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Le poisson est un animal vertébré, généralement
osseux ou cartilagineux, parfaitement adapté a la vie
aquatique grace a ses branchies et ses nageoires.

La forme

Genéralemment Le poisson a un corps fusiforne,
rorphologie adaptée aux déplacerments dans 'eau Ses
yeux sont situés de part et dautre de la téte, comme par
exenple le bar. Mais il existe aussi des poissons plats,
dont les yeux sont sur le méme coté, comre la sole ou
la raie. Dautres encore ont la forme dun serpent,
conmre l'anguille ou le congre.

Les écailles

Les poissons osseux sont recouverts décailles qui se
chevauchent de l'avant vers'arriere. Les poissons
cartilagineux ont une peau rugueuse, appelée « peau de
chagrin». Celle-ci est recouverte de fagon discontinue
décailles enchassées dans le derme profond

DEFINITION

Les nageoires

Le poisson possade deux paires de nageaires, les pectorales et les ventrales,
carrespondant aux membres des vertébrés. Hlesui permrettent de se stabiliser dans
l'eau Sa nageodire dorsale joue le rale de la quille dun bateau Il utilise sa nageaire

caudale pour la propulsion.

Les branchies

Le paisson respire grace a des branchies. Celles-ci sont continuellerment baignées par un
courant deau qui pénetre dans sa bouche et ressort par les ouies. Des échanges gazeux
ont lieu entre l'eau et le sang au travers dune fine pardi, le sang absorbant laxygene de
l'eau et rejetant une partie de son gaz carbonique.

La bouche

La bouche du poisson est munie de dents. Oirigées vers l'arriere elles servent a
retenir les praies. Certains groupes ont des nolaires pour les broyer ou des incisives
pour les couper:. Certaines especes ont de tres nombreuses dents;, jusqua 3000 chez
les requins. La plupart des paissons nont guune machoire nobile. La lanproiena
pas de machaire mais une bouche en ventouse.

(Source : Les poissons de mer des péches francaises - Jean Claude Quéro - Delachaux et Niestlé)



CLASSIFICATION EN CUSINE

POISSONS
¢ DE MER

Poissons
ronds

o 2filets

baudrdie (latte),
bar ou loup, cabillaud,
cdlin (lieu),
congre,

merly,
julienne,
merlan,

mulet,

rouget,
sardine,

thon

Poissons
plats

) ':;\h_ )
R 2 filets

dorade,
saint pierre, pageot

\T!; 4 filets

P

T

barbue,
carrelet ou plie,
flétan,

limande,

sole,

turbat

raie

POISSONS

»i> AU

DOUCE

é 2 filets

Acss,

brochet,

bréme,

carpe,

féra,

goujan,

gardan,
lanproie,
oble chevalier,
perche,
sandre,

tanche et trute

» POISSONS
MIGRATEURS

Anguille,

esturgeon,
Saunmon



dont la teneur en lipides varie de 3% a10%. On
retrouve aing le rouget, le thon, la truite, les anchais frais, I'espadon,

Rouget, Sardine, Hareng, Carpe, Lisette (Maquereau n'étant pasasa
taille adulte.) Baudraie (ou latte), Maquereau Ils contiennent entre 100 et

160 calories pour 100g.

dont la teneur en lipides est supérieure a10%. Ony retrouve le sauon, le thon, le hareng, les sardines natures, languille ou encore le
macguereau ILs contiennent entre 160 et 220 calories au 100g en noyenne

, tres peu gras, ont une teneur inférieure a 3% de
lipides et ascillent entre 80 a 100 calories pour 100g. On retrouve Brochet,
Eglefin, Merlan, Calin (ou lieu naire /jaune), Barbue, Cabillaud

Rascasse, Raie, Carrelet, Turbat, Epadon, Dorade et daurade royale, truite.

CLASSIFICATION DES POISSONS
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9 | ES DIFFERENTES PECHES

Les 65 ports de péche répartis sur le littoral métropalitain abritent pres de
5000 navires de péche. Leur narrbrre a dininué de noitié en 20 ans puisquil
se montait a plus de 10 000 unités en 1988. Dans le méme terps, La puissance
de péche moyenne par bateau a été multipliée par 7.
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€ LES DIFFERENTS TYPES DE PECHES (SUTE)

La grande péche La péche au large (ou péche hauturiére)
Cest une pache industrielle qui dure plus de 20 jours. Ble se pratique sur de trés Les navires concemés conprennent en moyenne un équipage de 5a 6
grands chalutiers de péche hauturiere, desthoniers oudespalangriersde 60a80  honmes et sortent en mer plus de 4 jours mais moins de 20 jours. En

metres. Abord de ses véritables usines flattantes ol e poisson est souvent rmoyenne, ces navires quittent le port durant une dizaine de jours. Hle est
directement transforms, l'équipage peut corrpter jusqua 50 honres. Lesespeces pratiquée par les chalutiers de plus de 38 metres, des chalutiers seri-
capturées différent suivant les zones de péche:: hauturiers de 25 a 38 metres et par des navires artisans hauturiers de 16 a 25
*les chalutiers font route vers les mers froides pour pecher le lieu nair, le metres. Ces navires croisent au large des cdtes européennes et capturent des
cabillaud ou la lingue; especes conmre le merly, le cabillaud ou le merlan Uhe fois capturés, les
«les thoniers voguent vers les mers chaudes (océan Atlantique, océan Indien) ; paissons sont congelés a bard ou bien rris en glace dans les cales du navire
«les palangriers partent pour trois mois pécher la légine en Antarctiue. pour étre ensite vendus frais a la criée

La péche cotiere (péche artisanale intensive) La petite péche (péche artisanale)

Hle Sapplique pour les sorties dont la durée est de 1a 4 jours, avec un équipage de 4 Ala petite péche, la « marée » ne peut excéder la jounée (sortie de moins de 24
honTres au maximum Hle concerme les navires de moins de 16 metres qui sortent en  heures). Ble est pratiquée le long des cdtes, en genéral avec un équipage nexceédant
mer de1a 4 jours Durant ces sorties, 'équipage (4 marins maximum) vide, nettoie et pas 3 hammes, sur des navires dune longueur inférieure a 16 metres. Les poissons

et en glace les especes capturées (maquereaux, anchais, soles, sardines, etc.) sont débarques frais et vendus a la criée
ou au marché local.
Aquaculture Pisciculture

saumon, sole, turbat, truite de mer sont éleves dans des réserves citieres appelées  gapplique uniguerrent aux poissons deau douce : truite, brochet, carpe et esturgeon
« ferme marine »



LA COMVERCIALISATION DUPOISSON

Le circuit traditionnel :

La criée

Vente aux encheres, les mareyeurs viennent acheter le poisson en gros. Certains détaillants
de la cote ont le droit de s’approvisionner a la criée.

Les mareyeurs

C'est un ensemble de grossistes installés dans les ports.

Ils distribuent 85% du poisson débarqué. Il s'occupe du triage, levage, ététage,
conditionnement et commercialisation vers le commerce de gros.

Le commerce de gros

Situeé a lintérieur du territoire dans les M.ILN,, ils fournissent les restaurateurs, collectivités
ainsi que les détaillants.

Le commerce de détail

Se sont les poissonniers détaillants sédentaires, les non

seédentaires (sur les marché) et les grands magasins.

Le circuit court :

Il va du pécheur au consommateur, il est réalisés
essentiellement sur les cotés, a l'arrivé du bateau.

Le poisson est de grande qualité, tres belle fraicheur, n'ayant
subi aucun contact avec la glace,




) Janv. Fév. Mars Avril Mai Juin Juil. Ao(t | Sept. Oct. Nov. Déc.
> Anchois v v v v

— Bar v v v v v v v

m Baudroie/Lotte v v v v v v v v v v v v
pd Daurade ¢ v v v v v v v v v v v
O Eglefin  « v v v v v v v v v v v
E Hareng v v v
m Lieu jaune v "4 v v

A Lieu noir v v v v v v v v v v v v
o Limande v v v v v v v v v v v v
m Polssons Maquereau v v v v v v v v

n Merlan v v v v v v v v v v v
O Merlu v v v v v v v (V4 v v v v
X Raie v v v v v v v v v v v v
(@) Rouget bardet v v v v v v v v v
O Rouget grondin ¢ v v v v v v v v v v v
E Sardine v v v v v v v v

—] Sole v v v v v v v v v
wn Thon blanc v v v v

() Thon rouge v v v v v

m Turbot v v v v v v v

~— Bulot v v v v v v v v v v v
> Coquille Saint-Jacques v v v v v v v
O Palourde v v v v v v v v v v v v
I Céphalopodes Calamar/Encornet v v v v v v v
(qp) Homard v v v v

- Crustacés Langouste v v v v
m Langoustine v v v v 4

v’ Pleine saison/Période de consommation optimale Sources : eco-blog.fr et pavillonfrance.fr



e CRITERES DE FRAICHEUR, ETIQUETACE

CRITERES POSITIFS NEGATIFS
"
] ODEUR ] ;mLigf Agechle-Lalge 1 _pr _ Adide - Disagréable
[ ] ASPECT | -Billant. | -Mhat. - Sansedlat.
RIGIDITE - Consistance ferme. - Corps mou
[] ECAILLES ] - Adhérentes ] - Soulevées Se détachart.
[ | PEAU || -Tendue. -Ben colorée | | - Ridée - Décolorée.
] OUIES | - Rosesou rouges sang || - Saches - Gisdtres
[ | ABDOMEN " | -N gonflé - N déchiré " | - Rasque - Déformé
CHAIR - Femre. - Banche. - Friable. - Coloration rouge.
[ | COLONNE || - Adhérente. - Cassante || -Facile a détacher. - Pliante.

[ ] OEIL || -Qair, M. - Convexe. || -Terne- Mtreux.- Concave



Ecailles adhérentes et brillantes, mucus translucide
Yeux convexes et brillants

. . Anus hermétiquement ferme
Branchies ouies rouges,

brillantes et humides
Paroi abdominale ferme et sans déchirures



Les prédisions obligataires

Le consommateur final de produits non transformés de la péche et de laquaculture dait étre informeé:

«de la dénomination conmrerdiale,
*du nomscientifique

«de la méthode de production : « péché », « péché en eaux douces » ou « élevé »,

«de la zone de péche ou du pays délevage,

Pour les paissons daquaculture, le pays délevage correspond au pays dans lequel « le procit a atteint plus de la naitié de son paids final ou est resté plus de la nitié de la période délevage ».
Pour les produits péchés en eaux douces, la mention des eaux dorigine dans le pays de provenance dait étre indiquée. Les « eaux » peuvent étre entendues canmmre le nomdun fleuve, dun lac, dun

étang ou dune zone de lacs ou détangs.

Anoter que les opérateurs peuvent indiguer une zone de capture ou de production plus précise (« Hitres élevées en France, affinées en Viendée », par exerrple).

Les autres mentions obligatoires sont :

«la catégorie de l'engin de péche (« senne », « chalut », « filet maillant »..),
«|a mention « décongelé». Des dérogations sont cependant permrises (denrées utilisées conmre ingrédient dans une salade corrpasée, par exerrple).

Deénomination commerciale

Catégories d'engin de péche

/

Chalut defond

et 1501

Date demballage: 23/03/N

CABILLAUD
Gadus morhua

[one de péche : Arctique Nord-Est

/

Nom scientifique de l'espece

FR
35.045.02

pCHE
| DURABLE
MSC

Zone de capture

Estampille sanitaire




Le Marine Stewardship Council est une organisation non gouvernementale qui a créé un label

MINISTERE DE LAGRICULTURE ET DE LALIMENTATION [ I dertifiant les Frajuts de la rrer issus de m?d'enes duﬂau_es‘ . dam‘ter une soltion au P ECH E
LES PRODUITS DE LA MER IS B probléme de la surpéche Cette ONGinternationale opére aupris de pécheries sur tous les I?ﬂ%RCABLE
’ continents. En 2018, 315 regrouperments de pécheurs sont certifiées MSC (soit environ 10 % des
SOUS SIGNES DE 'ORIGINE | “"icie:™  onreomsasogupriesoars
ET DE LA QUALITE su\mmes‘ PAR EXEMPLE : En France, 11 pacheries sont certifiées MSC a ce jour.
Pour dbtenir la certification MSG, chaque pécherie dait démontrer quelle répond a 3 principes
QUATRE fondamentaux :
[ﬁﬁgJ}jA}ug{UBE Uétat des stocks de paisson: Ueffort de péche doit étre a un niveau conpatible avec la durabilité
de la ressource. Toute pecherie certifiee dait assurer la perennite de son activite et ne pas
surexplaiter la ressource.
DEE&L%EEEERUX Linpact sur le rilieu marin: les activités de péche doivent permrettre le maintien de la structure,
o de la productivité, de la fonction et de la diversité de U'écosysténe dont La pécherie dépend
le systéme de gestion de la pecherie : la pecherie doit respecter tous les reglements et lois
(REVETFE locales, nationales et interationales en vigueur. Ble dait aussi avair un systéme en place qui
LR perrette de maintenir la durabilité de la pécherie lorsque les conditions évaluent.
P s @ Plus de 26 800 prodits fabriqués a partir de ressources issus de la péche sauvage dans le monde
%@é L portent a ce jour le label MSC: 1 882 produits le portent en France, 1306 en Suisse, 1398 en [
ET FILETS DE SARDINE Belgique et 4 697 en Alleragne gl AB
*
W BIOLOGIQUE
ot Plusieurs standards darigine publique ou privée co-existent sur le marché international : Le Label public « AB» en France, le
- label prive « BoSuisse » en Suisse, le label privé « Bogarantie » en Belgique, Le label de la « Sail Association» au Royaume-
@ Uhi ou encore celui de « Naturland » en Allermagne. La réglementation européenne visant a arréter les dispositions dune
soupEs produgtion_aquacde bidogiqL!e esten vigu'eu' depuis 2009 et son application est gbligatoire depus l_e 1e_rju'llet 2010. Le label
LA NOUTS, LA D, LA o810 eurgpeen flgtre arles Erodl.'ltsen complement ou en substitution des labels nationaux. Cette certification assure que les
%§§ g poissons delevage sont el_e\_/es en respectant_des criteres str_u:ts: N o o
- k NOIX pas dutilisation de pesticides, colorants, stinulants de croissance chimiques. Limitation des antibictiques;
 DE SAINTJACQUES carrpléments végetaux issus de Uagriculture biologique (sans OGMnatanrent) ;
L'indic::;iogggeio&eapghique dai.lﬁppellaltl?r;l c?::rlgllne Protfgree (AOP} allman'tatlm animaleissue deProc!uts de I_‘ﬁche g']_n'is a q_uas ;
_dsmenproautson il‘. e fi’if; reiques '”“T?? une . @ densité dans les cages noins élevée que dans un élevage conventionnel pour respecter le bien-étre aninel.
s e nom ok rs vt ‘p'l sonervcgenen A8 T R Le label ABexiste également pour les produits conchylicalestels que les moules Les conditions délevage se font dans des

eaux de haute qualité environnementale et le site de production répond a des normes plus strictes concemant linpact sur le
milieu (produits dentretien...).

SOURCES : INAO, DPMA. DECEMBRE 2017.



S TOCKAGE ET CONSERVATION

Le poisson frais peut-étre conserve, sur glace pilée, au maxinum48 heuresen 0°C
et +2°G dans un tinbre réfrigére exclusiverrent réserve au stockage des poissons

Afin de conserver ses qualités organoleptiques; il est nécessaire dappliquer les regles dhygiéne et de bonnes pratiques suivantes

: : : Glace en paillettes

Laretigegeest Fﬂvwalwnentawe ace P ,

Journalier (hettoyage + préservant le tres fines renouvelée

désinfection ) (armété contact direct du tous les jours.

au 26/09/1980) Veici la ] — . /

fagon dont il doit poisson avec la

étre stacke ! Le paisson .

aoit eviter détre stocké 8 lace

dans de l'eau

I est consaillé

egalerrent de nrettre le

paisson sous vide S son

utilisation est laintaine

Lanstout lescas il est

preferable de le

consorer rpideent Double fond

Le paisson aime pas evitant aux :

attendre aufrais . JA .
poissons d’étre en T~ Raccordement a une
contact avec la évacuation

glace fondue



LES AUTRES MODES DE CONSERVATION

0 Le séchage.

0 La congelation ou surgélation a bord du navire.
0 Le salage (souvent associé au fumage et saumurage).
0 Le fumage a froid, associé au salage (saumon).

0 La sterilisation par chaleur (appertisée).

0 La pasteurisation avec marinade (Hareng marine).
[l Le sous vide.

0 Le conditionnement sous atmosphere gazeuse
(mélange de gaz carbonique

associé a de 'azote et de Uoxygene).



Poisson séché Poisson séché (pasteurisation)

Poisson en conserve (stérilisation)

Poisson salé Poisson fume




€ LES PREPARATIONS PRELIMNAIRES ET LES DECOLPES

EBARBER

Couper les nageoires aux ciseaux.

GENERALITE

Les poissons nous sont livrés en cuisine le plus
souvent dans l'état ou ils ont été pecheés, c’est-a-dire
sans aucune préparation préliminaire, il arrive
quelques fois qu'ils aient été vides et etétes. Il est
donc nécessaire d’enlever les parties impropres a la

ECAILLER

Gratter a rebrousse écailles avec un écailleur.

e

consommation : Habillage ! (ébarber, écailler, vider,
ététer, limoner, etc).

Nageoire dorsale . )
Ligne latérale

VIDER

Retirer les visceres et les ouies.

ommmE |

Ecailles

Bouche : . ; SaLAA, Nageoire

Branchies

Nageoire anale

LIMONER

Laver soigneusement sous un filet d’eau.

(derriére l'opercule)

caudale

Nageoire pectorale Nageoire ventrale ou pelvienne




TRONCONS

Gros poissons plats 4 filets. Exemples : (Turbot,
Barbue, etc.).Tranche de poisson plat pour une
personne 300a 350 g personne

' oA

FILETS

Poissons 4 filets. Exemples : (Sole, Limande,
Turbotin, Raie, etc.). 2 a 4 filets par personne.

DARNES

Gros poissons ronds. Exemples : (Saumon,
Cabillaud, Brochet, etc.). 2 a 3 cm d’'épaisseur
(180 a 200G par personne)

TRONCONS

Gros poissons ronds 2 filets. tranche de poisson rond pour
plusieurs personnes Exemples : (Roussette, Anguille, etc.).

FILETS

Poissons 2 filets. Exemples : (Lotte, Bar, Merlan, Rouget, Dorade,

Saumon, etc.). : 1filet pour plusieurs personnes suivant grosseur (150 g
nar nersonne)

PETITES PIECES

Petites pieces de poissons servies a raison de plusieurs personnes
(petite friture, goujons, éperlans, sardines etc.)

POISSON PORTION

Poisson de 200 a 250 g servi entier a raison d’'une piece par
personne



Les quantités par convives selon les découpes
Selon le poisson et la présentation, on ne commmande pas la méme quantité de poisson
|l faut conpter 150gr de paisson comestible dans l'assiette du client.
Voici quelques reperes utiles pour satisfaire votre dientele.
150gr =
- filet : 150 gr
-dame: 180 gr
- Un poisson entier a petite téte: 220 gr
- Un poisson entier a grosse téte: 280 gr
- un turbat, une barbue : 300/350 gr
- desfilets de sole: 250 gr
- les petites fritures: 220 gr
Remarques:
Lhe darme fait erwiron 180gr et une evaisseur de 2a 3 am un medsillon, 2am
[bns lassette on et tayours 3 (2) filet's de sale par persone
Lh paisson peutt se tronganner en trongans piceata (mince escalgpe sauté au beurre et arrosar de ditran), en medaillon en paypiette
aos en pave en escalgaine auminute en gigat (latte) en darme en atelate (etuve de paissory).



Modes de cuissons

Sauter meuniere
Sauter et paner a langlaise

Griller
Frire

En sauce

Pocher
Aubleu

Baiser
Au plat

En matelate

En papillate
Sous-vide vapeur

LES MODES DE CUSSON

Uilisations et techniques

Sole meuniere Truite aux amandes
Paner a l'anglaise, sauter avec huile et beurre:: Filet de merlan pané a l'anglaise sauce tartare

Darme de saunon grillée beurre de ciboulette Pavé de saunmon snacké sauce charon
Goujonnette de sole saucetartare  Sole Colbert  beignets de latte

Plaguer sur gamiture dappellation et cuire a court mouillement (vin blanc et fuet)

Filet de barbue dugléré

Au court mouillerent : Flet de bar sauce vin blanc

Départ liquide froid (court bouillon) : bouillabaisse  Saurron en Bellevue

Truite au bleu: poisson vivant, assomé, vidé par les ouies et cuit a l'eau bouillante salée et vinaigrée
Quire en braisiere avec GAsuées au beurre, modiller a mi-hauteur, a couvert au four

Turbot braisé au charrpagne

Quire directerent dans le plat sabot de service bien beurré, moillement a mi hauteur
Rissaler les trongons, moiller vin et furet, cuire et réduire la cuisson. monter au beurre
Matelote danguille Lanproie a la bordelaise

Poissons grillés ou non, enfermes sur gamitures, dans du papier alurminium) puis cuits au four
Papillotes de saunon a la julienne de légurmes

Poisson cru dans le sachet avec gamiture, nris sous-vide, scellé et cuit au four vapeur



LES PRINCIPALES SAUCES

Ameéricaine : sauce a base de crustacés (homards, langoustines ou étrilles)

Bearnaise : sauce emulsionnée a base d'échalote ciselée, vin blanc et vinaigre
réduit, jaune d'ceuf et beurre se servant avec les poissons grillés

Beurre blanc: réduction de vin et d’échalotes, montée au beurre

Hollandaise : sauce émulsionnée a base de jaune d’ceuf, de beurre et de jus de
citron se servant avec les poissons pocheés

derive de 'américaine a base d'écrevisses
mayonnaise + capres cornichons fines herbes hachés

Vin blanc : fumet de poisson réduit monté au beurre
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