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L'océan est une ressource renouvelable, mais, pour gqu'il le reste,
achetez le poisson autrement : choisissez des especes non menacees
et de saison et découvrez-en de nouvelles

a France consom-

me 35 kg de

Poiss0ons par an

et par habitant.

Selon Torgani-
sation de protection de l'envi-
ronnement WWF, 90 % des
stocks sont aujourdhui sur-
exploités ou exploités & leur
maximum. Afin de préserver
les produits de la mer fragilisés,
le programme européen de
Mr. Goodfish (www.mrgood-
fish.com) publie chague saison
une liste d'espéces marines
disponibles en abondance,
conseillées par des spécialistes
en ressources halleutiques. Si

chague Frangais consommait

Tous droits réservés a I'editeur

une fois par an un produit de
la mer recommandé par ce
programme, 18000 tonnes
d'espéces menacées pourraient
étre sauvegardées!

En reprenant la Poissonnerie
du Déme (4 rue Delambre,
Paris XIV*), il ¥ a quatre ans,
Sébastien et Julien Lopez ont
continué sur la lancée de leur
pére, spécialisé dans la petite
péche de ligne de nos cites
francaises, Respectueux de
leurs produits, ils ne les posent
jamais 3 méme la glace : celleci
est recouverte d'un film afin de
ne pas briler le poisson.

« Les grands bateaux-usines
(péche minotiére) ratissent les

fonds avec des filets mons-
truenx, ce qui crée des trous
dans la chaine alimentaire et
entraine la disparition ou la
raréfaction de certaines espé-
ces », asséne Sébastien Lopez.
Les pécheurs doivent respecter
la taille autorisée des poissons
etrejeter d la mer ceux qui sont
rop petits.

La Poissonnerie du Ddme suit
le cycle de reproduction (et
donc des saisons) des poissons,
les interdictions de péche,
qui évoluent selon les densités
de poissons, certaines étant
favorables sur une cite et inter-
dites sur une autre. « Chague
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RECH
Repris par Alain Ducasse
en 2007, Rech a remanié
son décor an 2012 et
célébré ses 90 ans en 2015,
Le zine du rez-de-chaussdée
dans la salle-comptoir

Art déco et [e trés beau
vitraill dans I'escalier restent
d'erigine. A I'étage,

on passe devant la cuisine
avant de rejoindre

|a salle aux tons blancs

et luminewx dont

les persiennes filtrent

|e= rayons du soleil, comme
une maison des bords

de mer. Eric Mercier,
I'incomparable directaur
des lieux, vous contera,
avec gourmandise et dans
un lengage fleuri, les plats
parfumeés du jeune et
talentueux Anthony Denon
{photo) : maguereay grillé,
oseille, moutarde;

poulpe, pomme de terre,
cordifoles ; alle de raie 4 la
grencbloise, rouget barbet
cuit sur écailles, aubergine,
condiment aux herbes. ..

La plupart des poissons
péchés & (a ligne par des
petits bateaux sont fournis
par Gilles Jégo, mareyeur

& Etel, qui tient compte

des quotas, des saisons de
reproduction et de la durda
des marées. Pour conclure
en beauté, ls camembert
entier spécialement affing
pour Rech et I'éclair géant,
des classiques.

Carte 2390 €. Menus 336 €
(déjeuner), 54 € (diner)
at B0 €.

62 av. des Ternes, Paris XWIF,
Tél.: 01 58 00 22 13.
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pécheur a droit 4 un certain
nombre de bagues octroyé par
le ministére - les ormeaux sau-
vages et le thon de Méditerra-
née par exemple sont bagués. A
nous, poissonniers, de vérifier
que le produit vient d'un lot
autorisé, » Interdite un temps,
puis trés limitée pendant qua-
tre ans, la péche au thon rouge
reste surveillée, mais sa vente
est 4 nouvean autorisée, car sa
population s'est multipliée par
trois. « Le stock s'est quasiment
reconstitué et il est aujourd’hui
d'une trés belle qualité », dit-il.

Eté : les poissons
bleus de PAtlantique

« Il n'y a plus beaucoup de pois-
sons en Méditerranée & part
quelques espéces de roche type
rascasse ol encornet, poursuit
Sébastien Lopez. On ne trouve
quasiment plus de daurade
rose depuis un moment. Nous
nous concentrons sur les pois-
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sons de Bretagne, les zones les
plus foisonnantes. En Atlan-
tique, entre juin et aoiit, c'est
la saison des poissons bleus :
sardine, anchois, magquereau,
chinchard, bonite (variété
entre le thon et le maquereau).
C'est aussi la pleine saison des
tourteaux et des homards, qui,
de fait, coiitent moins cher. »

Parmi les poissons que l'on
peut consommer toute I'année,
citons la raie, la sole, le turbot,
le carrelet.

Une nouvelle tendance a
émergé : la technique ikejime.
« [ ne faudrait pas qu'elle se
réduise & du marketing et que
tout le monde s'y mette sous
prétexte que c'est i lamode en

faisant n'importe quol Il y a
des spécialistes pour cela »,
note Sébastien Lopez. Comme
Stéphanie et Nathan Rouillot,
a4 Saint-Guénolé, pécheurs
auprés desquels il sapprovi-
sionne. Le bar est, par exemple,
remonté vivant 4 bord. Le pé-
cheur le fait désiresser et jei-
ner un jour ou deux dans ses

1" MAISONNORDIQUE 6217461500503



TV MAGAZINE ILE-DE-FRANCE

Pays : France
Périodicité : Parution Iméguliére

Date : 16M7 JUIN 17

Page de l'article : p2 456,7,....7

Joumnaliste - VALERIE VIALLET-
FAUST

Tous droits réservés a 'editeur

bassins. [l l'abat ensuite selon la

technique traditionnelle japo-
naise ikejime, consistant 2 le
piquer derriére la téte avec une
aiguille pour paralyser ses cen-
tres nerveux. Ainsi, la chair ne
se décompose pas. Le bar est
vidé de son sang, ce qui lui
donne une chair plus translu-
cide, trés recherchée et il peut
alors maturer cing a six jours
aprés la date d'abattage.

Sauvage
ou d'élevage
« Pour repérer un poisson
d'élevage, 4 la différence d'un
sauvage, on peut partir du prin-
cipe gue moins il est cher,
maoins il sera bon! Le consom-
mateur doit faire confiance &
son poissonnier, qui a un de-
voir de ransparence, méme 'l
ne le respecte pas toujours »,
conseille Sébastien Lopez.
Au restaurant, le tarif n'expli-
que pas forcément I'écart de
prix. « Comme les restaurateurs
veulent de plus en plus de pois-
sons en filets ou en portions, les
cours peuvent fluctuer de 10 €
du jour au lendemain. Le pois-
son d'élevage revient moins
cher et les arrivages sont plus
réguliers. Une brasserie peut
difficilement faire autrement
gue d'en proposer. »
La Poissonnerie du Ddme four-
nit les restaurants Astrance,
L’Ambroisie. Tove, Oluda ainsi
que Ausoria, Siotico, etc. e
VALERIE VIALLET-FAUST
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LA MAISON NORDIQUE
Les grands chefs étoilés
(Robuchon, Savay,

Le Squer, Fréchon,
Vigato...) se fournissent
depuis longtemps auprés
de celui qui tient & ce qu'on
I'appelle Keyan, tout
simplerment. Méme avant
d'ouvrir ce restaurant,

son nom était devenu
synonyme da « caviar

de Sologne » : des cufs
issus d’esturgeons élevés
pendant huit ans dans
des étangs jouissant

d'un environnement naturel
non poliué. Elégante

et luxuause, La Maisan
Nordigue se divise

en plusieurs espaces ;
traiteur, épicerie fina, cave
avins, comptoir &
pétizsenies et restaurant
orné de banquettes

et fauteuils en cuir noir,
tables vitrées protégeant
la revétemant das plateaux,
qui imite & la perfection les
grains de caviar. De midia
19 haures, la carte oscille
entre taramas, poissons
fumés, sausmons marinés
tranchés i la minute,
pommes de terre Acrasées
et caviar, délicieux
coulibiac de saumon,
divin king crab grillé sauce
curcuma‘gingembre/
citronnalle’ pimant

et son riz cuit 2 I'eau de
coco parfumeé au jasmin. ..
Carte 465 €.

221 rue du Faubourg-Saint-
Honora, 75008 Paris,

Tel. : 07 47 23 00 00.
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