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Texte Philippe Toinard
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Parce que nous pensions qu’ils avaient un go(t de vase |

et qu’ils étaient pleins d’arétes, les poissons d’eau douce &

ont longtemps été les mal-aimés de la cuisine. Les chefs | -L- feSeyr

et cheffes d'aujourd’hui nous montrent, & travers

leurs brillantes recettes, combien nous avions tort. B
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SANDRE, RAVIOLES DE RED MEAT,
SHISO ET SAUCE POCHOUSE

Par Jean-Michel Carrette (Aux Terrasses, Tournus)

réé dans la région nantaise a la fin du xix¢ siécle, le beurre
blanc est devenu la sauce qui accompagnait le sandre de Loire.
Si le plat reste mythique, ce poisson a su, avec les années et la
créativité des chefs, se détacher de cette sauce emblématique.
Du cété de la Sadne-et-Loire, ce nest pas le beurre blanc
qui domine mais la sauce pochouse, qui tient son nom d’un ancien plat de
poissons d’eau douce dont se régalaient les bateliers et les pécheurs. Réalisée
a partir d'oignons, d’ail, de beurre, de vin blanc et des parures du sandre, elle
est émulsionnée a la derniére minute pour accompagner les filets du sandre
que le chef étoilé Jean-Michel Carrette a parfaitement modernisés en ajoutant
la peau du poisson soufflée pour apporter du croustillant, de la pate de citron
pour une pointe d’acidité et des ravioles de radis red meat au shiso pour
Uastringence. Avec ce plat, le chef démontre que le patrimoine culinaire des
bords de Sadne peut constamment évoluer et que les poissons d’eau douce
sont sources de créativité perpétuelle.
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