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Fondée par Carlo Petrini en 1986, est une association internationale qui relie plus de dans
sur les cing continents. Au sein des Conviviums, le nom donné aux structures locales, les membres soutiennent |'édu-
cation du godt, se battent pour préserver la biodiversité agroalimentaire et pour rétablir une production locale et équitable

et organisent des manifestations ainsi que des événements culturels et conviviaux.
En 2003 avulejourla , qui coordonne et soutient les projets visant a protéger

la biodiversité. Pour ce faire, elle a donné naissance a I' , un catalogue de Produits agroalimentaires sélec-
tionnés sur toute la planéte, aux Marchés de la Terre, qui accueillent uniquement des productions locales et aux Sentinelles,

qui soutiennent les petites productions de qualité, obtenues grace aux méthodes traditionnelles.
En 2004, a réuni a Turin . Depuis lors, elle s'est étendue jusqu'a devenir

un réseau international a la disposition de tous ceux qui, de par le monde, oeuvrent dans I'esprit slow food, dans le but de
garantir aux communautés locales une nourriture propre, bonne et juste : les producteurs, les chefs, les universités, les tech-

niciens et les jeunes.

Si tu veux adhérer a Slow Food, participer aux manifestations, créer un Convivium ou proposer des idées, tu peux contacter :
Chiara Frascari - via Mendicita’ Istruita, 14 - 12042, Bra (CN), Italy - c.frascari@slowfood.it
Tel.+39 0172 419712/ 419681/ 419724 - Fax. +39 0172 419725

www.slowfood.com - www.terramadre2008.org - www.slowfoodfoundation.com

NewsletterTM@slowfood.com - foundation@slowfood.com



Poutargue de mulet des femmes imraguens

Les Imraguens sont une communauté autochtone de pécheurs nomades qui vivent sur la cote septentrionale de la Mauritanie en
suivant les mouvements des grands bancs de mulets jaunes et d'ombrines le long du Banc d’Arguin et en déplagant leurs petits
villages provisoires constitués de cabanes.

Les Imraguens sont minoritaires par rapport aux Maures, la population d’origine berbére prédominante dans le pays qui pra-
tique par contre surtout 'élevage : la péche est leur seule activité de subsistance. Le Banc d’Arguin est une réserve naturelle
caractérisée par la remontée en surface des eaux profondes, la richesse des sels minéraux et la présence de conditions idéales
pour la reproduction de toutes les especes de poisson. Devenu un parc national & partir des années soixante-dix, on y pratique
encore les techniques de péche traditionnelles, plus durables bien que moins rentables que les modernes. Seuls les Imraguens
ont regu 'autorisation du parc de pécher avec les lanches : bateaux a voile sans moteur. Mais, durant la saison de passage
des grands bancs de mulets qui va de fin octobre & début janvier, ils pratiquent encore la technique de péche traditionnelle tres
spectaculaire.

Une dizaine d’hommes entrent dans 'eau en tenant un long filet qui entoure le banc de mulets et les enferment a 'intérieur com-
me dans un sac. Jadis, un homme du village repérait les bancs de mulets depuis la rive et les dauphins aidaient les pécheurs a
pousser le poisson vers la cote. L'organisation interne prévoit que les hommes se chargent de la péche avec des filets portés sur
I'épaule, tandis que les femmes se consacrent depuis toujours a la production de poutargue, tishtar (filets de mulets séchés et
émiettés) et d’huile de mulet, grace a une technique transmise de mére en fille. La péche traditionnelle et la péche durable avec
les lanches sont toutefois menacées par la pression des bateaux de péche industriels qui pénétrent illégalement dans les eaux
du Banc d'Arguin. Les pays occidentaux se partagent ainsi les droits de péche, embauchent les pécheurs locaux et le poisson
est surgelé et transporté ailleurs pour y étre travaillé, en Afrique du Nord et en Europe en particulier. Les savoirs traditionnels as-
sociés a la transformation des mulets se perdent en faisant disparaitre une part importante de lidentité culturelle des Imraguens.
Pour empécher cela, 'ONG Mauritanie 2000 s'est dédiée a I'amélioration des techniques existantes de transformation dans le
secteur du poisson de la région, sans toutefois avoir d'incidences sur la réalité socioculturelle de ces populations.

La survie des Imraguens dépend de la péche des mulets : ils sont & la base de I'alimentation des pécheurs et leurs villages se
décalent sur la plage en fonction des déplacements des bancs de poisson. La Sentinelle repose sur une coopérative de femmes
imraguens, suivies par 'ONG locale Mauritanie 2000 et vivant & Nouadhibou, la deuxiéme ville de Mauritanie par ordre d'im-
portance. Les productrices de la Sentinelle achétent les mulets aux pécheurs et les transforment. Actuellement, leur travail est
sous-payé - la poutargue est achetée a un prix dérisoire par un intermédiaire et commercialisée a I'étranger - et leur atelier de
production est précaire. Slow Food, avec la collaboration des producteurs de la Sentinelle de la poutargue d'Orbetello, essaie
d'aider les femmes imraguens a améliorer qualitativement leur production. En 2006, trois d’entre elles ont été accueillies a Or-
betello pour suivre un cours de formation et quelques pécheurs se sont rendus a Nouadhibou pour les aider a équiper un petit
atelier. Le but est de trouver des marchés alternatifs et de gérer directement la vente des produits transformés.

En 2007, la poutargue imraguen a eu beaucoup de succeés a Slow Fish, le salon de la péche durable de Génes. En 2008, il a été
approuvé un projet avec la région du Piémont pour construire un atelier aux normes CEE, former, aider a la commercialisation
et renforcer la filiére au moyen d'études sur les phases de la péche et la production locale de sel.

Mauritanie, Villages du Banc d’Arguin et de Nouadhibou

Trente femmes d’ethnie imraguen de Nouadhibou rassemblées dans une coopérative associée a 'ONG Mauritanie 2000

Orbetello Pesca Lagunare

Regione Piemonte
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LRI JALDA :

LE MULET
PECHE, TRANSPORT, CONSERVATION

Les risques pour la sécurité alimentaire dans un environnement
tel que celui des cotes de la Mauritanie sont avant tout de type
microbiologique. Pour limiter le risque bactériologique, il faut agir a
tous les niveaux de la filiére péche-transformation du mulet.

La péche doit étre effectuée en respectant strictement les normes
locales (saison de péche et de repos biologique, filets autorisés) et
en privilégiant la petite péche artisanale, surtout dans les eaux plus
propres du parc naturel du Banc d’Arguin.

Dés qu'il est sorti de I'eau, la charge bactérienne du poisson peut
monter rapidement a la suite de Iésions et d’hémorragies internes,
ou encore par les branchies. La marche a suivre prévoit donc de
traiter le poisson avec précaution, en évitant autant que possible
de le lancer de loin dans la caisse, et en le refroidissant le plus vite
possible avec de la glace.

La glace doit étre produite a partir d’'eau potable.

La qualité de la poutargue a la fin du séchage dépend aussi du
niveau de pollution au départ. Moins les poches d’oeufs contiendront
de bactéries au départ et plus elles seront saines, moins il y aura
de risques d’altération et plus la qualité organoleptique du produit
fini sera haute.

Contréle visuel de la qualité et de la fraicheur du poisson acheté.
Ne pas comprimer le poisson en recherchant la poutargue.
Ne surtout pas prélever la poutargue a méme le sol et dans le
port. Le prélévement de la poutargue ne peut étre fait que dans
des établissements autorisés. Réduire au minimum les délais
d’attente.

Gestion directe du transport, si possible dans un véhicule présentant
de bonnes conditions hygiéniques. Réduire au minimum les délais
d’attente. Eviter les secousses et les dégats sur les poissons.

Le poisson ne devra pas étre acheté s'il présente les caractéristiques
suivantes :

Peau : pigmentation terne
Mucus cutané : mucus gris-jaunatre, opaque

Oeil : concave au centre, pupille grise, cornée laiteuse.



Branchies :jaunatres, présence d’un mucus laiteux a I'odeur acre.
Chair : molle et élastique, plutdt rugueuse a la surface.
Stockage en attente de la transformation :

Dés I'achat, le poisson doit étre transféré aux ateliers autorisés a le
transformer et stocké dans des frigos a la température de 0°C. La
présence et le bon fonctionnement des capteurs et enregistreurs
de température doivent étre vérifiés avec soin. Le prélevement de
la poutargue doit débuter dans les 48 heures qui suivent la livraison
a l'atelier.

Atelier de transformation, instruments et tenue :

La température des environnements de travail doit étre tenue
sous contrdle : entre 12 et 16°C. Les plans de travail doivent étre
nettoyés et désinfectés. Les personnes effectuant la transformation
doivent porter des blouses, des calots, et surtout des gants en latex
propres.

Les couteaux doivent étre nettoyés et aiguisés. Il est conseillé
d’utiliser des couteaux comportant une petite boule soudée sur
la pointe, pour éviter de crever les poches au cours de l'incision
ventrale des poissons.



Phases de travail
Nettoyage et extraction de la poutargue

Nettoyer le poisson a l'extérieur en retirant les traces de
sang. Utiliser de I'eau douce.

* Faire une petite entaille transversale en position ventrale sous
la bouche puis, en partant de cette entaille, inciser sur toute la
longueur en une seule fois.

+ Un poisson frais et adulte présentera des poches bien gonflées,
avec une extrémité rebondie, d’'une belle couleur jaune or / rose
brillant, finement veinés en surface.

* Avant toute chose, ne pas toucher ou trancher les intestins, mais
attraper les poches par les lobes antérieurs et les extraire.

* Trancher le placenta tout autour de I'attache des poches en prenant
garde de ne pas toucher les poches avec la pointe du couteau.

* Terminer le vidage du poisson.

La poutargue doit étre lavée dés son extraction, a I'eau douce et
dans un évier séparé, avant d'étre salée.

Si la membrane cellulaire est rompue et que du liquide s'échappe
des oeufs, le produit devient humide et mou, avec des risques de
pourriture. Les piéces présentants ce défaut doivent étre séparés
et écartes.

Les poutargues extraites doivent étre séparées en deux groupes
en fonction de leur taille. Les temps de salage seront différents. Le
salage se fait dans des récipients dans lesquels sont superposées
en alternance des couches de sel et des couches de poutargue.

Salage

Le salage doit avoir lieu dans le méme établissement que la
premiére transformation.

Il est primordial de s’assurer de la qualité du sel utilisé. Le sel, en
grains fins, doit étre conservé dans son emballage originel et dans
des conditions adaptées jusqu’a son utilisation. A l'ouverture, il doit
étre visiblement propre et sec. Eviter de réutiliser le sel provenant
du brossage de produits précédents. Les récipients doivent étre
nettoyés.

Le salage dure entre 1 et 2 heures, selon la dimension des poches,
qui nécessite 'emploi de plusieurs récipients.

Sur la derniere couche de sel, il est possible de tracer I'heure a
laquelle il faudra extraire les poutargues, a la fin du salage.



Lavage et triage

A la fin du salage, les poutargues doivent étre lavées avec soin
et sans précipitation sous le robinet d’eau douce. Les poutargues
abimées et /ou lacérées doivent étre écartées car si la membrane
cellulaire est rompue et que du liquide s’échappe des oeufs, le
produit devient humide et mou, avec des risques de pourriture.



Séchage

Une fois terminée la phase de salage, les poutargues sont
transférées au local de séchage. Les locaux de séchage peuvent
étre séparés ou distants des ateliers de transformation pourvu
que le transfert des poutargues soit rapide et effectué dans des
conteneurs hermétiqguement fermés.

Le local de séchage doit avoir un taux d’humidité trées bas et
étre trés aeére, le cas échéant au moyen d’un ventilateur. Il doit
étre réguliérement nettoyé et entretenu, des moustiquaires
doivent étre apposées aux portes et aux fenétres ainsi que des
dispositifs visant a éloigner les chats et les rats et des regards
de contrdle a I'extérieur du local. Tous ces équipements doivent
étre fréquemment et rigoureusement controlés, et la présence de
traces du passage d’insectes et d'animaux au cours du séchage
sera systématiquement recherchée.

Les poutargues devant étre séchées sont controlées une nouvelle
fois et réparties en trois groupes :

* Qualité supérieure : poutargues de grande dimension, ayant un
bon aspect et une bonne coloration.

* Qualité moyenne : poutargues de dimension moyenne ayant un
bon aspect et une bonne coloration.

* Deuxiéme choix : poutargues de dimension réduite ou présentant
des défauts tolérables de couleur ou d’aspect.

Des standards de poids et de dimension sont a définir pour
chaque provenance, afin d’établir les limites des classes de qualité
supérieure et moyenne.

Un contréle de la durée du séchage doit étre effectué a partir de
la consistance des poutargues :les trois qualités de poutargues
doivent étre posées sur des étagéres séparées et constituent
des lots différents ; le séchage se fait & température ambiante et
dure entre 7 et 10 jours, en fonction des conditions climatiques
et de la dimension des poches. Au cours des 3 premiers jours,
les poutargues doivent étre retournées avec précaution deux fois
par jour. Au terme du processus, les poutargues présentant une
coloration anormale doivent étre écartées.

Emballage

Une poutargue de bonne qualité se présente sous la forme d’un
parallélépipéde a la consistance ferme et de couleur brun-marron.
La membrane se raffermit et adhére au contenu.

Il se peut que le séchage ait été excessif en surface, auquel cas
apparaissent de tres fins cristaux blancs a la surface, a cause de
la solidification du sel. Dans ce cas, le défaut peut étre éliminé
en plongeant la poutargue dans une solution sauméatre de faible



concentration.

Prélevementd’échantillons pourles analysesenvue del'autorisation
a l'export (un échantillon par lot de production). Paramétres : N
total, humidité, sable, lipides totaux, indice de peroxides, coliformes
totaux et fécaux, flore mésophile totale, salmonelles.

Les niveaux de référence sont les parametres obligatoires
de 'IMROP (Organisme de contrble mauritanien) en vue de
l'autorisation a I'export depuis la Mauritanie vers I'Europe.
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di pescatori nomadi che segue i mowmentl del banchi

gl n grande parco nazionale localizzato sulla cas,;%
ella Mauritania. Laloro tecnica di pesca, antica e sostenibile, va |
ata: le grandi flotte oceaniche che pescano nelle acque mauritane saccheggiano
| piccoli pescatori abbandonano i wreggl e emigrano. Ma la pesca tradizionale

essere Una risorsa: le denne Imraguen, seguite dalla Ong Mauritanie 2000,
lucono con le uova dei muggini una pregiata bottarga.
Prodotto nel laboratorio aut. Cee 02018 dalla

Cooperativa Sava
Nouadhibou - Mauritania

portato da Orbetello Pesca Lagunare

_‘-..‘ i ij‘ Orhexelloijha tel. 0564 860288 - laboratorio aut. Cee 1498

Analyse u.m. limites
minimum | maximum

N total (Protéines) % absence de limites
Humidité % 12
Sable % traces
Matieres grasses % absence de limites
Indice de peroxides meq/kg 15
Coliformes totaux ufclg 100
Coliformes Fécaux ufc/g 10
Flore Mésophile totale a 20°C ufc/g 1x10°
Salmonelles ufc/g 0

La poutargue doit étre emballée sous vide avec le plus grand
soin, et conservée au réfrigérateur.

Sur I'étiquette doivent figurer :

Le nom de la coopérative de productrices
La zone de péche

La date de péche

La date de transformation

L'atelier de transformation

La date limite de consommation



