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PARLONS PRODUIT

PAIN BROLE SAUCE VIN ROUGE, POMME DE TERRE,
RAIFORT PAR CHRISTIAN LE SQuer, Georae V

L' ANGUILLE, MYSTERIEUX POISSON D’EAU DOUCE

L’anguille s’invite sur la carte des chefs pour son originalité. Toujours cuite, souvent fumée,
elle incarne un certain mystere quant a sa vie sauvage et fait office de curiosité pour les clients.
Un poisson d’eau douce majoritarrement issu d’élevages awjourd hua.

n poisson qui se faufile dans les

plats des chefs, comme un élément

différenciant, comme une curiosi-
té pour beaucoup de clients. « L'anguille, cela
reste original car on w'en trouve pas dans beaucoup
de restaurants, en tout cas, pas comme au fapon »,
résume Tanaka Kazuyuki, chef du restau-
rant Racine. Au pays du Soleil-Levant, il
est loin d’étre un serpent de mer dans les
cuisines, ¢’est une vraie tradition ancestrale.
Le produit se niche dans les fameux makis
et autres sushis mais aussi simplement grillé
et badigeonné¢ d’une sauce particulicre ¢éla-
borée a base de soja, de mirin, de saké et de
sucre. L'unagi, comme on la nomme dans
ce pays asiatique, se déguste bien souvent
sous forme de brochettes cuites sur le feu.
En Espagne, ce sont les angulas, civelles en
francgais, ces minuscules anguilles qui sont
capturées dans les estuaires des rivieres, et
dégustées poclées avec de I'huile d’olive et
de l’ail. Un plat rare et cher avec un pro-
duit qui affiche pres de 1 000 euros le kilo,
mais si populaire que les Espagnols ont créé
un ersatz, les gulas, a base de mélange de
poissons, dans 'esprit du surimi faconné en
forme de mini-anguilles.

UN INCROYABLE VOYAGE

Exclusivement dégustée cuite, ou fumée,
Panguille (du latin anguilla qui veut dire

« poisson d’eau douce ») est un poisson « sé- &
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dentaire et vorace, avec ces pelites dents bien acérées,
elle a bonne appétit », précise Marie Berce-
geay, directrice de Marie-Luxe, mareyeur
qui propose ce produit pour répondre a
la demande des chefs. L’anguille est cap-
turée une fois sa transformation physique
terminée (entre 12 et 15 ans), « son museau
s’allonge et son ventre devient argenté, ses yeux
s’agrandissent aussi ». Si elle grandit dans les
rivieres, a I’age adulte, elle part au large
pour se reproduire. « Rien ne larréte. Elle
parcourt 3 a 4 000 km pendant 6 mots jusqu’a la
mer des Sargasses pour se nicher dans les grandes

POIREAYX ‘CUITS A LA'BRAISE DE CHEMINEE,
L' ANGUILLE ;FUMEE EN CONDIMENT, CAVIAR
DAURENKI ET-CEUFS DE CAILLE POCHES

PAR ANTOINE GRAS, HOTEL LES BARMES

algues brunes au large des Agores. » Un par-
cours instinctif qui concerne toutes les
anguilles du Nord, d’Afrique et d’Europe.
Elles restent dans cette région pendant 3 a
5 mois, le temps de la reproduction, sé¢jour-
nant jusqu’a 500 metres de profondeur.
Les femelles peuvent alors produire entre
1,3 et 1,5 million d’ovocytes. Les ccufs
éclosent dans cette zone, et les bébés, se
nourrissant de plancton, reviennent portés
par le Gulf Stream jusque sur les cotes du
continent. Un incroyable voyage qui dure
3 ans. Les adultes, eux, ne reviennent pas
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apres la reproduction. Et si les élevages se
développent aujourd’hui, c’est bien parce
que la péche intervient avant cette période
de reproduction, pouvant potentiellement
fragiliser I’espece.

FUMEE EN EUROPE

Ce drole de poisson peut atteindre jusqu’a
1,50 m de longueur et peser jusqu’a 4 kilos
pour les femelles. En France, I’anguille
reste un produit réservé au terrain de jeu
des chefs qui la choisissent bien souvent fu-
mée. Marie-Luxe travaille avec un fumoir
en bord de Loire, et observe son aiguille
fumée sur des tables comme La Chevre
d’Or ou le Shangri-La a Hong Kong et
Shanghai avant la crise du Covid-19.

By Dehesa, spécialisée dans les produits
premium ibériques, travaille en direct avec
« la plus ancienne famille d’éleveurs dans le delta
de UEbre », et met un point d’honneur a
sélectionner cette maticre premicre par-
ticuliere. « C’est un poisson poubelle, 1l mange
lout, el on peut vile se retrouver avec un goit de
vase. It comme pour la poutargue, le souct est
ausst de pouvorr trouver des biotopes propres et
non pollués », explique Florence Chatelet.
Autre point fort de cette pisciculture espa-
gnole : « Elle ne donne pas de farine animale aux
anguilles. Nos anguilles se nourrissent d’algues, de
vers de terre, et de tout ce qu’elles peuvent trouver
dans leur biotope non pollué. » Dans un vieux
fumoir de 70 ans, les anguilles sont fumées
au bois d’olivier, « ce qui apporte une vraie dif-
férence car dans la majorité des cas en Europe, on
Jfume au bos de hétre ». Un parti pris qui s’ac-
corde avec le terroir local. Autre spécificité

By Dehesa : les anguilles sont abattues avec

ike-
Jjime. « Non seulement

la méthode

cela permet de réduire
la souffrance de Uani-
mal, mais cela apporte
une vrate plus-value
culinaire, une frai-
cheur. La texture reste
Jondante et ferme a la
Jois. » Un produit
qui a déja séduit
nombre de chefs
étoilés, comme
Antonin Bonnet
(anguille fumée,
cresson, pomme de
terre), Christian Le Squer (anguille fumée,
pain bralé, sauce vin rouge, pomme de
terre, raifort) ou Yoshikata Takayanagi a
La Scéne Théléme a Paris (bao presa et
anguille).

Consommé exclusivement cuit ou fumé,
ce poisson d’eau douce a I’aventure saline,
ainsi fumé, offre une expérience gustative
unique : « On observe une tension subtile entre
le cru et le cuit. 11 s’écoule seulement quelques
minutes entre labattage et le fumage », explique
Florence Chatelet. Un fumage qui permet
« de capturer les goiits, en conservant ce gras trés
minéral ». C’est justement ce gras et le colla-
gene de ce dréle d’animal qui doivent étre
domptés par les chefs en cuisine.

AVEC LE TERREUX
ET LE BRULE

Fumée, elle peut étre travaillée « comme un
poisson avec des lentilles, il faut quelque chose de
terreux avec l'anguille, cela s’accorde toujours assez
bien. Et grdce a la peau et Uaréte centrale, on peut
ausst_fawre des dashis, des bowillons intéressants.
Le collagéne va permettre d’offrir un lLiant pour
Jawre des gelées par exemple », explique Flo-
rence Chatelet. Chez Racine, le chef japo-
nais Tanaka Kazuyuki utilise cette grosse
aréte « pour farre un jus d’anguilles bien brilé.
L'anguille ¢’est vraiment un godt particulier; méme
Codeur est originale ». Lui aussi opte pour le
cOté terreux « avec les betleraves et une anguille
Jumée comme un boudin ». Mais le produit
peut aussi étre plus audacieux, avec un
plat construit autour de la fraise. « Cest
trés intéressant, avec ce co1é sucré et cetle acidité, en
mettant un vinaigre de fraises et un peu de sapin. »
Et ce boudin ? « Je le passe au chalumeau et je
le badigeonne de soja ou de jus d’anguille réduat
au vinaigre, pour un coté un peu japonisant. »
Le secret pour cuire une anguille ? « Une

A LA MAISON, AUCUNE ANGUILE SOUS ROCHE : ANGUILLE CUITE SUR GALETS
ET POIS CHICHES PAR JULEN AlANO, LE CLAIR DE LA PlumE
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cuisson sous vide a@ basse température pour faire

Jondre le collagéne, a 55 °C pendant 10 minutes. »

LE WAGYU MARIN

A I’'Hétel Les Barmes, c’est la cheminée
qui inspire les créations. Alors I’anguille
fumée se décline en condiment, comme
une mayonnaise soyeuse, servie avec des
poireaux brilés dans cette fameuse chemi-
née. Ce que le chef Antoine Gras appré-
cie dans ce produit : « Cette chair a la_fois
douce et puissante. Certains confréres vont la rotir
ou la braiser; pour mot, ¢’est dans ce condiment
que Languille vient magnafier le mieux le povreau.
L’anguille fumée me permet de pousser le plat plus
loin. » Un condiment qui va aussi pouvoir
se retrouver avec un ceuf de caille coulant
et des petits pois brilés dans leurs cosses
a la cheminée, agrémenté d’une quenelle
de caviar et quelques laniéres d’anguille
fumée. « Le_fumé rappelle le goit de la chemi-
née », explique le chef.

Dans le Sud, Julien Allano au Clair de
la Plume a Grignan (26) préfere passer
en direct aupres de son pécheur situé en
Camargue pour travailler anguille sau-
vage qui arrive vivante dans sa cuisine. Un
produit que le chef a invité début 2020
sur sa carte pour raconter une histoire :
celle des pois chiches de sa productrice.
« Jai fait Uanguille fumée a Uenvers. Ce sont les
pots chiches qui sont_fumés, et Uanguille, elle, est
cutte sur des galets que lon trouve sur le terroir
de mes pots chiches, puis je lustre Uanguille avec
de Chuile d’oliwe et du citron caviar. Le tout servt
avec un siphon de pois chiche trés léger. » Une
lecture personnelle de ce produit atypique,
«c’est un peu le wagyu marin », résume le chef
de la Drome. Ou quand le gras devient
signature.

B Mathilde Jarlier

Le CHEF N 305 AoU1/SEPTEMBRE 2020

©A. Maigre

59





