'Allier est souvent
assimilé à la remontée
dè s saumons. Même
si ces derniers se font
de plus en plus rares,
il est une entreprise
située à Brugheas,
à quèlques kilomètres
de Vichy, qui a fait
de ce poisson la
signature d'un savoir-
faire artisanal. Fumage
artisanal du Sichon
apporte dans les
assiettes des Auvergnats
un saumon divin grâce
à une sélection des
meilleurs poissons.

Impossible de se passer de ce say
mon diii ant les fêtes en Auvergne
Le saumon du Sichon a su donner

a ce poisson d'exception une
dimension locale Dans I esprit du
circuit court, les Auvergnats
peuvent consommer ce mets pré-
pare sul leui~s cènes, du cote de
Bi ugheas, a quèlques kilometres de
Vichy Bien sûr, les poissons ne sont
pas élevés sur place, « car il leur fau-
drait de /'eau de mer, qu'on n'a pas
vraiment ici *>, au pays des volcans,
signale Daniel Bono, a la tète de
l'entreprise depuis 2004 Ils sont
achetés en direct auprès des pro-
ducteurs sans passage par la case
centrale d'achat Les intermédiaires
n'existent pas Les poissons frais
sont ensuite découpes, sales, fumes

FUMAGE ARTISANAL DU SICHON

Les filets sont fumés deux fois.

et tailles sur place Avec une signa-
ture particulière tout, absolument
tout, est fait a la mam « ll existe bien
des modifies pour foire ce que l'on
foil, maîs nous tenons absolument a
garder ce côte artisan^1 »
Nous, ce sont Daniel et Jocelyne
Bono Lui était chef d'atelier dans
les produits carnes, elle était pois-
sonniere chez Leclerc, a Vichy
L'artisanat e est leur terrain de jeu
depuis teneurs Apres deux liccn
Clements. Daniel Bono entend parler
d'une possibilité de reprise d'un
des fournisseurs de saumon de sa
femme Fumage artisanal du Sichon,
un atelier monte par un rea alte de
la SNCF, Jacques Vernet, qui pour
son platsii travaillait les produits
fumes '< cetait un truc qu'if aimait,

Du saumon d'exception
au cœur de l'Allier

Daniel Bono dirige l'entreprise depuis 2004.

tout sim/j/ement » Pendant un an
Daniel Bono va travailler a ses côtes
pour apprendre le metier, et finale-
ment racheter l'affaire en 2004 A
l'époque, il ne reste que deux
employes, et les saumons de
Norvège sont achetés via une plate-
forme a Lyon

Saumon d'Ecosse : le
fournisseur de la reine

d'Angleterre

A la reprise, l'atelier fait 60 in1

Aujourd'hui, quinze ans plus tard, il
en fait SOO La societe emploie
IS salaries a l'année ec ce chiffre
monte a 22 ou 23 durant les fèces
de fin d'année Le sea et de ce
developpement « ll faut aimer ce
qu'on fait » Et pour nimer il faut
soigner La matiere premiere teste
la pierre angulaire du succes de
Fumage artisanal du Sichon En
direct avec les producteurs les
poissons arrivent entier s frais,
enveloppes de glace Ils viennent
d'Ecosse, du Loch Duart, '< le même
fournisseur que \a reine d Angleterre >>,

et de Norvege <' oit l'on a sélectionne
les fermes pour /eur reculante sur la
qualite », assure Daniel Bono Sans

des boudins de saumon '<. La dimen-
sion traiteur cst d'ailleurs une piste de
developpement pour /'annee 20/8 »,

précise le dirigeant

Une production IOU %
artisanale et naturelle

Filetés, pares, desai êtes a la mam
avec une pince d'électricien, e ques-
tion de precision el de confort », les
filets sont sales avec du sel sec de
Guetande non traite et ramasse
manuellement Durant cinq a dix
heures, le poisson reste dans le sel
Ici, on ne parle ni de machines ni de
saumures pour cette etape primor-
diale Puis les filets sont douches

oublier les saumons sauvages, issus
de la pêche en Alaska en Suede, au
Danemark en Pologne ou en
Ecosse Dernièrement, I entreprise
auvergnate 3 pane sur le made in
France en travaillant avec Saumon
d Isigny, en Normandie, élevage ou
/es poissons ne sun: nouins q<ue
dè poissons' Quant au bio, il
représente 40 % de la production
totale, qui s eleve a 90 tonnes dc
poissons fumes, soit 160 tonnes de
poissons frais traites sur place l'an
dernier c< On sélectionne nos fermes
en fonction de la nourriture » détaille
Daniel Bono Cal, la, réside la signa-
ture guscuive du pi oduit fini Un
saumon d Alaska qui se nourrit de
crabes i ouges, de petits homards ec
de crevettes avec son petit goût
beurre, crustace, tt es long en
bouche, n'aura pas la même saveur
qu un saumon sauvage de Suede, au
caractère plus « poisson » et a la
chair plus blanche Chaque sorte de
saumon détient ses particularités
qui font son charme Fumage artisa
nal du Sichon propose également
du dos de cabillaud fume de la
truite française fumée et quèlques
produits dérives, comme des sau-
cisses, des merguez des rillettes ou

La Rotonde, Les Caudalies, ("Au
berge de la Fontaine, maîs aussi a
Paris a l'Ambassade d'Auvergne
par exemple Sur place, la boutique
drame beaucoup de passage Au
mois de decembre, ce sont plus de
3000 personnes qui font le deplace-
ment jusqu'à Brugheas pont venu
chercher le savoir-fan e du saumon
du Sichon Devant le client, fes filets
sont tranches a la main, qu importe
le temps que cela prend '
Une matiere premiere de premier
choix, des procedes qui reposent
sur l'artisanat et le fait-main, la
recette du saumon du Sichon fonc
tienne L'augmentation du chiffre
d'affaires est en constante hausse,

Dans l'atelier, tes filets
on fumé sont

Les saumons sont désarëtes puis sales avec du sel de Guerande
non traité.

avant de pabseï au fumuii La aussi,
I entreprise prefere prendre le
temps qu'il faut peau obtenir in fine,
un pi oduit optimal Un premier
passage se fait avec une fumée issue
de la sciure de hetre durant huit
heures, puis, apres une nuit au réfri-
gérateur, les saumons reviennent
pour un fumage différent durant
une a deux heures. « avec de la
fumée sans feu », sourit Daniel
Bono Un process issu de la fi iction
d'une roue qui tourne contre le
bois de hêtre « cueilli » dans les
forêts bourbonnaises Enfin, une
période de maturation de six jours
est observée entre O et 2° avant le
tranchage a la mam dans l'atelier Le
salage et le fumage marquent la dif-
ference des saumons du Sichon, car
c'est grâce a ces etapes que le pois-
son n'a pas besoin d artifices pour
etre conserve n On n'utilise ni
conservateurs, nr saumure, ni sucres, ni
sel nante C'est 1QQ % naturel »,
iffi rmc Daniel Bono
En 200-1, l'entreprise comptait
17 clients, aujourd'hui, elle traite avec
650 clients sur le territoire français
Des grandes et moyennes surfaces,
des revendeurs des transformateurs
maîs aussi des restaurateurs qui
Viennent chercher la qualite A Vichy,

malgre I explosion du cout de la
matiere premiere (+• 45 % depuis
2015) « En 7016, nous ovons
observe une croissance de 8,5 %, qui
sera sensjn/ement la même cette
annee» indique Daniel Bono Une
réussite qui se traduit en une
phrase prononcée par un client

Le saumon fumé du Sichon est
vendu en grandes et moyennes
surfaces en Auvergne.

fidèle « On allait cnenrfier fes loin
ce que l'on avait chez nous j> Un
saumon fume premium au prix
abordable, le saumon du Sichon
réussit a se faufiler dans les
assiettes dcs Auvergnats, en quête
d'authenticité, en dcn avec leur
territoire •
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