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Cuisiner du poisson durable, c'est possible

Cuisiner les produits de
la mer de maniére
durable et conserver
ceux-ci, Cest possible.
Thomas Troupin a
expliqué sa vision des
choses.

o Jordane MEYER

n en entend de plus en
plus parler. Le zéro dé-
chet dans les ehaumie-
res se répand, doucement
mais stirement. Et bien c’est
€également le cas en cuisine.
Lune des premieres démons-
trations culinaires du salon
Horecatel était dédiée a North-
SeaChefs avec Thomas Trou-
pin. Ou comment cuisiner le
poisson de maniére durable.
Pour ce faire, le chef et son
équipe ont préparé deux as-
siettes a présenter au public.
Clest avant tout un message

que voulait faire passer Tho- -

i pro?{lmué

mas Troupin a travers cette
démonstration.

« Je veux sauver mon
intégrité »

Une démarche jugée respon-
sable, engagée et sincere.
«Pour commencer, il faut es-
sayer d’acheter de maniere sen-
sée et préserver le produit au
maximum, chacun avec ses con-
naissances et ses moyens », dit-l.

Une sole a 1a main, il explique
d’abord que pour avoir ce seul
poisson dans une assiette, ce
sont 30 kg de poissons qui
sont péchés.

«1l'y a beaucoup de poissons
méconnus et donc, beaucoup de
déchets. Cest triste et il est grand
temps que l'on réfléchisse vrai-
ment. Nous, cuisiniers, sommes
de gros consommateurs, il ne faut
pas s’en cacher. Ce serait mentir

le secteur horeca impacté par le coronavnus

armi les discours de

Pinauguration offi-

cielle du salon, le co-
ronavirus. En effet sur
toutes les langues, la mala-
die a été évoquée par les
politiques mais aussi par
le président de la Fédéra-
tion Horeca en Wallonie
Thierry Neyens : « La Fédé-

ration suit de pres les difficul-
tés des prvfesswnnels

Comme tous les ans, j aime-3

rais annoncer que le secteur
‘va mieux. Mais nous som-
mes dans une situation parti-
culiere avec Parrivée du coro-
navirus  qui  impacte
fortement I'Horeca. »

En effet, non seulement
‘le secteur de I’événemen-
tiel est touché mais aussi
T'hotellerie et la restaura-
tion. « Beaucoup résistent
mais d’autres fuient. Nous
devons rester positifs et gar-
der cette convivialité, »

Des propos rejoints par la
ministre en charge du
Tourisme Valérie de Bue :
« Le secteur Horeca est sou-
vent en premiere ligne lors-
que nous connaissons une

linauguration du salon Horecatel.

le virus venu de mlne éialt dans la bouche de tous lors de

Des mesures ont dailleurs été

prises sur le salon, ol les régles d'hygiéne ont été renforcées.

crise. C'est encore le cas ici,
avec ce virus. Sachez que
nous sommes a vos cotés
pour y faire face. »

Un numéro a disposition
des professionnels

Le ministre de I'Agricul-
ture Willy Borsus, quant a
lui, explique que 'écono-
mie mondiale est forte-
ment touchée : « Mais
aussi Péconomie wallonne. Il
Jfaut minimiser cet impact
économique méme si la prio-
7ité est bien entendu le plan

humain. Nous devons nous
server les coudes. N’ajoutons
pas de la crise i la crise et des
difficultés a Ia difficulté. Je
rappelle également qu’un nu-
méro est accessible aux pro-
fessionnels qui souhaitent se
renseigner sur les normes
mises en place. »

En effet, le numéro 1890
est a disposition du sec-
teur Horeca dans son en-
semble pour plus de visi-
bilité sur la propagation
du virus et les mesures pri-
ses dans le secteur. ® |.M.

sensibilisé le public [
| sur la facon de f
! cuisiner ;
§ intelligemment.

de dire que I'on veut sauver la
planete. Mais moi, je veux sauver
mon miégrité. »

Des mots forts qui w'ont pas
laissé insensibles certaines
personnes du public, venues
le saluer une fois les plats ter-
minés. Sur ceux-ci, deux mi-
ses en bouche a I'odeur allé-
chante.

La premiere assiette com-
prend une farce fine de petits

poissons de la mer du Nord.
Des poissons tres difficiles a se
procurer, surtout en Wallo-
nie. Cette farce, rotie au
beurre et croustillante, est ac-
compagnée d’oignons en pic-
kles, citron au sel et fenouil.
« Faire plaisir tout en faisant
réfléchir » 3

Le deuxieme plat rassem-
blait une tuile d’algues, des co-
quillages en pickles, des hui-
tres fumées et séchées
accompagnées de cresson sau-
vage et d'une mayonnaise a la
moutarde.

Des astuces pour conserver
les produits ont également été
données comme le fumage et
le séchage qui sert beaucoup.
« Lidée de base est de faire des fi-
ches recettes avec des poissons
que l'on ne valorise plus. Et puis,

st Pon peut faire plaisir tout en
faisant réfléchir, Cest gagné », re-
prend Thomas Troupin.

Le public a pu déguster ces
quelques mises en bouche
lors de I'inauguration qui s’est
tenue juste apres. B
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