
ÉTHIQUE GOURMANDE

VAGUE DE CHANGEMENTS
EN MATIÈRE DE PÊCHE, IL N'Y A PAS DE POISSON DE SAISON, IL N'Y A QUE DES ESPÈCES DURABLES... OU PAS! C'EST LE THÈME

DE LA JOURNÉE MONDIALE DE L'OCÉAN, DÉFENDU PAR ETHIC OCEAN ET LES CHEFS AMBASSADEURS DES RELAIS & CHÂTEAUX.

À COMMENCER PAR FRANCK DEROUET, AVEC SON ÉCOTABLE TRIPLEMENT ÉTOILÉE, LE CLOS DES SENS,À ANNECY, par Agnès Benoit

REINE DU LAC

Une feradu Léman,
que l’on appelleaussi

corégone lavaretou

lavaret.Ce poisson

noble,à la chair

délicate,vivantdans
les profondeurs du
lac, estdéjà victime

du réchauffement
climatique. A pêcher
donc avecparcimonie.
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« Notre Guide desespèces2023 va sortir etje suispessimistequant

à l'état desstocks de poissons,encoreplus dezones rougeset noiresà pré-

voir sur la carte,s’inquiète ÉlisabethVallet, directrice de l’ONG
Ethic Océan. Lorsqueje vois quedesémissionsculinaires présententle

cabillaud commeun plat écologique, je m’étrangle! » Le pêcheur du

lac Léman Vincent Coly, qui approvisionne le Clos des Sens, à

Annecy, dont le chef Franck Derouet assure l’impeccable parti-

tion culinaire, 100 % locale, végétale et lacustre, renchérit: « Pour

assurer la reproduction desféras dans le lac Léman, la températurede

l’eau doit êtreà 7 °C maximum, or elle s’élève à 9 °C depuisplusieurs

années. Les hivers sont devenustrop doux ! A cause du réchauffement

climatique, laféra risque de disparaître deslacs alpins et les pêcheurs

avec.Lorsque j’ai commencéce métieril y a 20 ans, j’en pêchaisvingt

tonnesdans l’année, aujourd’hui, tout juste quatre! Il fautpréleveravec

parcimonie carnoussommesdescueilleurs,poursuit-il, « nouspêchons

detroppetits poissons,le stock neserenouvellerapas.Heureusementnous

avonsun traité franco-suissetrès strictpourla gestiondu lac, où certaines

espècessontferméesà la pêchependant leur périodede reproduction. »

Une règlementation qui va de soi pour Franck Derouet et son

chefsommelier-directeurde salle, Thomas Lorival, qui viennent

de reprendre le Closdes Sens enjanvier, dans une belleunité de
vision : révéler l’essence du territoire magique destrois lacs, d’An-
necy, duBourgetet Léman, à travers leurs trésors, truites, féras,

ombles chevaliers,perches, brochets, écrevisses et chevesnes.
« C’est ànous, chefs, demontrerl’exemple et denousadapteraux cyclesde

la nature. Notrecarteévolueenfonction de la pêchede Vincent,pasl’in-
verse, et nousnejetons rien !Desoeufs de brochet, nousfaisonsunepolenta

crémeuse, desabats, des mises en bouche,mêmeles écaillessont utilisées!

Nousprivilégions l’ikejime, unepratique ancestrale,d’originejaponaise,

qui permetà la chair dupoissond’être conservée plus longtemps. » C’est

1. Au restauranttriplementétoilé Clos desSens,le platMoelleux deféra,curryvertdu jardin, duchef Franck Derouet.2. Le chefencuisine, qui dresseune assiette

deféra, poissonstardu Léman.3. Le potagerde 1 500 rir. tout en permaculture,du Relais & ChâteauxClos desSens,rassembleprès de 200 aromates,légumes,
fruits, fleurs et plantes,cueillis par les cuisiniersjuste avant chaquedéjeuneret dîner. 4. Le bassin de nagede l’établissement,bordé par lejardin d’aromates.
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lors de son expérienceScandinave au restaurant Maaemoque
Thomas Lorival a été impressionnépar la très courte période
de production desressourcesnorvégienneset leurs mille et une
façons de les conserver, par fermentation, en saumure,fumées,

etc. Quant au tournant végétal,il avait étépris par LaurentPetit

et Franck Derouet, chef exécutif depuis 2011, qui ont initié un
merveilleux potageren permaculture de 1 500 m2 dans le jardin,
avec près de 200 aromates,légumes, fruits, fleurs et plantes.Le
royaume du jardinier Lionel Perron et du maraîcher Sylvain

Leroux, et sa fermeagro-écologique Ceuxqui sèment,qui assure

la « nurserie » desplantesdanssesserreset produit dix tonnes

de légumesdiversifiés, en plein centre-ville. Comme les enfants
annéciensqui y suivent chaque mois des ateliers, on découvre
le yuzu, le shiso pourpre et sept types de poivriers, au milieu de

volutes poétiquesen tiges d’osier. Pour lajournéemondiale de

l’océan desNations unies, qui s’est tenue le 8juin dernier,Ethic

Océan, en collaboration avec descentaines de chefs Relais &

Châteaux,a voulu lancer un cri d’alarme pour remettre enjeu
la notion de « saisonnalité» desproduits de la mer. « Souvent,

les calendriers indiquent la période où les poissons sont davantage

présentssur les étals, enfait la période où les animaux se regroupent

en bancspour frayer et sont doncplus faciles à capturer. Pour acheter

une espècedurable, il faut donc absolument regarder l’état du stock,

explique Elisabeth Vallet, éternelle
pédagogue desocéans.L’application
Ethic Océanse consultefacilement surson

portable, lorsqu ’on fait ses courses,sinon

on peut seréférer au guidesur le site inter-

net de notre association. Il y a urgence,
on touche à la dernièreessencesauvage. »

CLOS DES SENS

Axée sur la durabilité,
la belle cuisine du
chef Franck Derouet.

1. PêchemiraculeusedebellesperchesàborddubateaudeVincent Coly, sur le lacLéman. 2. Uneboya, qui signifie « grosseperche» enpatois,surle lac, toutjustepêchée,
dansles mains du chefFranck Derouet du restaurantauxtrois macaronsÉcotable Clos desSens.3. Trèstôt le matin,le chefFranckDerouet accompagnesonpêcheur
VincentColy surle lac. 4. VincentColy, fin connaisseur dulac etde sa faune. 5. Vue du Lémandepuis les rivesd’Évian. 6. Franck Derouetauport d’Anthy-sur-Léman.
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