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Estoniens et wmv_,.m élois 3| la péche aux bonnes idées

Saint-Raphaél Une trentaine de pécheurs cotiers d'Estonie rendent visite a leurs homologues raphaélois pour échanger conseils et mxvm:m:nm Avec dans I'idée de sauvegarder la profession

Questions & christian Decugis,
président du Galpa Estérel Cote d'Azur

« Le savoirfaire doit ¢
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Président du Galpa Estérel Cote d'Azuret G \ elle
de VApam, mais aussi de 'un des onze I..ll'lfiu

groupes francais gérant un Fonds. dans toute I Europe, la
m:.dumn:@ﬁn__uvonﬁ?m;lﬁo: it

étéo du jour 2 Tallinn, ~de Saint-Raphaél et Cannes) et des fillets chez nous sont plus pe-
g capitale de I'Estonie : de I'Association pour la péche et  rites, remarque ['un d'eux,; tandis
temps nuageux, averses les activités maritimes (APAM). que ses propos sont traduits par
éparses, et cing petits degrés Cel-  Le but du voyage, qui entre dans  I'interpréte en francais pour que
sius a la mijournée. C'est diresi le cadre des programmes de I'un des pécheurs raphaélois
I'escapade vers la cote méditer- ['Union Européenne : découvrir  comprenne. Le pescatourisme pra-
ranéenne s'impose ! C'est ce une autre facette de leur métier tigué ici ressemble au notre ; c'est
qu'ont trés bien compris trente-  sous d'autres latitudes, avec d'au-  important de faire connaitre ainsi
deux Estoniens et leur interpréte, tres facons de faire, de travailler. nos métiers ».
partis une semaine sur la Cote Histoire d’échanger conseils et Bateaux de péche, infrastructu-
d’Azur, 3 Saint-Raphaél et dans expérience afin que tout celasoit res, prud’homie, marché aux
les Alpes-Maritimes. Pour faire profitable aux deux groupes. poissons du vieux-port... Les Es-
bronzette et se la couler douce ? toniens ont pris des notes, sa- 8
Pas exactement. Faisant partie Yn pescatourisme similaire  ,cdi matin, avant de visiter le
du Groupe d’acteurs locaux D'Antibes a Saint-Raphaél, enpas- cantonnement de péche du cap [
péche et aquaculture (Galpa) sant par Cannes, chacundes pro- Roux I'aprés-midi, o des mem- 4 5. ¥
d’Estonie, ces petits pécheurs c6- fessionnels estoniens ont pu in-  bres de I'APAM ont pu leur pré- 3 e A
tiers sont venus a la rencontre terroger les pécheurs locauxsur senter les actions mises en place
de leurs homologues du Galpa leur facon de travailler. « Les tech-  par les pécheurs raphaélois au-
Estérel Cote d'Azur (prud’homies  niques sont différentes, les mailles  tour de la réserve marine.

maritimes et la péche (Feamp), sur le
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Les pécheurs estoniens uo._. venus nuaocs._.. samedi, le Bmﬁ__o au poissons a: Sm:-._vel

La péche en Estonie, et dans les vmcn umi

Une idée ue:..:...o.ien.:_-o_nv&uao:‘

La péche a longtemps été, dans U'his-  d'autres produits traditionnels, il est _ terre cuites, épluchez et coupezune Christian Decugis et les pécheurs locau unité de 1
toire des pays baltes, notammenten  conservé soit par salaison, soit ma-  betterave cuite, placez le tout dans| . ontremarqué n:o «les pécheurs de la Bolti- A l'image de ce aiun?# wﬂl lovalléede
Estonie, la ressource la plus impor- riné ou fumé. Il peut se manger, 13- saladier. Placez dans un ha que lArgens avec les [égumes sﬂ%mv

tante que pouvait offrirlamerases  bas, dans des salades (avec autre petite
riverains — outre le gravier et 'ambre. pommes de terre, pomme et aneth),

_ Avec le cabillaud, l'essentiel des pois-  ou mariné avec oignons rouges, poi-
sons péchés sont les harengs, sprats,  reaux et carottes.
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saumons et poissons plats. Le hareng  » Recette d’un plat estonien tez un peu de poivre, voire
est 'une des spécialités les plus repré- Coupez des filets d’anchois en petits  persil finement haché si SOu- gg.«é&a&u?ﬁ
sentatives de cette cuisine. Comme morceaux, découpez des pommesde  haitez. Servez, et bon uvvmnz ek mettant en place bientét, localement, une




