Camet de recettes

Poissons
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[I'ya 10 ans, un Francais mangeait en moyenne 16 kilos de poisson par an.
Aujourd’hui, il en consomme 35 kilos. Mais les 2/3 de sa consommation
ne concernent quune douzaine d'especes, sur les quelque 400 péchées
en France. Raison de plus pour replonger dans les connaissances sous-marines!

Il est pas frais mon poisson?

Pour bien le choisir, vérifiez qu'il a bien un ceil brillant, clair, pas
ratatiné dans son orbite;; des ouies roses, rouges et humides; un ven-
tre ferme mais pas gonflé. Pour les filets, il faut que la chair soit
ferme. Et faites confiance a votre odorat : la béte ne doit pas sentir
I'ammoniaque.

Je le conserve comment ?
Jamais plus de 3 jours au frigo. Mangez-le
dés que possible.

En quelle(s) saison(s) I'acheter?

Un calendrier serait bien pratique. Hélas!
«Aucun n'est fiable », assure Mike Tommasi, de
l'association Slow Food Provence, «car on ne peut
prendre en compte les spécificités de toutes les zones de
péche et de tous les écosystémes.»

Quelles(s) origine(s) privilégier ?

«ll faut miser sur les péches locales, effectuées le long des
cotes frangaises et s'informer au maximum aupreés des
pécheurs ou des poissonniers», conseille Mike Tommasi.
Done bye-bye la perche du Nil ou le panga du Mékong,
deux produits rois des grandes surfaces, mais de pittre qua-
lité. « Le consommateur n'a guére d'infos en matiére de tragabilité et
les provenances indiquées demeurent vagues», observe Philippe
Lessard, d'Haliotika, le musée de la péche au Guilvinec. « Par exem-
ple, un poisson d'Atlantique provient de quelque part entre le nord-
est du Groenland et le... détroit de Gibraltar!», precise-t-il. Alors
n’hésitez pas a enquiquiner le poissonnier sur l'origine de ses bétes,
Par ailleurs, n'encourageons la péche par chalutage en eaux pro-
fondes - une pratique industrielle qui. ravage les grands fonds
marins : les filets ratissent et détruisent les écosystémes. lls captu-
rent nombre d'especes triées a bord du chalut, puis rejetées mortes
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4 la mer. L'Europe doit d’ailleurs statuer d'ici 4 la fin de 'année sur
l'interdiction du chalutage profond.

Et j'évite quelles espéces?

Le cabillaud, le saumon sauvage de I'Atlantique, 'espadon, I'églefin,

le thon rouge de Méditerranée, I'anchois... Tous figurent dans

le haut du hit-parade des poissons menacés d'extinction. Alors
allons-y mollo ! Enfin, pour le reste, «varions au maximum

les espéces que nous consommons.» conseille Claire

Nouvian, fondatrice de l'association Bloom™*.

Il existe un label fiable pour consommer des
produits issus de la péche durable?

Pas évident de repérer le premier logo du genre :
celui du MSC (Marine Stewardship Council), de
couleur bleue, avec un petit poisson blanc, fait
figurer la mention «péche durable» depuis
2010. Ce label est exigeant en ce qui concermne

la phase de péche, tout particulierement le renou-

vellement des espeéces. La filiere francaise a mis en
place une marque en 2012 avec « Pavillon France» qui

slappuie sur l'origine = mais sans mettre en avant des critéres
de péche durable,

Je me renseigne ou sur Internet?

Par ici : www.mrgoodfish.com = www.bloomassociation.org = www.
|-encre-de-mer.fr = www.mescoursespourlaplanete.com = www.slow-
food.com/slowfish/(en anglais).

* L'association Bloom, qui lutte pour la conservation marine, a évalué le degré de démarche
«péche durable» des enseignes de la grande distribution =75 % du poisson en France y est
acheté = en fonetion de leur politique d'achat du poisson. Selon les résultats de 'enquéte,
menée de janvier & mai, aucune des chaines ne satisfait entierement aux critéres d'évalua-
tion, mais Casino et Carrefour sont ceux qui s'en sortent le mieux, suivis par Systéme U. En
queue de classement, Auchan, E. Leclerc et enfin, Intermarché, qui posséde la plus grande
flotte de chalutiers profonds industriels de France et se révéle le moins éco-responsable.




