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Dans le monde, 50% des
poissons, mollusqueset =~

- L crustacés proviennent de
' Paguaculture.

~_“Dans notre pays ainsi que
¢ dans I'Union européenne,
_ cette part n'est que de 20%..__

L'eélevage de poissons estle -

plus efficient et respectueux
.des ressources naturelles.

-~ Les poissons sontune des -
a4 trés rares sources d'acides
~gras essentiels Oméga-3.

ruites en Europe

mm

Diversification
des espéces élevées

Années 1990

Notre région compte une quarantaine de sites de production
de tailles variables allant de quelques tonnes a plusieurs
centaines. De méme, les modes d’élevage sont variés
et vont de I'élevage “classique” en étangs, en passant . Eviscérée Pavé Filets frais

par les bassins en béton ou les systémes d’'élevage a —
recirculation d’eau (RAS). Bien que I'élevage de truites ((((((((c [|_]

et autres salmonidés reste prédominant dans notre région,

certains producteurs se sont diversifiés dans I'élevage d’autres Filets fumés Rillettes/Mousse
especes d'intérét culinaire ou économique : les poissons dits® =

“blancs” (carpes, tanches, brémes, ...), les vifs de péche (gou-
jons, gardons, ...) ainsi que les esturgeons a caviar. ' ) uﬂlﬂmw (ﬂ/ wmem"l/?
Au réfrigérateur (3 a 4 jours), a 4°C.
Nos rivieres ardennaises présentant une température bien . B » . L .
S P e e b - Pour une cuisson “au bleu”, la truite sera tuée juste avant la cuisson,
inférieure-aux riviéres de nos voisins, la durée de I'élevage = . . s .
- = X ; e ce qui ne convient pas pour les autres applications car une truite trop
des truites (et leur codt) est supérieure. C’est pourquoi g - .
; ew . o : . fraiche se casse durant sa cuisson.
une pratique utilisée par certains pisciculteurs consiste . ) o ) ) B
a importer des truites vivantes de 200 a 300 g et a les laisser Un poisson vidé peut se dessécher par le froid, c’est pourquoi il est
nager pendant plus d'un mois dans nos eaux afin de préférable de le garder emballé ou couvert d’un élément humidifié.

les muscler et de leur conférer le godt inimitable de notre terroir.
Cette pratique sera d’ailleurs bient6t reconnue par un label

de Qualité différenciée encadré par la Région. " c E (a/ impH Temps et modes de cuisson pour

" e A ; une truite éviscérée de 250 g
Enfin, le pisciculteur se veut étre un gardien responsable

qe la qualité de I'eau et de I'environnement. S S S
A ce titre, il est en contact permanent avec les organismes §$9¢ _U —
de guidance et de contrdle, et est soumis a une réglementation @
stricte et a de nombreux contréles relatifs au suivi sanitaire /—b

des poissons vivants, des produits finis ainsi que I'impact Four
environnemental. 25 min

180-200°C



A chair blanehe
en plgments carotenOIdes) truite “portion”(250 2-400 g) ou
grosse truite (de 500 g a 3'kg), elle estla vedette incontestée
de nos elevages. Elle se reconnait aisément-par sa ligne rosee
sur ses flancs.

L twite Fanie
Arborant une robe tachetée de points rouges, sa chair est
ferme et consistante. Cette espéce est endémique de nos
régions et peuple depuis toujours. nos rivieres ardennaises.
Elle a besoin d’une eau fraiche, pure et riche en oxygene.

Saumen de [entaine |
Tout comme sa cousine, la truite arc-en-ciel, le saumon

de fontaine nous vient d’Amérique du Nord. Sa chair est
fondante et délicate. Il est facilement reconnaissable au bas
de ses flancs qui prennent une couleur orange en période de
reproduction.

L canpe commune et les "lancs”’
Destines a la péche sportive, aux repeuplements des rivieres
ou des étangs privés, d’un intérét culinaire limité, ils sont
indispensables a la biodiversité aquatique.

Le vaiten et autes

Utilisés comme appats vivants pour la péche aux
carnassiers, les vairons et autres vifs sont de petits poissons
indispensables aux pécheurs.

Les ex
De taille impressionnante, ils sont élevés pour leurs ceufs, le
caviar. Suivant I'espéce, il faudra entre 5 et 18 ans avant de
pouvoir récolter ce produit d’exception.

) %, ; .
aumonée (ahmentatlon pauvre ou rlche i

a truite est un p0|sson,e)qg$ant q(u tolére des ik
nvuronnements variés. ‘{m- f J

_lle peut vivre dans différents types d'hz 1
llant de 'eau douce a I eau de mer. Ce. po' S‘
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de (wile jumee
2 personnes

15 minutes
Apéritif

250\g de’
1 oignon
7 c. as. deffror
4 c. a s. de crem
Quelques branches
Le zeste d'uncitro
Un bocal d'ceufs de truite
Des tranches de'pain épaisSes®
Poivre " T
*): \5
’ . * . - )
Paepanation “Sesann
Emietter les filets de truite fumée.
Emincer I'oignon rouge et les branches d’aneth.
Emincer la peau du citron pour en faire des zestes.

Mettre les morceaux de filets de truite, d’oignon et d’aneth
ainsi que les zestes dans un saladier.

Ajouter la créme liquide et le fromage frais.

Poivrer et bien mélanger.

Tartiner généreusement les tranches de pain.

Ajouter une c. a s. d’ceufs de truite par-dessus chaque tartine

Astuce : n’hésitez pas a rajouter une petite poignée
d’amandes grillées dans la préparation.




v

Canpaccic de twites -

4'p§rsonnes - -
4 15 minutes
gl g Entréefroide
f ‘. :

'y 4 filets de trgites',su&'peau -
“ @50 gde parmesan rapé *
“, Lejus de 2 citrons g

e 4c.as.deau -l
" '._‘ 4 ¢, as. d’huile d'olive .
«  Basilic » : s
. Sel fin g ¢+ Oy "
N Gros sel Ah‘ - 5 “-. A
Poivre S, - . i -

L]
y - g
Pagpanation .
Découper les filets le plus finement possible.
Presser deux citrons et récupérer le jus.

Dans un saladier, mélanger une pincée de sel fin, I'eau,
I'huile d’olive, le jus de citron et un peu de poivre.

Disposer les fines tranches de filets de truites dans 4 assiettes.
Les napper du mélange.

Ajouter le basilic, les copeaux de parmesan et une pincée
de gros sel par assiette.

Astuce : n’hésitez pas a demander de laisser la peau sur les
filets lors de I'achat de ceux-ci, il sera alors plus facile de les
trancher finement.



0 gr de créme épaisse
1 filet d’huile d’olive
1 botte de coriandre fraiche
Le zeste d’1/2 citron
Fleur de sel
Poivre noir

Couper le filet de truite en cube de 0,5 a 1 cm.

Mélanger les dés avec un filet d’huile d’olive, le zeste de citron,
la coriandre hachée et assaisonner le tout avec la fleur de sel

~ et le poivre noir. >

Assaisonner légérement la créme de sel et poivre et la monter
comme une créme foutée.

Dresser a I'aide d’'un emporte-piece le tartare de truite suivi
de la creme et terminer par le caviar.

Astuce: le caviar est généralement disponible dans plusieurs
tailles de boites (10, 30, 50g et plus) mais une fois ouverte, la
boite doit étre consommée dans les 48h car au contact prolongé
avec l'air, le caviar perd ses qualités gustatives.




1 truite fumee
ivronija

1 poivror

1 poiv

oy
Wt

% ~ 0
" 1pomme
~r'509 de tomates cerise
Quelques feuilles de salade
5 g de beurre
2 cl de creme

20 secondes de chaque cote.

Disposer les feuilles de salade dans une assiette, déposer
les filets, napper de la réduction et ajouter les dés de pomme
et de légumes par-dessus.

Astuce: ce plat peut étre servi en entrée ou en plat principal
(dans ce cas, doubler les quantités).




sonnes
inutes

ﬁztﬂaset Llonel S g j &
o éleveurs et transformgleuts .

"" ~de WU|fes_§_Wa|mes . |

2 file uite flumge a

1 tomat. c\
tranches aeddar

2c.as.dhu -"‘ :

2 pains a ha

" botte de cibou

y de mayonnais

g de beurre

)
-

Saisir les filets de truite fu
de chaque coté. a

Emincer I'oignon rouge et faire re g
du beurre bien chaud avec le miel et le

Ouvrir les petits pains en deux et tartiner une
avec de la mayonnaise. -

Par burger, disposer deux tranches de tomate
de la roquette par-dessus.

Ciseler la ciboulette et rajouter les morceaux par-dessus.

Disposer le filet de truite et le morceau de cheddar par-dessus
dans chaque burger.

Disposer les oignons sur le cheddar et refermer le burger.

Astuce: vous pouvez remplacer le mélange cajun
par du paprika fumé.




Pates aw poineaw
el v (v (wiite fumee

30 minutes
Plat chaud

"edier

4

- 2 filets de truite fu
- i 50 ml de vin blanc's

150 ml de creme liquide":
1 c. a s. d’huile d'olive
~Sel
Poivre

-

p"léf)ﬂflﬂﬁm g !

Emincer le poireau et les filets de truite en fines tranches.

Faire revenir les tranches de poireau 5 min dans I'huile d’olive
avec du sel et du poivre.

Déglacer avec le vin blanc.

Ajouter la créme et les morceaux de filets de truite.
Laisser mijoter 10 a 15 min a feu doux.

Cuire les pates dans une casserole d’eau bouillante.
Servir les pates et les napper de la préparation.

Astuce : vous pouvez utiliser aussi bien de la truite fumée
a chaud que de la truite fumée a froid, comme pour des pétes
au saumon fume.



Faire cuire le chou-fleur dans du beurre, mixer et rajouter un peu
de créme épaisse.

Couper la courgette en tranches épaisses, les tomates en 2
ainsi que les carottes, le poireau et I'échalote sur leur longueur.

S 5 L_ ) =i = -2 Badigeonner d’huile, saler, poivrer et griller les légumes des deux
TSTUTSS T sir ¢ et tmt—— ; : -'E’ 4 cbtés (la tomate doit griller moins longtemps).
=T YT T TR D o s = isir les filets de truite du coté de la peau et ajou

P z i S A a - et du poivrepuisslaisser. cuire.dumémer ‘en réduisant la
température.
Une fois cuits, découper les filets en plus petits morceaux.

Découper le poivron en petits dés et mélanger avec de la
moutarde et de I'huile d’olive a part, dans un bol.

Disposer la créme de chou-fleur sur I'assiette avec les morceaux
de légumes grillés par-dessus. Rajouter les morceaux de filets de
truite et les dés de poivron ainsi que les épices a salade et des
morceaux de fanes de carotte ciselées.




o B 1
2 truites évist
4 carottes
1 oignon
4c.as.dh
60 cl d’eau
10 cl de Rieslin
‘Un verre de vi
50 g de beurre
1 bouquet ga
1 citren

Préparer un court-bouillon ave
et les carottes coupées en rondelles, le bouquet garni, |
de vinaigre et le Riesling.

Plonger délicatement les truites dans le court-bouillon et les
/ pocher pendant 5 a 6 minutes, sans laisser bouillir.

11 Napper du jus de citron et du beurre noisette fondu
! (on peut y ajouter des herbes comme de I'aneth par exemple).

Agrémenter de pommes de terre cuites a I'eau, rissolées
ou de frites.

’ Astuce: le terme “au bleu” vient de la réaction du mucus de la

truite avec le vinaigre qui rend la peau de la truite bleue. Pour
ce faire, il faut une truite venant d’étre tuée et dont la peau a
été peu rincée.




Law twite, stary diétéetique

LA TRUITE EST TUEE VALEUR CALORIQUE PROTEINES
ET NETTOYEE EN (kcal*) (g
MOINSD' ] h 107 4 156 19,1 4 23,1
GLUCIDES LIPIDES OMEGA 3
() (@) (mg*)
0,2a1,4 4a7 1718 a 1997
VITAMINES TENEUR EN MINERAUX ASSEZ ELEVEE (g*)
B2 B6 B1 PP A 25a3,8
G ALIMENT

CARDIO-PROTECTEUR

A / \— Oméga-3 A\ N\ —

Riches en acides gras polyinsaturés
a longue chaine (Oméga-3)

* Valeurs nutritionnelles pour 100 g

PRODUIT DE PROXIMITE

/\/\ H Repeuple les rivieres
Alimente les étangs de péche
=S e
.« . .
Comment cheisif sev twite?

La peau est luisante, ferme au toucher

Le mucus, mince
pellicule visqueuse,
garantie de fraicheur

La couleur claire ou sombre de
la robe d’'une truite n’est pas une
indication de fraicheur, elle est due
au milieu dans lequel elle a vécu

L'odeur est franche et agréab.b-(rej’etér tout
poisson a relent vaseux omefance)

Le sawiez-vous? |

En Wallonie, la part du revenu
d’'un producteur agricole dans le
prix final des produits alimentf res
varie seulement entre. 5 et
selon les produits !

C’est pour faire changer les choses
que la démarche Prix Juste Producteur
a été lancée !

Les branchies sof

|



Retrouvez tous nos
et toutes les infos su

www.apaqw.be/p

¥~ Apag-W

#jecuisinelocal
dyrabte et de salson

-

Avec le soutien de la Wallonie et du Fonds Européen pour les Affaires Maritimes et la Péche

‘et de Nayer 14

Ed. Resp.: Apag-W, Philippe Mattart, Av. Comte

*‘%’Q)

Wallonie




