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tionnée” fouinit A deux’ etes : 'est 3-dire’ A partlr‘ de>18” m01s “uie; ‘¢hair
'excellente et sans aréte, »d" un prlx exceptlonnellement bas, et que d dutre
part, le rendement moyen de 56 kllo,grarnmes a Il’hectare pourralt dtre faci-
»lement double ilya la un effort mteressant a falre ~De’s6n coté, le- Bro-
chet ests prodmt dans.nos eaux en quanhtes ’wes 1nsufﬁsantes et 1 ésocicul-
ture auralt étre’ poussee

Avec v ensemble‘ de laboratmres dont ellg ‘dispose’ désormais, 11 "’_Scwnce
!llmnolomque pourla non’ seule ent contrlbuer utllement ~ivifier nos
belles rivieres, A’ Pendre la purete a leurs eaux’ et ay. multlpher les pois-
sons ‘mais, auss1 elle att1rera vers, elle la- cohorte des-chercheurs;, bloloﬂues
ou chlmlstes et ellé se parera"en France du tlustre dont elle brllle trag-_‘
ger.

Elle” serwra aln51 la Nature qui, doit -¢ire d’autant plis protégée-qirelle
‘est’d’ avantage ‘Tnenacée “par IESﬁpI‘O(‘TGS dela. 01v1hsat10n

LES: POISSONS 'EAU DOUCE; SPECIALEMENT. LA CARPE,
A’?UE:PO.I-NT'i;fDE‘EVﬂE T'CU‘EIN?MRE

- Maitre de Conferences,\Dlrecteur adJomt de Ia Statlon dhydrobxologle piscicole -
et depuratlon des eaux, a Budapest

Sl nous éntendoris que 50it > efﬁcace la propagande tendant a developper
la ‘consommatlon “des’ p01ss0ns deSAcours d/e; au,. des lack et surbout des
etang 11 conv1ent de ne pas- se borner ales vanter en term.es ‘chor,'s ou A,
en présenter des 1mages attrayantes n xest necessalre de’ reconnaltre fran-
chement leurs partlcularlbes mdesuables elles qu'\refpmdlssent le consom-

3

des preventlons ¢ est recruter pour le p01sson d eau douce en general,;et’
pour | la’ Carpe en’: partlcu“her de nombreux amateurs,

“On !peut_ ranger sous .deux “chefs les défauts d’ordre gulinaire: qui 8. ‘obser=
vent chez la Carpe et autres 1epresentants de lar famllle des; Cyprlnldes
= d une part ‘ceux- communs ou - generaux - se; rencontrant chez tous
'les su3ets sans exceptlon : —,— d’ autre part;’ Teés 1mperfect10ns spémales ou
locales, -n affectant que certalns jindividus ou certams groupes, 1mputab]es
par exemple la quahte de l eau, dla nature: du 'fond (vase, v.7g.), & 1 all-

entatlon ‘naturelle-ou artlﬁmelle .étc.:

(1) Rapport présenté en: 1937, A la trmsu‘—:me conférence mternat10na1e pour la pro-
pagande en faveur de la consommatlon du poisson’ “d’eals douce
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Commengons par.ces derniers, car ils ne sont pas justiciables d’un trai-
tement culinaire. Il fait y remédier, — mieux encore les prévenir, — avant
la_ mlse en vente au détail ; les mesures & prendre incombent au piscicul-
teur ou, tout au moms au pOISsonnler en gros

Slgnalons, tout d’ abord, le « gout de vase » et les autres saveurs désa--
gréables, occasionnées par ¢ertaines Algues,: certaines pollutions. Pour fles
faire dlsparaltre .on doit faire séjourner. les poissons .dans des viviers a
eau 11mp1de et courante. Il N faut du temps, souvent plusieurs semaineés, ce
qui entraine une perte de poids des sujets en traitement -qui, en outre; sont
exposés aux atteintes de la. « mousse ».

Un-autre inconvénient, assez fréquent; estla teneur exagérée en graisse
de la-chair ; atteignant quelquefois 24 % ; le nourrissage, tel qu'on le pra-
tique dans mainte-carpiculture, estici en cause ; il s’agit donc d’un régime
alimentaire & modiﬁef

Il va de soi que les maladies des poissons écartent d’ enx les’ chalands..
Ces derniers,. cependant e courent aucun danﬂer d’ordre hyglenlque sila
Chalr est bien bouillié ot rotie. Dans le cas contraire, plusieurs’ parasnes
anlmaux, — ténias par. exemple, — pour lesquels le poisson n’est pour
eux qu’un hote 1ntermed1a1re peuvent s ‘installer chez I’ H-omrne pour-ache-
ver leur cycle évolutif. Mais la plupart des 1chthyopara51tes y- compris les
bactéries, sont tout a fait inoffensifs pour les animaux  sang chaud

Il n’en faut pas conclure que les -organismes en question, si anodlns
soient-ils, n’impressionnent pas ficheusement les menageres J’ai eu V'oc-
casion, voici quelques années, dappremer la’ répulsion qu'ils- inspirent.
Une maltresse de maison telephona 2" mon laboratoire pour se plaindre
amérement qu l/me Carpe achetée vivante et qui venait d’étre tuée et prépa-
rée pour la cu1sson était 1nfestee de petlts vers. — « lIs grouillent dans la
chalr I'» ‘assurait-elle. — Sur- cefte afﬁrmatlon elle me ‘fit porter par sa
cuisiniére des morceaux du. p01ss0n A premidre “vué, ‘il me fut aisé de
reconnaltre tant sur‘eux que sur le papier ayant servi a'les envelopper,
la petlte sangsue : Piscicola* geometra Mais il me fallut’dix minutes-au
moins de conversatlon téléphonique avec la maitresse de maison pour la
convaincre. que cette Hirudinée ne v1va1t pas dans la musculature de som
héte, mais seulément sur sa peau ou ses branchleq e} qu’en: consequence
la Carpe pouvalt étre consommée en boute sécurité.’ La cuisiniére était en
faute,- qui nh’avait pas apergu Tes plscmoles sur. le. poisson vivant et'ne les
avait pas €liminées : sans doute travaillait-elle dans une pidce peu eclalree
En tout.cas, cette cu1sm1ére était.plus exciisable que le détaillant qui avait
mis en vente el vendu une Carpe couverte de petites sarnigsues.

Comme il a été dit plus h?\iut les divers défauts que nous venons de signa-
ler. sont. évitables ; des démarches aupres des’ pisciculteurs et .poissonniers’
doivent faire dlsparaltre les poissons qui en sont affectés des réservoirs ou
éventaires des détaillants.

Par contre, c’est au chef — ou 2 la*cuisinidre — qu’il appartient de remé-
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dier- aux, partmwlarltes 1nde51rables qui, ayant un caractere. spec1ﬁque ne.
peuvent dtre évitées encouis d’élevage ou suppriméés par un’ traitemerit,
ultérieur.

Nous nous trouvons; -.ici, _en presence de’ lobstacle essentiél au develop-
pement de la consommatlon de la Carpe'et, de’ beaucoup de poissons d’eau
douce-; il ‘est constitué’ par les si desagreables aletes a

La chalr de. la Carpe a, habltuellement ‘une saveur tres appréciée, pour-
tant- beauooup de personnes s’en prlvent cause, “des. nombreuses aiguilles
dont ne peuvent s ‘accommioder les- personnes nerveuses, et. les ‘enfints.

"1l jimrporte- de reconnaltre loyalement 1’existence de : cette dlfﬁcu]te Les
laTtes aux cerlses quand les fruits n’ont pas été denoyautes sont loin d’étre
aussi. peu attrayantes qu’ un plat de p01sson farci'd’ arétes: ; cependant dans
1es patlsserles elles sont delalssees Meme lla maison, pour appremer com-
pletement ces tartes nous;démandons presque tois. qu "elles n'e contlennent
pas’ de. noyaux

Dans ces conditions, comment admettrionsnous volontlers sur nos tables
ure Carpe ou un autre; p01sson alors- que. és: aretes non seulement ‘sont-
genantes* mals occasmnnellement dangereusea, omtout pour les. enﬁmts »
Gest, pour ne pas ﬂes exposer a-un rls\que perllleux que. beaucoup de. mena-
géres n; achetent ]amals de p01sson “toute 'Ta” famllle preferant sejpriver
botalement de ce mets, meme lorsque les petlts -dévenus- “grands, . n’auraient
plus, g crrand chose a:craindre.

1} ~est lndemable/que les “arétes-de - poissons’ sont “reellement & redouter:
pour: les enfants S preuve lrmteressante cerémome cathollque de lla béne-
dICthn de’ Samt Blalse, ,commémoratwe ‘d’un nnracle célebré. de cet éveque
y -I’an 316-Une fillgtte etrancvlee par une aréte ef
~ 1e:'brutale fut sau\ree sur-sa.- prlere, pres, qu ‘on lui’
eut place sous Ta’ ‘oorcr ‘detx '1erges béms crmses et allumes “Cette béné-
dlct1on se donne aux‘ﬁdeles dans le monde entler le ]our sde la. fete du

erces dlsposes en’. cr01x 1e pretre dlsant en latm
,Per mtercessronem sanctz Blasii eozscopze et\martyrzs liberet -et: prae-
‘ ervet te Deus @ malo’ gutt:ms amen !y

Apres cettg réminiscence historique, éxaminons de plis pres cétte ‘ques-
tion des ‘arétes!

Dans le langage” usuel;-on nomme ainsi-les os-fins et acérés,. tels.par exem-
ple ceux formant Tes cotes des petits poissons. Clest & ‘vort Tout p01sson
osseux.a un squelette comiportant une- colonne vertebrale avec apophyses
pleurales développée et d’autres pléces- accessmres [o% est le" cas, ‘entre autres
“de la-Truite et des Salmomdes dont r ossature en questlon se. détache tréb
famlement 11 ‘en’va, 3 peu prés de méme- pour le” Sandre ou, Fogasch. Les
p01ssons de cette categone sont dits, & bon dr01t depourvus 4 aretes Les

vraies aretes sont les:sortes'd’ algmllons qul se rencontrent dans la- muscu-




— 16 —

lature ; elles se différencient des os, non seulement au point de vue- anato-
mique, mais encore par leur composition chimique. et, par dessus tout,

par leur défaveur aupres des Uourmets Lorsqu’on soumet un p01sson a l'ac-.
tion des rayons X, on voit, sur-la plaque ou la pellicule, les os se détacher
nettement ; il n’y a pas trace, car elles ne contiennent pas de calcium, des
arétes fines incluses dans la chair. Pour le consommateur, ce sont ces der-
niéres qui offrent des inconvénients.; non seulement elles piquent le palais
ou la gorge, mais 1!1 n’est pas aisé d’en débarrasser-le poisson (F]g 6).

On Yy parv1ent a peu prés, cependant, en employant la methode des pé-
cheurs, qui est de date fort ancienne. On pratique, avant cuisson, en se

F16. 6. — En haut : arétes du c6té droit de la Carpe.
En bas : apophyses pleurales (cdtes’, du méme coté.

(D'aprés (Esterreichs Fischerejwirtschaft, Vienne).

servant d’un couteau trés bien aiguisé, sur les parties du corps du poisson

correspondant a4 l’emplacement des arétes, des incisions rapprochées, de

telle ‘sorte que lesdites arétes soient sectionnées en petits fragments de

3 millimetres au plus de longueur. Le résultat de ce traitement, du point

de vue culinaire, est différent selon que le poisson est ensuite bouilli ou roti
Dans ce dernier cas, les portions d’arétes, — si elles n’ont bien que 3_\mi1-

limétres au maximum, — sont réellement inoffensives ; elles peuvent, tou-

tefois, impressionner désagréablement quand elles viennent & se ficher
dans la chair des gencives ou les muqueuses de la bouche. Quant aux pois-

sons au court-bouillon, — ou autres appréts similaires, — il est regrettable

d’avoir & constaler que les arétes, méme finement ‘trongonnées,  conservent

leur propriété originelle la plus necive, & savoir 1’élasticité.



Le rdtissage avec beurre ou saindoux, offre, culinairément parlant un
crrand avantage. Quand en effet, les arétes ont’ -ete redultes en menus frag-
ments,” ceux-ci, une f01s unprerrnes par la graisse chaude perdent complé-
tement leur élasticité premiére, deviennent friables et ‘consécutivement
1noffen51ves

Quand on _prépare une soupe aux porssons on élimine toutes les arétes
‘€n la. passant au tamis. Toutef01s “si cette soupe. d01t étre servie avec de
petits morceaux de p01s=on — comme c’est: ‘le- cas, en- Hongrle pour e
potage Haldszilé; — le résultat désiré n’est atteint’ qu’ approxrmatlvement
Supposé qu’on cherche la perfectlon il faut alors' n emprunﬁer les petits
morceaux quiaux par‘tles du_corps franches d’arétes( &. moins qu’on ne
recule ni devant la .peine ni devant le temps qu “exige lextlrpatlon des
arétes operee sur le p01sson cru.

Cette derniére methode _pour la prepa;atlon de la Carpe,: ev1demment
metlculeuse a, €té unaﬂlnee par .un restaurateur de: I\lspest M, Joseph
Papp. D? aprés mes observatlons il exlste dans la musculature ‘de. ce pois-,
son, — qu’il 01t frros ou petit, — go. aretes ﬁnes en’ chiffres ronds (Fig.. 6)
Les ﬂuctuatlons de ce nombre ne sont pas trés amples ‘car elles n excédent
pas 12 %. L’extraction n’est prathuement possuble que sur- “des 1nd1v1dus.
d’assez forte taille:. Au. debut c est -dire'il y 4 cinqg ans env1ron il fallait
compter une heure et demle pour un travail achevé ; auJourd ‘hui, il sufﬁt
.d’une vmgtame de -mmutes I arrive frequemment que-les grandes : aretes
fourchues se brisent quand ‘on s efforce de. lcs drracher aussi conv1ent il
alors de COIIlblIleI‘ le procédé nouveau ‘avec: 1aricien; celul des pecheurs Le
specmhste opere & Iy abn des regarda indiscrets ;'sa techmque resteau secret.
Mais il est certain que les plats de- Carpe,sans arétes ont valu.au, restaurant
« Godor », dans la: capltalle hongroise, une grande reputatlon dont témoi-
gnent les v01tures de: luxe,’ natlonales et étrangeres, qul statlonnent devant
la porte ‘de cet établlssement Au531 ma]crre le mystére 11n1tlat1ve de
M. Papp a-t- elle suscne deJa d’assez nombreuses concurrences ce qu1 est
chose excellente au point de yue de Ta propagande en faveur de la’ consom-
mation, du poisson. d’eau- douce

Terminons ce bref- exposé .par un souhalt c&lm que nos lecteurs, s’ils
viennent, ‘par hasard, & avoir maille & partlr avec une aréte alors qu’ils.
dégustent un poisson, soient: préservés ‘de tout mal sur Lintercession de
Saint-Blaise !



