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ÉNERGIE

Les constructions
passives tiennent
salon
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SOULTZ

Metzgerstuwa :
des salariés inquiets
pour leur avenir
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HANDBALL

Le CCA Rouffach en
lice pour les demi-
finales de coupe

Photo L’Alsace/Bernard Biehler

Élise Guilloteau

Qui a-t-il de commun entre du thon
fumé, une mousseline de foie de
lotte au gingembre, du pâté ou du
rhum arrangé ? « C’est tout ce que
j’aime ! » répond du tac-au-tac
François Tavernier, 51 ans et gue-
bwillerois d’adoption. Depuis le dé-
but de l’année, il a ouvert son
entreprise, le Cellier de Fanch, et
proposesesproduitset sesprépara-
tions sur lesmarchés de la région.

Jusqu’en novembre 2013, rien ne
prédisposait François Tavernier à
devenir artisan. Certes, l’homme
est généreux et a toujours cuisiné
avec plaisir pour la famille et les
amis. Il a les papilles en éveil et
recherche les accords subtils, les
épices qui transformeront un plat.
Il s’est aussi confectionné un fu-
moir artisanal au fondde son jardin
pour transformer les pavés de sau-
mon et les camemberts. Mais de là
à en faire unmétier…

« Ne plus être
délocalisé »

« J’ai travaillé chez Pomona pen-
dant plus de 25 ans. J’étais respon-
sable des achats marée », raconte-
t - i l . S e u l eme n t , e n 2 0 1 3 ,
l’entreprise a été « redéployée ».
« Je ne perdais pasmon travail ; on
me demandait juste de prendre le
même poste à Strasbourg… »
L’hommefait ses calculs : celaajou-
te 2 h 30 de transport à sa journée.
« Bien sûr, dans un premier temps,
j’ai pris la nouvelle comme on
prend une baffe. Puis ça m’a servi

d’aiguillon, je me suis dit que j’al-
lais investir le même temps pour
faire quelque chose qui me corres-
pondmieux. »

Sa femme Catherine est immédia-
tement à ses côtés : « Elle avait vu
que ce travail ne me correspondait
plus, que j’étais allé au bout, que je
devais passer à autre chose. » S’il
est toujours passionné par la re-
cherche des meilleurs produits,

François Tavernier regrette le pilla-
ge de certaines ressources : « De
nombreuxpoissons arrivent des cô-
tes africaines. Les populations, là-
bas, vendent la ressourcemaisn’en
mangent plus. » D’ailleurs, il aime
travailler par exemple la julienne :
« On a de la ressource en France et
c’est presque deux fois moins cher
que le saumon. » L’autre point qui
ne passe pas, c’est la situation de
l’entreprise qu’il quitte : « J’ai été
licencié économique alors que l’en-
treprise était encore tout à fait ren-
table. »

Il a donc choisi de se mettre à son
compte, « pour ne plus être déloca-
lisé » : « Parmi mes collègues, je
suis le seul à avoir choisi cette voie.
Dans le cadre de la cellule de reclas-
sement, j’ai pu bénéficier d’un ac-
compagnement personnalisé », se
réjouit-il. Il a également préparé
son installationavec laChambrede
Métiers d’Alsace. Son projet ? Tra-
vailler les produits qu’il connaît et
dont il peut garantir l’origine et la
qualité puis les vendre sur les mar-
chés.

Transformer des produits frais, que
ce soit du poisson, des encornets
ou du porc, nécessite quelques pré-
cautions. « J’ai pris rendez-vous
avec le responsable des services vé-
térinaires à Colmar. Depuis la nou-
velle loi, onn’aplus d’obligationde
moyens mais de résultats. Il m’a
dit : “Faites comme vous voulez
mais ne sortez pas des clous !”»
François Tavernier a donc converti
son garage à vélo en laboratoire,
installant des bacs de plonge, un
égout au sol, une table de prépara-
tion de poisson réfrigérante…
Quand à la cabane au fond du jar-
din, elle a, elle aussi, été entière-
m e n t r e f a i t e , a c c u e i l l a n t
désormais un fumoir en inox, les
stérilisateurs, des bocaux vides, le
matériel pour mettre sous vide…
Ces travaux et l’achat de sa remor-
que réfrigérée lui ont coûté quel-
que 17 000 €.

Côté formation, il n’a rien laissé au
hasard. « Être artisan fumeur né-
cessite une qualification. Il fallait
que je devienne poissonnier », sou-
ligne-t-il. Ses 25 ans d’expérience

dans le domaine, ajoutés à son BTS
Transformation, distribution et
commercialisation des produits
agricoles obtenuàRouffach, lui ont
permis de décrocher le titre. Trois
formations suivront : la première
était consacrée à l’installation de
qualité, la deuxième au permis
d’exploitation (indispensable pour
ceux qui travaillent et vendent de
l’alcool) et la troisièmeà l’hygiène.
Toujours dans les mêmes mo-
ments, il a réfléchi aux contenants
(la taille et le poids des bocaux ont
leur importance) ainsi qu’aux éti-
quettes. Quant au logo du Cellier, il
a été réalisé par Francis Hungler.

Des produits
de caractère

« De novembre 2013 à fin 2014,
j’étais à la maison. J’ai eu le temps
de toutmettre enplace. Enun sens,
c’était une période frustrante car je
ne produisais rien. Mais il faut ce
tempspourbiendémarrer », recon-
naît aujourd’hui l’artisan. L’entre-
prise a officiellement ouvert ses
portes le 5 janvier et François Taver-
nier s’est installé pour la première
fois sur un marché le jeudi 15 jan-
vier, à Wittelsheim. « Ce qui est
bien, l’hiver, c’est qu’il y a de la
place sur les marchés. C’est plus
simple pour prendre ses marques,
se faire connaître. »Parailleurs, les
gens, s’ils ont vite froid, sont aussi

moins sollicités. « Ils viennent as-
sez facilement tester mes pro-
duits. » I l découvre aussi la
solidarité entre commerçants am-
bulants. « La première fois, je
n’avais pas le bon câble pour bran-
cher ma remorque. Un autre com-
merçantm’en a prêté un… »

Ce premier mois s’est plutôt bien
passé, avec des retours promet-
teurs.« J’ai desproduits de caractè-
re, qui me ressemblent. Dès lors
que je prends le temps avec les
clients, ça se passe bien », assure-t-
il. Sa passion et sa connaissance
des produits y sont pour beaucoup.
« Samedi, à Colmar, 6 clients reve-
naient pour la deuxième ou la troi-
sième fois », note-t-il. Pour l’heure,
il dépasse son prévisionnel, qui
était très raisonnable. « Pour pou-
voir réussir, il faut prévoir. Et ça, je
sais faire », assure-t-il. Sa volonté
est de développer son activité, cer-
tes, mais de rester à dimension hu-
maine.

« Ma plus grosse surprise, c’est le
temps investi. On m’avait prévenu
mais je n’imaginais pas. Pour assu-
rer mes productions, les marchés,
la comptabilité, je travaillepresque
7 jours sur 7, de 6 h du matin à mi-
nuit parfois. » Quand on aime, on
ne compte pas, surtout quand de
nouvelles idées de recettes surgis-
sent…

ARTISANAT

Une reconversion en fumée
Ancien acheteurmarée dans un grand groupe et licencié économique, le Guebwillerois François Tavernier vient de démarrer une nouvelle vie : il est désormais artisan fumeur
et vend ses produits sur les marchés. Une reconversion qu’il a préparée pendant un an.

François Tavernier (à gauche) est présent sur le marché de Guebwiller le vendredi matin. Photo L’Alsace/Bernard Biehler

Les produits
Au Cellier de Fanch, on trouve :
- une gamme de produits fumés
(saumon, thon, espadon… mais
aussi des camemberts et des chè-
vres) ;
- des filets de harengs Matjes aux
légumes crus, sa meilleure ven-
te ;
- des conserves à base d’encornet,
pour l’apéro ou en plat cuisiné ;
- un pâté de « goret » traditionnel
bourguignon et des variantes ;
- du foie de lotte au naturel, au
coing, en mousseline… ;
- des rhums arrangés.

Où les trouver
François Tavernier est sur les mar-
chés de Sélestat (mardis), Rie-
disheim (mercredis pairs), Soultz

(mercredis impairs), Wittelsheim
(jeudis), Guebwiller (vendredis),
Colmar Saint-Joseph (samedi). Il
participe aussi au marché à la
ferme, chez Brun, à Blodelsheim,
le dernier vendredi du mois, de
16 h à 19 h.
François Tavernier organise aussi,
sur demande, des soirées dégus-
tation.

Dépôts
- Restaurant Les pti’plats de Jicé,
à Thann.
- Boutique Natur’Ailes, à Gue-
bwiller.

Contacter
Cellier de Fanch, François Taver-
nier, Tél. 06.75.43.87.57. Mail :
cellierdefanch@gmail.com

Les détails du Cellier

« Quand je le peux, je privilégie des approvisionnements locaux
ou bio », assure François Tavernier, à la tête du Cellier de Fanch.
Pour les poissons, il a conservé les bonnes adresses de l’époque à
laquelle il était acheteur. « Pour le porc, je me fournis à Soultz.
Les bêtes sont abattues à Cernay et j’ai un partenariat avec un
boucher local », précise-t-il. Pour les légumes, il lui faut surtout
des oignons, des carottes, du poireau… « Là aussi, je travaille
avec un grossiste local. J’aimerais également voir avec Olivier
Gutleben, de l’AMAP Framboises et Doryphores. » Les fruits et le
sucre pour ses rhums arrangés sont bio. « Il y a des boutiques
tout près », rappelle-t-il. Quant au sel, « j’ai rencontré un produc-
teur de Guérande en faisant le marché de Noël de Montbéliard.
Avec lui, j’ai fait du troc », sourit-il.

Des produits bio ou locaux
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