Filets de perche «Il faut
diversifier la consommation
de poisson!»

30.06.2011 | Henri-Daniel Champier est pécheur a Clarens (VD)
depuis trente-trois ans. Ce passionné regrette que la perche, «le poisson
roi», éclipse d'autres variétés pourtant excellentes et peu exploitées.

La loi n"oblige pas les restaurateurs a afficher la provenance des poissons
qu'ils servent. Qu'en pensez-vous?

C'est une lacune gui permet 3 certains restaurateurs peu scrupuleux de vendre
des filets importés au prix de ceux du Léman. A ce stade-l3, j'estime que c'est une
fraude! Prenez les vins: un Cote du Rhone et un Saint-Emilion sont mentionnés en
tant gue tels sur la carte et sont vendus a des prix différents. Malheursusement,
je connais peu de restaurants qui servent des perches du Léman et des perches
importées a des prix différents. L'affichage de la provenance devrait &tre exigé.
Cela profiterait tant au consommateur qu'au pécheur, dont le travail serait ainsi
mieux mis en wvaleur.

A qui vendez-vous vos poissons?

Je ne les vends pas aux comestibles car ils font la pluie et le beau temps en
matigre de prix, gu'ils font varier en fonction de |la production. Je préfére vendre
moi-méme tous mes poissons, au marché de Vevey ou a la pécherie, et si je ne n'y
arrive pas, je les congéle. Jaime pratiquer la vente aux particuliers, cela améne
des contacts et les remerciements font toujours trés plaisir. Les restaurants,
quand ils sont en vacances ou lorsque |a chasse est ouverte, ne se préoccupent
pas de ce gu'on péche. C'est en été qu'ils commandent le plus. Encore faut-il

Henri-Daniel Eﬁampier: «lUne assiette de perches
rapportera 40 francs au restaurateur, alors qu’un
plat de féras en vaudra 25.»



arriver a3 attraper des perches a cette période!

Vendez-vous d'autres poissons du lac?

Autour du Léman, le poisson roi, c'est la perche! Pour les consommateurs qui en
raffolent et pour les restaurateurs parce gu'elle est plus rentable. C'est dommage
car il y en a d'autres trés bons et peu exploités. Malheureusement, il y a assez
peu de demandes. Par ailleurs, chez nous, les gens mangent trés peu de poissons
entiers et ils connaissent mal les espéces indigénes. Ils ont par exemple l'idée que
le brochet est plein d'arétes. C'est faux: s'il est bien prépareg, les arétes s'enlévent
facilement et sa chair est excellente. Mon épouse dit de lui que c'est une bonne a
tout faire car on peut appréter le brochet de multiples maniéres! Autre exemple, la
féra. Elle est sous-exploitée alors qu'il y en a en abondance. Et il y a tant de
recettes: poisson grillé, meuniére, au gros sel, en filets, en papillotes, emince,
fume.

Y a-t-il des différences entre les lacs suisses au niveau des
reglementations de la péche pendant la période de fraie?

Dans le Léman, linterdiction de péche est fixée chaque année entre le ler et le 25
mai. Dans le lac de Neuchitel, la péche est autorisée a cette période, mais avec
un matériel réduit. 1l faut savoir que la période de fraie varie d'une année a l'autre
en fonction de la température du lac. Cette année, elle a commence le 15 avril.
Durant la période de fraie, j'aimerais demander au plan d'aménagement piscicole de
pouvoir pécher avec des cages. Je ne trouve pas normal qu'au bord du Léman, les
restaurateurs doivent servir des perches importées, alors que les touristes arrivent

Perche meuniére
Une recette de la Pécherie du
Haut-Léman, a Clarens (VD)

Rincez 200 g de filets de perche a l'eau. Arrosez de
quelques gouttes de jus de citron. Séchez-les sur un
linge. f&s=zaisonnez de sel et de poivre puis farinez
|Eg&rement des deux cotés.

Faites fondre 20 g de beurre dans une poéle
antiadhészive. Cuisez les filets 3 feu moyen, cdté
chair en premier.

Retirez les filets et dressez-les sur un plat chaud.
Augmentez le feu et déglacez d'une giclée de vin
klanc. Faites fondre 10 g de beurre puis nappez les
filets. Garnissez de trois pommes de terre charlotte,
de persil haché et de quartiers d'un demi-citron.




et que les terrasses ouvrent. Dans les annges 1970 on péchait en mai, mais cela a
été supprimé pour cause de surexploitation. Maintenant les perches se portent
bien.

Y a-t-il une différence de qualité entre les perches suisses et celles de
I'est?

On sait dans quelle eau vivent celles du Léman! Le lac est extrémement contrdle
et I'eau y est de trés bonne qualité. Mais il faudrait tout de méme laisser
davantage de gréves naturelles, car seuls 3% des rives le sont. Le gravier est
ramasse et les bords sont trop bétonnés. Les cailloux constituent un systéme
autonettoyant qui permet 3 certaines espéces de poissons, comme les ablettes,
de se développer. La CIPEL (Commission internationale pour la protection des eaux
du lac Leman) a montré que les embouchures des rivieres sont les endroits od il v
a le plus d'espéces de poissons.

Quels sont les contréles dans les pays de I'Est?

Y a-t-il des traces de métaux lourds ou de radiation? Mous n'en sawvons rien, a2 mon
avis c'est |3 le probléme principal. Au niveau de 'apparence, il n'y a en revanche
aucune différence. C'est une idée fausse de penser que les poissons de I'Est sont

plus grands. En Suisse aussi, on produit de grands filets. Mais les restaurants leur
préférent les petits, car les arétes sont imperceptibles.

On les consomme surtout meuniére, mais y a-t-il d"autres maniéres de
préparer les perches?

Qui, bien sdr! Lorsqu’on les cuisine entiére, leur chair ressemble au loup ou au bar.
On peut aussi les cuire en papillotes, au four, au grill et au court bouillon. A la
Tour-de-Peilz, |1a perche se cuisine en désossee. Ce sont deux filets retenus par la
colonne que I'on sale, poivre et farine et que l'on fait cuire dans I'huile ou le beurre
puis que l'on deglace au vin blanc.

Propos recueillis par Chloé Stalder



