ura, en sandwich,
enrillettes. Pourtant, elle sefait plu-
tot discréte sur ses potentialités.
« Du point de vue nutritionnel,
" Clest une des meilleures matiéres
' res qui existent », certifie
¥ - —ar

o it

le de ce petit _poisson’
argenté est une précieuse.sour
de calcium, Lese]a







see cuisent d’ailleurs cette aréte a
basse température, en la laquant
au soja. Désormais, en France, des
chefs proposent, eux aussi, cette
délicate croquette marine.

Autrebonne nouvelle, «les stocks
ne vont pas trop mal », nous rap-
porte I'Tfremer (Institut francais de
recherche pour lexploitation de la
mer). Celle qui inspire bien des
concepts marketing — des tee-shirts
marseillais « La Méchante Sar-
dine » au poisson en chocolat pour
Paques — a aussi 'outrecuidance
d’arriver dans notre assiette par
tous les moyens. Crue, cuite, mari-
née, en papillote, levée, sur larréte,
farcie, hachée, entiére, en sushis...
a lescabeche, a T'huile d’olive, a
la tomate, au citron
confit, au wasabi...
En rillettes, en tarte
sablée, en hachis par-
mentier, en spaghettis (fenouil-
oignons-raisins secs-pignons), en
crumble. .. Rares sont les produits
4 pouvoir se targuer d’autant de
délires gustatifs.

ELLE SE PRETE A TOUTES
LES INTERPRETATIONS

Sa chair rosée et souple se déguste
cuite ou crue, sa peau, écaillée, ne
mérite pas d’étre enlevée et ses aré-
tes supportent bien le voyage jus-
qu’a'estomac. Les restaurants gas-
tronomiques I'imposent, non sans
mal, souligne le chef Pierre Reboul,
qui a tout de méme servi dans son
établissement aixois nombre de
spécimens méditerranéens au ci-
tron et cassis. .. Sonia Ezgulian, qui
ena fait non seulement un nom de
société mais aussi des
livres' et un concours,
paracheéve une année
en tant que chef invi-
tée au café Pleyel par
des créations pures
pilchardus. «11 faut
montrer qu'on peut
faire de grandes
choses avec ce petit
poisson populaire,
méprisé pour de maui-
vaises raisons : elle
puerait, ne serait pas
raffinée. » Et une fois
que l'on aura tranché
entre la bretonne et la
méditerranéenne, on aura soin de
laisser libre cours 4 son imagina-
tion. Car ce membre de la famille
des clupéides se préte a toutes les
interprétations. Certains ne la
tolerent qu’au barbecue, 1'été,
d’autres l'associent en condiment
a une viande, pour son intéressant

“Aprés des années de mépris, on la déquste

gy

petit gott de tripes, ou facon
Baobby Lapointe, « moi, je 'aime
bien avec du citron » !

Avec les années, la sardine en
boite — retournée régulierement —
se millésime comme un vin, et le
porcelainier Bernardaud a méme
créé une assiette spécifique pour

aujourd hui comme du caviar”

sa boite. La Belle-Tloise (www.la-
belleiloise.fr), qui en range chaque
année quelque 800 tonnes dans de
belles boites de fer-blanc, a doublé
ses volumes de production en huit
ans. Un nuoc-mam de sardines
breton a été mis au point par
ID.mer, des centaines de recettes

68 - USD - DU 25 JUIN AU 1% JUILLET 2008

Sonia Ezgulian

DES RECETTES 100%
ZUDDAS, 90% SARDINES
“On fait une petite marme-
lade avec les sardines en
boite, des herbes et du zes:
te de citron vert. Dessus,
juste écaillés, les filets crus
cuits au sel et zeste de ci-
tron, 30 min (2). Et voila
une boite & sardines (5).
C'est tout et c'est vraiment
super. L'aréte (3), dégorgée
nettoyée, frite, laquée au
miel et a la sauce soja, cuite
a 80°C, parsemeée de quel-
ques graines de sésame, s
deguste telle quelle comm:
un bonbon marin. Avec du
cochon (4), fagon crue et ju
de tripes et de vin rouge.
Tremper dans une petite
poudre d'arétes ({1}séchée:
sur un radiateur.

circulent sur le Web, bref, il n
plus aucune raison d’ignorer
poisson apparemment pau
finalement riche. m Cécus
(1) David Zuddas vient douvrir le b
DZenvies, a Dijon (tél. : 03.80.50.09.2
(2) La Sardine, dix fagons de la prép
et Sardines, anx éd. de 'Epure.




