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Quand les poissons méconnus

s’invitent a la table

Léman

Entrepreneurs,
pécheurs

et restaurateurs
tentent de mettre en
lumiére chevesnes,
brémes, lottes, tanches,

gardons et autres
espéces oubliées,

| Christophe Boillat |

«Notre ambition est de don-
ner trés nettement la place qu'ils
méritent & de nombreux poissons
blancs sur la table des gens de la ré-
gion et a la carte des restaurateurs.
Beaucoup d'espéces sonl totale-
ment inconnues de la population
locale et des chefs. Ils sont méme
gaspillés, déclare d’emblée Benoit
Girardon. Cuisinier arlésien, ins-
tallé depuls neuf ans en Sulsse, il
a fond¢ en 2019 avec son associée
Audrey Vasseur, Le Terroir du Lé-
man. Aujourd’hui 3 Aigle, les uni-
tés de production et de stockage,
encore la cuisine, seront bientdt
agrandies et transférdes i Yvorne.

De longue date, ce sont prin-
cipalement, voire exclusivement,
perches, féras et ombles chevaliers
qui trouvent grice aux papilles des
consommateurs. «Et encore, la féra
ce n'est pas si vieux que ¢a. My a 30
ans, on ne la vendait pas, on la jetait.
Pourtant, c'est délicieux la fera. A
I'époque, il y a eu une grave pénurie
de perches dans le Léman, et c'est 1a
que d'autres poissons se sont frayé
un chemins, se souvient Henri-Da-
niel Champier, pécheur profession-
nel a Clarens et président du syndi-
cat intercantonal qui compte une
cinquantaine de membres.

Le Terroir du Léman a pour
but d'acheter des poissons que les
pécheurs, disséminés sur tout le
Léman, ne vendent majoritaire-
ment pas ou ne conservent pas. Et
ils sont légion. «Nous utilisons les
gardons, les tanches, les brémes,
les lottes, les chevesnes, les bro-
chets, etc. Bien apprétés, c'est trés
bon», précise Benoit Girardon.

«Il y a quelgues années, nous
avions mené avec I'Ecole hitelidre
de Lausanne, une campagne de
promotion de ces poissons tota-
lement méconnus ou ignorés. Ca
n'avait rien donné malheureu-
sements, poursuit Henri-Daniel
Champier. Le trés charismatique
Clarensois vend, lui, ces espéces
peu ou pas demandées, notam-

Des préparations, ici délices de gardons, que Benoit utilise soit

pour ses bocaux, soit pour les restaurants D4

ment les mardis et samedis sur
son étal du marché de Vevey, «Si je
les prépare en filets, j'ai quelques
clients, mais c'est plus cher, le
double du prix en général. Si je les
propose entiers, la c'est plus dur.
Les gens sont trop gltés.»

Bisque d'écrevisse,

carpaccio de silure

L'écrevisse, en revanche, il I'a lais-
sée tomber. «Elle sont envahies
par les moules quaggas qui les
paralysent. C'est trop de boulot
pour les libérer et les préparer.»
Justement le crustacé est un des
fers de lance des associés Girar-
don-Vasseur qui proposent di-
verses préparations en bocaux. lls
cuisinent I'écrevisse et la vendent

Et de onze ans sans brassage du Léman

Pour que le lac se réoxygene correctement et que des
nutriments remontent en suffisance en surface, le mé-
lange des couches d'eau supérieures, plus chaudes, avec
celles du bas, est nécessaire. C'est ce que I'on appelle

le brassage du Léman. Celui-la méme qui ne s'est pas
produit cet hiver, et ce <pour la onzieme année conse-
cutive=, s'inquiéte la Commission internationale pour

la protection des eaux du Léman (CIPEL). Les consé

sous forme de welouté, bisque,
ou entidre et décortiquée, assai-
sonnée & la saumure du Léman.
«Nous avons débuté avec notre
produit phare qui est le délice de
gardon, poisson décliné de plu-
sieurs fagons», indique Audrey, la
Calaisienne.

Les différentes préparations
sont vendues dans des épiceries
de Vevey, Aigle, Montreux, Bex,
pour 'heure. Surtout, des restau-
rateurs commencent & jouer le
jeu. De Vevey a Corcelles-Le-Jorat
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La Galerie et les Trois Cou-
ronnes & Vevey s'approvisionnent
au Terroir du Léman. Chel du
premier depuis 2021, Romain Fou-
bard «veut sublimer des poissons
que personne ne veut. C'est tout
simple. Ces poissons blancs sont
bons s'ils sont bien apprétés. Il faut
faire ressortir le godit avec de bons
ingrédients, comme des agrumes
ou du fenouil, des marinades, des
crémes.» 11 a ajouté notamment &
sa carte la tapenade de gardon et le
carpaccio de silure. «On cartonne
avec ce dernier.» Bientit le bro-
chet et la carpe se glisseront dans
les assiettes. «Je fais aussi un dos
de silure, un peu comme le dos
de cabillaud, riti dans une sauce
beurre, thym et ail.»

Ces poissons neutres, en par-
tie négligés, sont donc en train
de se faire une place sur les mar-
chés, les érals, les bonnes tables
¢t méme sur le Web. Peut-étre
que, rapidement, gardon, tanche,
chevesne, bréme et leurs autres
congénéres connaitront  une
péche miraculeuse et la notoriété
qu'a conquis la féra.

———
www.leterroirduleman.ch *

Perche

et féra restent
les poissons
emblématiques
du Léman

Prés de 6200 permis
annuels de péches

de loisirs délivrés en
2021. La péche pro
fessionnelle regroupe
129 personnes dans

le bassin lémanique
Ces professionnels
attrapent dans leurs
filets, toutes espéces
confondues, la plus
grande part des cap-
tures annuelles, avec
prés de 450 tonnes
de poissons péches,
soit une proportion de
90% des prélevements
totaux. En 2021, 502
tonnes de poissons ont
été capturés. Un rende-
ment global en baisse,
soit 8% de moins qu'en
2020 (542 tonnes).

Lessentiel de la péche
|Emanique repose tou-
jours sur deux espéces
piscicoles principales
|a perche et |a féra
241 tonnes de perches
ont été attrapées,
représentant prés de
la moitié (48.1%) des
poissons pris dans les
filets des pécheurs.

La péche du corégone,
communément nommeé
«féra=, s'éléve a plus de
38%, avec prés de 105
tonnes. Une diminution,
celle des brochets, avec
21 tonnes en 2021
(plus de 4%), contre

29 tonnes en 2020

La péche d'ombles
chevaliers et de truites
demeure stable ces
trois derniéres années:
13 tonnes d'ombles
(orésde 3%) et 6
tonnes (environ 1%) de
truites ont été captu
rés en 2021. La péche
des écrevisses signal,
une espéce exotique
invasive, a fortement
chuté. Elle passe de

17 tonnes en 2018 a 3
tonnes (moins de 1%)
en 2021

Les carnets de
controles des trois can-
tons concernés, avec
la France, sont remis
le 30 avril. La Com-
mission internationale
de la péche dans le
Léman fera le bilan du
rendement 2022 d’ici
au mois de septembre,
NDE

quences en sont un réchauffement progressif de l'eau
du lac en profondeur (+0,1 degré par an sans brassage)
el une teneur en oxygene inférieure a la valeur critique
pour la faune lacustre, menacée «d'asphyxies. Pour la
CIPEL, Ia cause est évidente: le réchauffement clima
tique. A le lire, on ne pourrait méme pas se réjouir plei-
nement du prochain brassage: le phosphore accumulé
au fond du lac risquerait d'atteindre la surface en une
seule fois, favorisant une forte croissance des algues et
nuisant ainsi a la baignade et a I'approvisionnement en
eau potable. La CIPEL en appelle néanmaoins les auto-
rités a continuer d'assurer une bonne gestion des eaux
usées qui finissent dans le lac. KDM

restaurateurs”

Benoit Girardon
Co-gérant

Ecrevisse

par exemple. «Nous vendons des
poissons blancs préparés en par-
tie ou des produits finis pour les
chefs qui les mettent i leur carte.
Comme de I'huile et des chips
d'écrevisses, du fumet pour les
bisques, des filets, des ravioles et
des quenelles.»

Cardon
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Des bocaux d'écrevisses vendus dans des épiceries de la région
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