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Collaboration spéciale

Tout comme les envoyés spéciaux
de la cour de toutes les Russie de
l’époquedePierreLeGrandauxder-
niers Romanov, Daniel LaChance
vénère ces perles salines. Pareil
pour le caviar russe, le sien, cana-
dien, n’estpassansparticularité. Il
s’agitd’uncaviard’esturgeonsauva-
geetnonpasdepoissond’élevage.
Unerareté,car l’esturgeonestune
espèceprotégéeparlaConvention
sur le commerce international des
espècesdefauneetfloresauvages
menacées d’extinction (CITES).
Mise en application en 1975, la
Convention protège aujourd’hui
plus de 5000 espèces, dont l’es-
turgeonde lamerCaspienne (lire
Esturgeon 101).

«La rivière Saint-Jean, indique
M. LaChance, est le seul endroit au
monde où l’esturgeon de l’Atlanti-
que géniteur peut être obtenu par
la pêche commerciale existante. Sa
population est stable contrairement
à plusieurs pays où les stocks ont été
épuisés par la surpêche, la pollution
et la construction de barrages.»

Depuis un an, M. LaChance cogne
aux portes des chefs de Québec pour
leur faire goûter la typicité du caviar
d’esturgeon noir. Sa mission consiste
à éduquer les gens à distinguer le
caviar des contrefaçons. «Lorsqu’on
parle de caviar, l’équation devrait
être : caviar = esturgeon. Les œufs
de saumon et de lompe ne sont pas
du caviar», martèle-t-il. D’ailleurs,
ces œufs se paient une fraction du
prix d’un petit contenant de véritable
caviar. «Méfiez-vous des imitations»,
conseille M. LaChance. Certains pro-
ducteurs vont jusqu’à colorer des
œufs de poisson pour créer l’illusion
d’un caviar bon marché.

Il y a un prix à payer avant de se
régaler. Ne serait-ce qu’en regard de
toutes les précautions et des règles

d’hygiène et de salubrité à sui-
vre lors de la récolte des œufs.
Lors de l’opération, le poisson
ne doit pas saigner pour ne
pas les contaminer. «La
sélection des spécimens
se fait de sorte à ne pas
nuire à la reproduc-
tion naturelle des
stocks», assure-t-
il. Du nez jusqu’à
la queue, aucune
perte à signaler.
Une partie de la
chair est vendue
en steak (longe) et
fumée, et l’autre
est transformée
en terrine (avec
fromage cottage
et aneth).

«À Québec, sou-
tient M. LaChance,
les chefs manifestent
une réelle ouverture.»
Les chefs Martin Gagné
(La Traite), Louis Pac-
quelin (Panache), Chris-
tian Lemelin (Toast!), Jean
Olivier (Cécile & Ramone),
Carol Paradis (Charles-Baillar-
gé), Franck Jourdan (Château
Mont-Sainte-Anne) et Alexis Jégou
(VooDoo Grill) l’ont intégré à leur
carte. M. LaChance vise également
le grand public. Le caviar de Acadian
Strugeon and Caviar est en vente non
seulement dans les poissonneries
telles que Distributions Bertrand
Desbois et Québec Océan, mais aussi
en ligne chez le géant Costco.

Natif de l’Acadie, Daniel LaChance vend du
luxe. De la fourrure? Du champagne? De la
truffe?Non, du caviar. Responsable de lamise
en marché et du développement de Acadian
Strugeon and Caviar, une société fondée en
2005 à Saint-Jean, Nouveau-Brunswick,
M. LaChance est l’ambassadeur d’un produit
unique, le caviar d’esturgeon de l’Atlantique.

TROISCAVIARSRUSSES
›BÉLUGA
Œufs de gros calibre et d’une teinte
gris foncé avec des reflets gris clair.
D’une saveur grasse en bouche,
voire beurrée.

›OSSETRA
OUOSCIÈTRE
Œufs de calibremoyen et d’une
teinte gris-noir. D’une saveur très
iodée.

›SÉVRUGA
Œufs petits et d’une teinte gris-noir.
À la dégustation, d’une saveur
saline.

* Le caviar deAcadian Strugeon andCaviar est l’équivalent du caviar sévruga. (Source : Larousse gastronomique)

Le caviar Acadian
Strugeon andCaviar est issu

d’esturgeon sauvage et
non de poisson d’élevage.
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