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AVANT-PROPOS 

Le present opuscule s'adresse aux moniteurs,
vulgarisateurs,agents ruraux, assistantessociales eti tons ceux qui d'nne fac'on quelconque s'efforcent 
d'instruireles populations rurales en vue d'am6lio. 
rer leurs conditions de vie. 

Les suggestions offertes ici sont tir~es de i'ex
perience de nombreux vulgarisateurs un pert par.tout dans le monde; elles ont fait leurs preuves et 
peuvent etre appliqutes avec succ s dans votre 
propre pays. Tirez-en parti et diifusez ces ensei
gnements comme vous l'entendez an moyen de 
demnonstrations. conf rences, visites et domicile ot
rdunions communautaires. Tons ces moyens sont
bons pourvu qn'ils soient appliqu5 convenable. 
ment, compte tenu des conditions locales et de vos 
propres talents. 
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Comment conserver 

Le poisson, riche en protines, 
cst un aliment de grande valeur 
nutritive. Votre corps a bcsoin de 
prot~incs pour former des nius-
cbs, des os et du sang. Los pro-
t~ines sont surtout n~cessaircs 
aux enfants pour grandir forts et 
sains. Jeunes et vieux, s'ils le pcu-
vent, devraient manger du pois-
son. 

La plupart des gons ainient le 
poisson. Mais nombreux sont 

ceux qui i'en mangent pas suffi-

samment parce qu'il s'altL~re rapi-
dement. La conservation est le 

lc poisson chez soi 

Inoyen de garder le surplus de 
poissons que vous avcz pris et 
que votis ne pouvez consonuner 
imnmindiatemcnt; c'est cc quo l'on 
fait dans de noinbreux pays oi le 
poisson est l'aliment de base. 

La conservation minag~re du 
poisson vouts donnera la possibi-
Iit d'cn consommer tout au long 
de l'ann~c; cela ne demande 

qu'un materiel simple qui ne 
cofite rien ou presque rien. Les 
procedes les plus faciles sont : 

1. Le salage et le scliage i 
l'air. 
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2. Le salage et lc fumage. 
Les poissons de mer, aussi bien 

que les poissons d'eau donce, peu-

vent ktre trait~s pour ]a conser-
wation. 

Les poissons <<maigres >>sont 

plus faciles A traiter et se gardent 
plus longtemps que les poissons 

<<gras >>.Le poisson maigre a 
ougtn~ralement la chair blanche 

lgirement color~e. La chair du 

poisson gras est g6n~ralcment 
plus fonee. 

Lorsque vous proc~dez aux 
op6rations de conservation du 
poisson, prenez soin de ne laisser 
approcher ni chats, ni mouches, 
ni chiens, ni autres animaux. L( 

poisson ne doit ktre touch6 
qu'avec des instruments qui ont 

t6 pr~alablement nettoy~s. Tous 

les'ustensiles dont vous vous ser

virez doivent tre bross~s avec du 

savon et de 'eau propre et d~sin

fect~e. Utilisez si possible de l'eau 
chaude. Ceci est tres important. 
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Prise et manipulation du poisson
 

La fa.on de prendre et de ma-
nipuler le poisson est primordia. 
le. Lorsqu'il fait chaud et quc 
le poisson a k6 pchi tr~s loin 
de chez vous, il faut immediate-
ment le mettre A 'abri de tout cc 
qui pourrait le dt6riorer avant 
votre retour au foyer. Le poisson 

Garder le poisson frais : 

Garder Ic poisson vivant est le 
meilleur moyen de le tenir frais 
jusqu'au moment de le traiter 
pour le conserver. S'il est de pe. 
tite taille le garder vivant dans 

pris dals une nasse, une petite 
sei, une ligne ou an chalut, se 
garde en g~n~ral mieux que celui 
pris an filet car il se d~bat moins. 
Manipidez le poisson avec dou
ceur pour ne pas le contusionner. 
Nc lc piktinez pas, ne le maltrai
tez pas. 

Le vivier est un recipient fait 
de lattes, ou d'un treillis de fils 
de fer. Plongez.le dans reau et 
maintencz-le A l'aide d'un poids 
on d'unc fixation quelconque, 
afin que l'eau y circule librement 
et que le poisson n'y soit pas 

un recipient d'eau on <<vivier >>. bouscul6. 
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Si le r6cipient est fait de lat-
tes, assurez-vous que 1'espace 
entre celles-ci est suffisaniment 
6troit pour que le poisson ne 
luisse s'en vader. Assurez-vous 
galement u'il ne peut, en na-

geant jusqu'A ]a surface de 'eau, 
sauter par-dessus bord. Un cou-

verce sera ndcessaire. 


.
 

.Z._2.'.j._. 


S'il vous 	est inmpossible de rap-

porter le poisson vivant A la mai-

son, ilfaudra le ttier, le saigner 

et le nettover iimindiatenuent 
aprCs l'avoir sorti de 1'eau. (Voir : 
< COMMENT NETTOYER LE 

POISSON >>). Aussit6t imort le 
poissoni commence a perdre sa 
fraicheur. Le poisson nettoy^ 
conserve sa fraicliceur pus long
temps que le poisson non net-
toy6. I1ne fiudra done jamais 
garder du poisson inort sans 
l'avoir nettoy6;. 

Tenir le poisson au frais 

Le poisson inort s'altre rapi
dement i moins qu'il n'ait t6 
tenu bieii au frais. La ineilleure 
faion de le maintenir al frais 
consiste h lc mettre dans la glace 

pihte. Si votia n'avez pas de glace 
ilexiste d'autres moyens de gar
der le poisson assez frais jusqu' 
votre retour al foyer. 

Disposcz le poisson nettoy6
dons Ilpanir, ile boitc, ou un
 

rcipient n toile malliquc pro

pre. Placcz cc recipient ?i I'oibre. 
Coutvrez le poisson nettoy6 de 
plusicurs 6paisseurs de toile de 
jute ou d'u tissu 6pais, ol sini

leiimcnt de fcuilhs propres et 
liimides. Maintenez cette couiver
ture hunidc. Quelle que soit la 
couverture employ6e, assurez%,()ius (u'elle est propre. 

Laissez l'air circuler. Ii ne faut 
ias que la couverture touche di
rctenent lc poisson. Pour cela,dtalcz-la 	 sur des petits biltonnets 

stir des p liodIJOS l it s 
r dn rciieIt. L'vaporation 

i icau contenue danb la couver
tre Imide maintient le poisson 
lure fidt
 

_
 

N'oubliez pas cependant que ie 
poisson, imoins qu'il ne soit dans 
Ia glace, ne se conservera que 
quehlues heures. 
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Materiel n~cessaire 
pour nettoyer et conserver le poisson 

1. 	Un couteau propre ct bien 
affil6. 
Pour cotiper et nettoVer le 

iPoisson. 

2. 	 Un racloir propre. 
Pour gratter les 6cailles. 

3. 	 Un r6cipient. 
Pour les dkihets : eailles. 
visceres. 

I. 	Une plhclie en bois propre. 
Pour parer et debiter le pois
son. 

5. 	 Un baquet, une inarinite, on 
tin seau propre. 
Pour y laver le poisson. 
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6. Une boite en bois peu pro
fonde. 

Pour le sel. 

7. Une caque ou un barillet pro. 
pre et 6tanche. 
Pour y inettre le poisson dans 
la saumure. 

8. 	 Des hoites, paniers, ou au
tres recipients propres per
mettant A la saumure de 
s"6goutter pour un salage Ai 
sec. 

9. 	Des tonnelets L essence, ou 
(ies fflits, et des grilles pour 
le fumage. 

10. Des lpaniers, boites, on. r~ci
pients propres. 
Pour ranger le poisson trait6. 
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11. 	 Des nattes, ouldes cadres ie 
toile m~lalliquc propres. 
Pour y mettre e poisson A 
sdcier. 

12. 	 De l'eau pure, qui a bouilli 
pendant dix minutes et a 616 
refroidie.
 
Pour laver les poissons.
 
Pour faire la saumure.
 

"-	 . 13. Du sel propre. 
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Comment nettoyer le poisson
 

Le poisson se conservera d'au-
tant inieux qu'iI aura 6t6 tu6 et 
nettoy6 aussit6t sorti de l'eau. 
Saignez-e en lui ouvrant Ia gorge 
t retirez les ouies. Nettoyez Ie 

poisson inlimdiatelnient apres 
I'avoir saign. 

Evaillez-le en grattant de la 
queue vers Ia tte avec une four
chette propre on avec le (los non 
tranchant d'un couteau affi6. 
Pour un pois.,on de grande on 
moyenne taille. retirez la peaI si 
elle est (jpai.,se, pieuse oil eail
h-use. 

levez les viscres. Un poisson de 
20 (in de long, ou de 115 gr en
viron. est coiisidere eonune petit. 
1I ne faut pas tter le petit pois. 
son. 

Par contre 6t(4ez le poisson (ie 
IIoyennII et graiide taille. Mais 
laissez les grosses lamelles osseu-
Ses formant la clavicule sinon le 
poisson se dcchiqueterait pendant 
]e traitement. 

Ouvrez d'un bout A l'autre le 

ventre (des petits poissons et en
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Apri.s avoir outiert le poisson, 
nettoyez ie toute, traces de sang 
et ie viscercs. Pour ie., gro, poi.-
sons, nettoyez les int6rieurs avec 
un iorcea dlie toile propre afm 
de lien retirer les pellicinles noi-
res. les traces de sang. ,neniira
nes et declieti intedinalix qui 
plourraient subsister. 

Tranchez le poisson dle moyen
tie et grande taille en deux par
ties et ei en retirant l'arte 
dorsale. D6tachez he (t6 gauche 
enl inclinant i lainie (1u coilteain 
de fa on t rialer l'arte dorsaile. 
Auitreinent oil risque dle lhisser 
bileoull de chair -1in1les arkies. 

Ouvrez jusqu'a la quieuc afin que 
la chair se ietace d'ine seule 

pice fornant 11n <<filet >>.Ceci 
fai. tournez le loi.(on et prati
quez de la niwnic n4oi:4i Sill- J'au
tre face. Et maintenant retirez 
I'arite dorlih,1e gardez les <<fi
let. >% 

Lavez soigncuseinent F'int~rietir 
dles poissons ai eC tine eau pure, 
louillie. faute de quoi us ris
quentj dC s'abinier rapidement. 

Enlevez blen toutes traces de 
iniqueuse et de sang, rincez eil 
I poisson a l'eau fraiche et pure 
et frottez I'inttr'ieur et I'extrieiir 
aiec (uli sel fin en ailiondilnee. 
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Salage du 

Le salage est une operation 

importante pour ]a bonne conser-
vation (In poisson. Le poisson for

tement sal6 se garde inieux et plus 

longtemps. Le sel A utiliser doit 

Wtre aussi sec ct propre que pos-
sible, de pr6fcrence un m61ange 

de gros sel et ,lc sel fin. Le sel 

fin ilipreigne plus rapidement la 
chair (in poisson. Le gros seA est 

utile pour s6parer les morceaux 
de poisson et permcttre ainsi Ala 

aiuiure de circuler entre eux. 

Mais n'inporte (Juel sel peut fai-
re I'affaire. Le <<sel marin >>, 
obtein par vaporation de l'eau 
dc nier, est excellent. Le <<sel 

poisson 

genime >>doit tre finemient fcra

se avant d'tre employ6. 

Si le sel dont vous disposez n'a 

pas ]a propretf voulue, le pois

son salk risque de prendre une 

coloration 16 rement rougeitre, 
il n'en est pas moins bon pour ]a 

consommation. Pour pr~venir 
cette coloration, cbauffez le sel 

avant de l'utiliser. Mettez-le dans 

tine casserole peu profonde que 

vous cliaufferez sur le fen ou 

dans un four, jusqu'A cc qu'il de

vienne brfilant et laissez-le coin

plktement refroidir avant ie vous 

en servir. 

COMMENT SALER LE PETIT POISSON :
 

Le petit poisson peut tre sale 

entier. La tte peut tre conser-
v6e. mais il est indispensable de 
retirer toutes les viseeres et tra-
ces de sang. 

Une fois le poisson soigneuse-
mnent nettoy6 et lavf : 

Faites-le tremper pendant 
1, 2 I A I b dans une saumure 

peu concentr~e. Pr~parez la 
saumure en dissolvant 1 tasse 
de sel (soit environ 300 g) dans 
4 litres d'eau. Cette op6ration 
est destinfe A vider le pois
son de son sang. Sortez en
suite le poisson de la saumu
re et lavez-le dane une eau 
pure. 
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2. 	Placez-le inaintenant dans une 
saumnure forte compos~e d'une 
part de sel pour 4 parts d'eau 
pure. Agitez soigneusement la 
saumure avant d'y mettre le 
poisson. Le sel doit tre en-
ti~renit dissous. Si vous 
voyez le poisson s'enfoneer 
ajoutez davantage ie sel. 

3. 	 Couvrez le poisson, Ail'int& 
rieur m~me du rdcipient. avec 
une plaque de bois bien pro-
pre stir laquelle vous poserez 

des pierres bien propres pour 
que le poisson soit eomplte
ment iminerg6 dans ]a saumu. 
re. Laissez-le dans la saumure 

pendant 5 A6 heures. Les gros 
poissons devront rester i-ll 
niergs plus longtemp., que les 
petits. 

4. 	Retirez les poissons de la ,au
inure. Mettez-les Ai 6goutter. 
en une seule rangee, sir un 
tamis m6tallique, une natte 
grossi rem ent tress~e, ou uie 
claie de bamhou. Les poisons 
ne doivent pas ktre superposes 
les uns stir les autres. Recou. 
vrez-les 'iun linge blanc et 
propre, oil d'une moustiquai. 
re. Ce linge ne doit pas repo
ser directemlent stir les pois
sons. Une fois 6goutt6 le pois
son est prt pour le schage A| 
I'air on le fumage. 

COMMENT SALER LE POISSON
 
DE MOYENNE ET GRANDE TAILLE:
 

Preparation : 
Le poisson de moyenne et 

grande taille est nettoy6, tranchW 
pour s~parer les deux flancs et 
soigneusement lav6; il reste en-
core plusieurs choses A faire 

avant qu'il soit prt pour le sa. 
lage final 

1. 	Si le poisson mestire 30 cm ie 
long ouiplus, coupez le en 
morceaux d'environ 15 cm, 
on en lameiles. Ainsi le sel 
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s'inprginert plus rapidement 
dans chaque morceau. 

gras faites, 

au coutan les ntailles obli-
Pour Ie < epoisson > 

c 
qus dais An norceaux les 
p)luis epais afin quo le sel y 
pIntre facilernent et rapide-
menlt. 


2. 	 Placez ls morcoaux (10 pois-
soi dans tine sanimure pen 
concentr~e faite de 300 g de 
sel et 4 litres d'eau. Laissez le 
poisson iinierg6 pendant 1 h 
1 "2 afin de le vider comphiRte-
nidnt de son sang et des mu-
quenses. 

3. 	 Retirez Iepoisson de la sau-
mure et posez-le stir tin tamis 
intallique oi stir une claic 
de }amnbou pour qu'ih s'6gout-
te. Les morceaux de poisson ne 
doivent pas se chevaucher. 

4. 	Romplissez une boite pen pro-
fonde de sel sec. Frottez sot-

chaque niorceau d'autant de 
sel 	qu'il peut en retenir lors
(quevous le inanipulez. 

5. 	 Le poisson, Atce stade, pent 
Mire dispos3 A rint~rieur d'un 
rooipienl pour tin salage soit 
en saunmure, soit A sec. Apr.s 
le salage, ilpeit tre s~tch it 
'air on fum. 

Salage : 
Pour saler le poisson en sau

inure, prenez un recipient 6tan
ihe. Une cruche ou un tonnelet 

feront l'affaire pourvu qu'il re
tienne ]a saumure qui se forine 
stir le poisson salM. Une fois le 
r.cipient rempli de couches de 
poissons et de sel atern~es, po
sez tin poids sur la couche sup6
rieure - qui doit tre une cou
tie de sel - afin de maintenir 
le poisson inunerg6 dans ]a sau
inure. 

Dans le salage h sec on utilise 
des r6cipients non tanches, tels 
que des boites on des paniers, 
pour permettre t ]a saumure de 
s'6goutter. Dans ce cas, iln'est 
pas n~cessaire de placer des poids 
stir ha couche sup6rieure. 

On procde de la mnme fagon 
pour ]a pr6paration et le salage 

du poisson, qu'il s'agisse de sala

ge a sec on en saumure. Les seu
les diff6rences consistent en la'ncuseinent Ic sol stir chaqnue~ itrt-	 nature des r6cipients et r'utilisa

niorceati. sans oublier les sur-
faces (1e coupe pour que toute 
la surface soit r6gulirement 
recouverte d'une couche de 
sel. Appliquez davantage de 
so1 stir les parties plus 6pais-
ses. Efforcez-vous d'enr*)ber 

de reipIt 

1. 	Mesurez d'abord les quantit6s 
respectives de sel et de pois
son - une part de sel pour 
trois parts de poisson. Vous 
pouvez ensuite repartir le sel 

24 



proportionnellement dans le 
r6cipient. Trop de sel risque 
de <<bruiler >>le poisson, trop 
peu c'est periettre ]a fernien-
tation et la d6t6rioration du 
poisson pendant le traitenment. 

2. 	 Saupouidrez tine fine coitlit 
de sel (1 cm it peine) sur le 
fond d'un r~cipient propre. Il 
doit y ell avoir suffisainanent 
pour recouvrir complitemnent 
cette surface. 

3. 	 Disposez le poisson, ]a peaue 

tourn~e vers le bas, en line 
3. 	DspoezjOis~uI Ia[)~t~i 

cotiche, 6gale en 6paisseur, 

stir le sel. Les bords fins peu-
vent se cievaucher 1Irre-
uent. Vcilez ii ce que la cou-

che ne soit pas plus 6paisse 
que le mnorceau de poisbon le 
plus 6pais. Epanidez line am
tre 	fine couche de sel qui re-
couvrira compIletnient le pois-
son. Mettez davantage de selstir les parties (de po0isson les 

lus paisses. 

4. 	Remplissez le r&ipient eln al
ternant les couches de pois. 
son et hes couches de sel. La 
dernire couche de poisson se-
ra disposee lat peai tourn~e 
vers le haut. La recouvrir 
coiplikeinent dc sel. 
Dans le salage i sec 11a satumu
re s'gouttera. 

5. 	Si vous choisissez Ic salage en 
sautnure, placez un couverche 
ell bois, n1oun assujetti, stir lc 
r6cipient. Ianmobilisez.hc avec 
des pierres, on des briques. 
pr6alalement Iav~es. La sau
mure se fera eile-lime. La 
sauinuire doit recouvrir le poi-
Son. 

6. 	 Quel que soit lc recipient uti-
Iis6, coivrez-le pour empficher 
les nouches et impuretcs (') 
peuletrer. Ne Ic posez pas dIintr.Nelpozpadirecteinent stir ie sol pour 3vi

tcr 	que dets fourmis ou autres 

insects et aniaux 1 cnvahis
sent. 

7. 	Tenir lc recipient dails ti en
droit frais, ofl Pair circule Ii
brement. 

8. 	 Laissez le poisson dans la sati
inure, ott das le salage asec, 
pendan le salae it ecpenda tiune seilaille a dix 

jours. Le salage ei satiutre 
petit denaider un pelt mohis 

-

. 
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de temps si le poisson est de 
taille moyenne ou coup6 en 
petits tron~ons. Le salage it sec 
se fait d'autant plus rapide-
ment que le temps est plus 
chaud. Si le temps est orageux, 
ou humide, inaintenez le pois-
son dans le sel jusqu'it ce que 
le temps s'am61iore. 

9. Au terne de ce d61ai, retirez 
le poisson et lavez-le soigneu
sement dans une saumure frai
che pr~par~e en dissolvant 3 
on 4 tasses de sel dans 4 litres 
d'ean. Laissez le poisson 6gout
ter pendant 15 A 20 minutes. 
I1 est maintenant prt pour le 
s~cliage ou lc fumage. 
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Le sechage du poisson Al'air
 

N'essayez pas de pratiquer 
cette inthode iesecliage LaPair 
par temps pluvieux; c'est impos-
sible. Lorsque le temps est plu-
vieux, ou ni iehinnide, le pois-
son risque de se deteriorer avant 
('etre sec. En fait, par temps plu-
vieux, ou tris liumide, le poisson 
< absorbe de leau >. 

1. 	Posez les poissons sals sur 
une claie LAsdcher. on suspen, 
dez-le A une tringle. Les pois-
sons ne doivent pas se toucher. 
Assurez-vous que toutes les 

,./ 

,,,,, ,k 


faces du poisson, ct~s, dessus 
et 	 dessous, sont expos6es it 
Pair. Pour confectionner une
 
claic its6cher :tendre un gril
lage m6tallique sur un cadre
 
de bois, mont6 sur pieds d'en
viron 1,50 in de haut. Vous
 
pouvez aussi utiliser de fines
 
baguettes ou des tiges de barn
bou entrecroises LaIa place de
 

grillage.
 
Pour confectionner tine barre
 
A s6cher, fixcz des crochets La
 
une barre posde horizontale
ment sur les fourches terinina
les 	de deux poteaux enfonc~s
 
verticalenient dans le sol.
 
Suspendez les poissons par la
 
queue aux crochets.
 

2. 	Le poisson aura mcilleur ab
pect et ineilleur gofit s'il est 
s6ch6 A l'ombre pendant la 
plus grande partie de la jour
nte sans I'exposer directeent 
an soleil chad dle midi. La 
meilleure mnthode consiste A 
l'exposer au soleil du matin 
pendant 2 ou 3 hcures, puis de 
le placer A 'ombre oh ilscra 

"",b ,," 	 '."'"expos6Ala brise. 
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3. 	 Faites un petit felt qui fume 
Ntous le poisson pendant le pre-
imer jour de schiage afin de 
chasser les mouches. Retour-
icz Ic poissoln toutes les heu-
re,,, ou toutes les delix heures, 
pouir (iue la fUlimee en atteigne 
ote-, les faces. 

4. 	 Le lendenmaiin, recrouvrez le 
piisson d'un linge fil, ou 
d'ule nioustiquaire, toujourn 
pour ecarter les mouches. Ce 
tinge ne doit pis toucher le 
poisson. Si ous uitilisez li1ne 
grille i s&cher. retournez Ic 
poi.ssoll trois oil qulre fois par 
jour. peildant toute lia durke 
till bdchage. Si votis vous ser
vez d'une barre pour le s6clia-
ge. assirez-vous (ie l'air (ir-
cule bien tout aitour du pots-Soil. 

e. 	 soir, niettez le poisson Ai 
l'abri. dans till endroit oh l'air 
l'environjiera coiktement 
mais oh In plie, l ros,-e, le., 
inectes ou les animiaux, lie 
potirront l'atteindre. Recou-
vrez les grilles, oit les barrcs, 
d'un linge propre, de papier, 
oui de feuilles, afin dC protger 
le poisson contre l'limltidit6. 
En effct. le poisson petit s'al-
tt.rtr s'il est nouill6 oul s'il 

W'est pas ventii stir toites ses 
faces. 

6. 	Le temps nt~cebsaire pour le 
s6chage depend de ]a taille, de 
l'esitCe di pois)om et de 1hi 
St-lieresse dei l'air alliiaint. 
I''s petit. potssols ilettent ell-
viron trois jours a se'her si 

l'air est see. Les plus gros le. 
niandent une seniaine i dix 
jours. Pour savoir quand le 
poisson est see, pressez ha par
tic 6paisse de hi chair entre le 
police et l'index. Si cette pres-
Sion lie laisse pas ie creux, le 
poissoIn est suffisaiitncit se'. 

7. 	Placez Ie poisson traits dans 
des paniers reconverts de pa
pier propre, ic grandes feuil
les sbches ou d1n linge fill, 
pour inettre le poisson ,i l'abri 
dh inoitehes. Rangez ces pa
niers dans un endroit frais et 
see a uie vertaine hatiteur aui
desslis tIll Sol. 

8. 	 Exammez periodiquement le 
poisson traite pour deceler les 
nioindres signes d'altcration.
Phls vous mettrez de soin i 

traiter et it entreposer le pois
son, plus saiduroe de conser
vation sera lognue. Sa bonne 
conservation d~pend 6gale
inient dill temip., huuuide on see. 

Totit les deux semaines envi

ron, exposez le poisson au soleil 
pendant 2 ou 3 heures, puis re
milettez-le Ai sa plaice habituelle, 
dans hai rserve. Surveillez les 
mnoindres signes d'altration, tels 
(fie les moisissures, rouille oul 

rougisseinent. Si vouls en d6celez, 
nettoyez le poisson it ]a brosse, 
aivec tine sauninure forte faite de 
trois taisses de sel pour quatre Ii
tres 'eaui. Mettez de nouveau le 
poisson A seliher ai I'air pendant 
tin jour, oil deux, ell prenant soin 
ie Ictrecouvrir d'un linge fin et 
propre. 
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Pour bien se' conserver le iJoisson sE'C/h; doil resler sec. 
N'essayez pas d'eminagasiner du poisson st'ht' plendantlia sati. 
soi de pitie. I1 risque de se dt' ii',riore'r el (It' l'os r'endre, 1111tht

de si itOs le allnge. 
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Fumage du poisson 

bonne conservation d poissonLorjsque lc finuage est bien fait, 
d'une bonneoi obtient inlissol conserve par fumage depend 

ade qualit6 excellente, de bel as-	 dessication progressive par fel 

pect et de gout savoureux. La 	 combustion lente. La fuinle don

lie au p oisson sa saveur et sa co

loration. 

* 	 Le poisson saI6 (bit ktre soi

gneusemient 6gouttS avat d'tre 
soulmis au fumage. S'il est encore 
liumide, il se forme ie la vapeur 
et le poisson s'amollit avant mie

lite (pie le sMciage ne soit coill

1- COMMENT SUSPENDRE LE POISSON 
POUR LE FUMAGE: 

Le poisson pent Ntre suspendu
 

all Iloyen lie :
 

S. 	 /tCrochets d'acier en 	 v 

en-Suspendez lc petit poisson 


tier par ses oulies A une extr~mit6
 

du crochet dont 1'autre extrimitC
 
s'appuie sur une barre allant
 

dune paroi a I'autre du << fu
du baril.>>.onmoir 
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Baguettes en bois. 

Si le poisson est entier vous 
pouvez insurer ces baguettes sous 
les ou'es et par la bouche. Main. 
tenez ]a eavit6 abdominale ou
verte en y ins ,'ant deux petits 
batonnets - comme le viontre 
]a figure afin que ]a fum~e 
p~nbtre bien Al'int6rieur dui pois-son.D'nio6,m 

Batons 6quarris munis de 
clous. 

Cette in thode est reconman-
dfe pour les poissons decoupes en 
filets ou en hunelles. Enfoncez 
les clous. de part en part. dans 
les batons. Utilisez (letx clous par 
poisson. Lintervalle entre les 
clous ddpend de ia (]intension dui 
morceau de poisson a suspendre. 
Accrochez chaque ct di filet at 
une pointe ie clou. Recourbez 
l6-grement ]a pointe des clous 
pour emnp'cher le poisson d'en 

glisser. 

Petites tiges m6talliques. 
D'eiviron 6 mm e diatukre.idimr.

Enfilez le poisson stir ces tiges, 
juste aui-dessous de la laielle os
seuse dure (dI col. Une tige ie 
chaque cut . Le poisson sera done 
sttspendIi a deux tiges. II ne faut 
pas que les poissons se toutchent. 
Ia fuiitie doit circttlr tout au
tour de chaetun d'cux. 

2- COMBUSTIBLE A UTILISER POUR LE FUMAGE:
 
Le bois sec d'arbres fruitiers 

fournit un excellent combustible. 
II donne une belle couleur et une 
tr~s bonne saveur au poisson. Le 
chine, le noyer, les racines de 

pahnier nain et le manglier de 
rivilre sont ies bois durs qui font 
6galement un trbs bn combusti-
ble. 

La sciure et les copeaux de bois 
dur sont preferables aux gros 
morceaux parce qu'ils produisent 

davantage de funi6e. 
Les ratles de mai's et les ecales 

de noix de coco scwhes fournissent 
un 1)on combutiule. it condition 
de bien surveiller le fen. sinon, ii 

risque de s'aviver et (de trop
chauffer. 

IMPORTANT : Ne jamais uti
liser (lu iois r6sineux tel que le 
pin. Le poisson eu absorberait 
l'odeur et sa chair aurait mau
vais gofit. 
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3-COMMENT CONSTRU IRE UN ( FUMOIR)) 

Construire un appentis : A l'int~rieuir de cet appentis,
 
installez tdes claies ol tin cadre
 

Servez-voui d ICchtes die bi tie I)ois pour soittenir les barres,
 
die charileite. (111 Iaibioul. dets itguettes oil crochets aimxiiels 

serotit sw.peidis les poissois. LeloutIIC ts de 1atria d nitl~I i 
tevrat com mtiencter I a lI ttii d i it, osiiitr i- i ion s v attre 

ez~~ ~ ~ ~ ~~miiie~oe.(~ I inr di seiIra~e 11l luiti' et pro 
vahii e d'etimiron 2 metres de lolg-er Juin I it jplifoiltl. 
itattt et aseA vatste pour loger touit m~ispue ~lp~deI 

pouveIc oer pnileile pis.5tll qute v'ous 'oliez funer. %'il 

le, claies. Si vouleI susjpendlez, 
\A veiIlez Lt te quie les claies soient 

plus longs puissent ktre stuslentius 

sains toucher ceux qi se trotivent 

plates ell tiessotis. 

Utiliser un boril ou UN rectitu rir vlltjeiil.w A 4 niL'
tonnelet a essence : Ires cliv ironl dectette ftbsse ci'ci

t"Z411Uaitic 
Volls Iouive' con1 fet'tionnter tin Ad iez ves detax fosses pal till(
iillhioi >>. pouir qiliqies pois- t-a llece. Si voils disjiosez 4tititi 

sotis Ia foi-s. ave till hairil, oil I iivatu de jiode, oii Willi tube 
tillitititielet a t senve'. oiiver'tliu tiietaliliu, posez-le all fond dic 
delix exriie.la trauchee pour relier Ics letix 

( reiisez dans htI terre tille fosse fosses. Si VOltS Wien avtz pas, liti
d'etimiroti 70 tini tie profondeur Iisez ties Ititiots d'esseiice. oil 

(.1 tl'n dliaiiie' anfereur LIceliii 'hiuile (]'into, vidles, aplatis, Oil 
(lit iatril oil (lit tonnelet. pour line planchie, conune couverture 
(hit(- le recvipient elhoisi puisse le deC cette trainclite. Recouvrez cette 
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coliverture, ontl t'IvIal, ivecr la 
terre extraite des deux fosses. 

Posez alors le bardl (ille ton-
nelet, sir ha preiirc fosse rru-
s~3r. Clotiez silr irs parois ilit6-
rietires de ve recipoienit, Ai q ine-
qies enm ii s de I'oti'erttire 
stip~rier e, des Iasseatox enl irs 
pla~aiit bieit ell face i'uiil de ]"ati-
tre. (Jes tasbeaitx serv'irojit d'ap. 
ptiili tIx I arres alUmJint ins soitI 
stispenduhs Ins pwissonls. Si v(itis 
titiiisez till toninilet a essence. 
percez deCs trolls dIaiis Is pa rois 
pour y faire passer ies haiagettes 

vt lelir serv' r d 'appii d.aiii d' 
stisper I e poisson. 

Stir le dessits dlii ba il pomez 
tine cotivertiire larlie. IRecoitrez 
la seroilIe fosse avec IlIlie totc 4.11 
Ia issaIni totitelois til pasae p i ii 
I'a ir. ( 'est daiis cet c fosse qute 
v'otis eni treteiiez le fell peiida111 Iv 
ftiuilaae. 

Assuirez.- Otis qtie rrute Iosme. 
(daits IauliieleInotis fail(te, Ie fll. 
soit Iiieii (III (Ote oi Soiuffle Ie 
v'ent. La ftin~e dIOU ktre asiiir~e 
par eIvtiii io danis le I ai collte
iian Ivl poissoil. 

4- METHODES DE FUMAGE
 
n 

set, soitlleu cablte, soil tin baril. 
Le poisson penit kel suispndu ii 
pos6 stir des clais. 

Lorsqiin le poissoli a et6 16-
pais6 (fails lat nalvttin, oii (Jails Ie 
liaril, botichez Ins otivertilmes. 
IPr&parez, sur le 

I~or uii~gnonpeittili-

Ao den ,Iicibatii, 
tinlfeli bas. ai combu~tstioni multe. 
Si v'otis v'oiis servez diiii baril 
faite, In feui (Iiis le secoiid troli. 

11 existe detix iietiodes poir 
fulit.It,oisoI 

Le' fliage' ii, Iroid. t 

IL' fumalfge' (1 (bhaid. 


Fumoge 'afroid :iiialhjtie. 
(CIt Iietliode inst geincralemeint 

tOiisi(eree (oiiii ktait till <<fit. 
lilige pruuloiign . E2Ie demnlil(i 

(IC 5 Li 7 jotirs. seion III taille et 
lepaisseuir (lit poisson. 

Daiis le fuIIIIage LAfroid le fell 
(bit ktre inainteitti tr~s bas et A 
title tenip~rature coiistanite. Si 

votis ti limz tili Ibril, oil tilIoto
ininet a ess-ence, le fove'r est aliti
iii diis Iv Secoiid troti sitint, a 
(Itieltil mre,ac(it hamil. Le~ fell,di 
lialgr ret 6loigliieiit, udoi etre 
liidi tnti lbas. 

SumireiI Iez huie le fll. Ne Iv 
Iiaissez' pas Sekeiidre puenidaniiili 
nit. NVE LAIISSEZ PA-S LA 
FLMM SA V'1J'ER et iiilglllii1
ter' &iiiteiisit . Le pilissili nl it i 

-aasr 1-pfi(.-
Jaiel astetill) cL~il etiiillr 

tiii dciveiit .iece'r Ic J)sui 
11011 Iv cumin. 11 ,,eviv lelitemelit 

tou ('1i ailIsoi'hi111aihim I aro

(I., all.tri ra ioli de sti mlir 
attn litivellinit le fell siI dev iet 
troph v'if il jiotrii~it ,e coiiilllii
(Juit lii << fuloilli )> oIil liieiiie 
Ia iiaisoii dIli abitatioli. 

La duree die conservation dui 
poisson ftii6 Li froid est fonction 
(lit ,alagee l ,6s.cliare. Plus ii 
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sjourne dans lc fumoir, plus ii 

sera see. Le poisson funi6 a froid 

pendant seulenent quelques lieu-
res ne se gardera que peu de 
temps. Pour conserver diu pois-

son pendant line p)riode d~pas-

sant (uIelques jours, ii faut le fu-

lier peiidant an moins 5 jours. 

Plus Iv poisson est 6pais, plus it 

faut aigmienter la dure du fu-
mage. 

Une fois qu'il est see. retirez le 
poisson du < funioir >)et laissez-
le refroidir. Ceci fait. eiveloppez-
le, sans le serrer, dans du papier 
propre piis d~posez-le dans des 
panier, on dan, 
vrez le paniers. 
rangez-les dans 
pre, see et frais 
quelconque afin 

des boites. Con-
on les boites. et 
tin endroit pro-

sur un mcuble 
d'6viter le con-

tact direct avec lc sol. Le poisson 
s6vch dol .?tre mis ii l'abri del'humiditW.
 

Fumage a chaud 

Le fuinagc. -haud du poisson 

est. en fait, i cuisson lente. Le 

poisson sal6 est plac6 tout pr;s 

duji fell. L'air qui rentoure doit 
tre trs chaud. Si vous ne pou

vcz 6tendre votre main dans la 

funixe c'est qu'elle est suffisam

ment chaude pour une cuisson 

rapide di poisson. 

Le iiiateriel ncessaire est sen
siblenient le, m6ne que celui du 
funiage a froid, inais il ne faut 
pas se servir de la cabane car elle 
risqucrait de prendre fet. Si vous 
vous servcz d'un baril pour le 
fumage i chaud du poisson vous 
faites le felt dans tin trou creus6 
directeineit sous le baril. Ce trou 
,era d'environ 70 cm dc profon
deur et d'un diamintre un peu in
f~rieur a celui du baril-funioir, 
lequel devra compltemnient le re
couvrir. 

//Si vous choisissez d'ntiliser unI 
baril mintallique, on un tonnelet 

a essence, faites Iv feu A l'int6
rieur m ime du recipient, au lieu 

de creuser tin trou en dessous. 

34 



Vous devez, cependant, veiller i 
maintenir Ie feu tr~s bas et sans 
flanines lorsqu'iI est pres du pois-
son. 

Pour surveiller le feu d6coupez 
une ouverture sur Ic ct du ba-
ril prcs de la base. Pendant les 
huit premieres heures maintenez 
in feut has it combustion lente. 

Assurez-vous qu'il ne risque pas
ie s'aviver et de griller le pois-

son. Puis, pendant deux ou trois 
heures. reglez le fell de faion 
qu'il produise une fum6e dense. 

Lorsque le poisson e,,t fuii6 
laissez-le refroidir pendant deux 
ou trois heure.s. Pendant qu'iI c.st 
encore chaud, avec Un pincean, 
enduisez-Ie d'hiuile v 6 g 6 t a 1 e. 
Liiile fornic un leger revkte
nient qii aide a sa conservation. 
Maintenatit, enveloppez le pIoi"
son. sans Ic serrer. das du papier 
propre et rangez-le dans un en
droit propre, be,,' et frais. Le pois
son fuun6 a chaud a trbs bon gofit
mai, il ie se conserve que pet de 
temps. 
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Commnent preparer le poisson traite 

cel a :c 1ijIoyz Ieltitl aiis
1,(. pi.~ Iii C4iic joit ktre 	 P~our 

Jli(1iicle Now ~vez dessalerOi. faitc>> a.it (ii trc clliilOV46.<<4l~N 
tI vca froidc It- poitsonik t petit feua. Les lkgu-

Ircini )cz-le, dIam de~ 
o)1il av alitagie. Ines~ Ics phtis coiinlIiiniciii I

peinla iii ti lie lil it 
fois. Le ploy&'c Sol l'igniiei. 	 le iriz, Ics 

(;Iilliigz Ivcau piti~icurl. 
les 

tkl',~~i SC fiie- 4-11 toillIuiCS, IcS etii)i~c poll1 

des.-.ah1IcIIIWOi 
Iines de terre. T olls pouvez auissi 

Iapouio trameiesdlcvotiiiaii le eni 
des~ poivro)i15 des clii

quje \'()Its ilieitc' a tlaill recipient 	 vnploN Ier 

iiaris et aitres 1gutims ~I feuil
d'vati fi'oide ci faitcs cilire a pe-

des araIchide e IIIi
tit fell. S~alls faire bouillir. penI- les v'crt(e.. cin 

i i1 1,ItI. (Cete fai(onIi iai. Assaisoi iiz lit boiipe vo
dci Ii 30 

de voitre fat
4 ' rtoi'tiir coieint tout part!- ire trofit ct a cetii 

I'll Iiicrellivil liirmijii leI po i.Sl est, 	 Ilii 1. 

Notvlovn uei totit oss Poisson grilli
 
t rec uit
"11I6. -6c(1 16u Uo[Iloll 

ecclNi'1W Ic poissoii.a~ctcidcsa Iczm~ant dci\t~ I ei 

4-1 1irc-6a re il IIIbicil des5 Igoiiiicz. sccliz eit iiiliiiez-lckre liii4 	
III.de raisse oil d'liiile coicstile.1a4:4~ ii. 4ii~ NggcrIi 

q io'Itj" Ic c 4. t I v S I)Plilil-s It'jUisson, lit v'4Is It!P(sez le)5~ chiair 

lant, stir till aril. IPIacez ce grit
Mai, lIt Ihiliar (Ics iniciages ont 

La(juileis cIiiiicrs nds
leoriia iic fvoite dle cuire. 

Iraim-. I'aiics cuire peindait
Ia.1iis(i-ir cI preparer Ie I)0is 	 tie lit 

oi 4 minutes puis I4Juiicz Ic
e.3soil4'OiS~r 

eincore 4.po4iss.()I et laissez cuire 
u6iniutes ciiviroii. Lc tips

Soups depoison
Soups dePoison :cessaire 	 pour tine CLuissoI bien 

IPrcparez tine excelldflte soupe comik~etC 1J~ede (l i taille diu 

le see poissoul. Les inorceaux plus epais 
en faisant ctaire 1)oissoi 

plus longue. 
avec toutes sorics deIc tkuniies. 	 exigenit tine cuissoi1 
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Poisson cuit au four : 

Dessalez, lavez et scliez le 
poisson. Placez-Ie, le ck6t chair 
tourn, vers le haut, dans un plat 
creux graiss6. Recouvrez-le Ie
quteltite.s noisettes de jnati~re 

grasse, ou dI'uile. Arrosez en.suitc 
de Lii, oil d'ii iielange de hlit 
et d'eaildan. laquelle le poisson 
a tc dessalh. Vots pouivez ajou-
ter tIes h6guines hciichs et des 
condiments si vous le ddirez. 
Mettez le plat an four et laissez 
cuire de 20 minutes a I Icure, 
scion I'6paisseur (]ih poisson. Ar-
retez ti emps en temps pour 
rempacer I'eau! qui s'Xvapore 
pendant ht cuisson. Retirez le 
poisson 1dui four. faites fondre 1iii 
peit ie betirre dns hi sauce qui 
reste. versez ce mJange sur Ic 
i)oissol et servez cliatid. 

Poisson poch6 

Lavez et faites tremper le pois-
son dats leau froide pendant 
lne nuit ou davantage. Cliangez 
reau de temps en temps. lettez 
le poisson dans tile casserole pro-
fonde, o1 dans une cocotte. Con-
vrez avec de l'eau froide et chiauf-
fez tout doucenent, sans attein-
dre le )oint d',bullition. Ne lois. 
sez pas bouilir.Le poisson houilli 
a t, ndance k se d6faire. Laissez 
cuire h petit fel jusqii'.i cc que 
Li chair soit tendre. Cette cuisson 
demande 1 I t ltplus. Ecutiez 
pendant lIa cuisson. Posez main-
tenant le poisson stir un plat 
el ind. Versez stir le poisson de 
I hlil, on du beurre fondu. poi. 

vrez et servez. Vous pouvez 6ga
leinent assaisonner et garnir cc 
poisson poch,6 tic bien d'autres 
fatons. Commencez toujours par
retirer les ar~tes du poisson. 

Poisson a la creme 
\ous pouvez preparer (lu pois

son la cr~ me en ajoutant 
poisson effeuilh6 cuit tiune sauce. 
Pour preparer la sauce, faites 
cuire un mdlange de inatiere 
grasse, de farine et de liquide. 
(elui-ei petit ,tre : ]'eau dans la
quelle le poisson a cuit. ,h hailt 
on de Ican ordinaire. Cette sat
,e tant faite iniorporez-y les 
feiillets de poi son et des coidi-
Ients. Mh1angez bien etichauffez. 
Scrvez tettc crime die poisson 
avec d(I pain. des poitines de ter
re ou dui riz. 

Croquettes de poisson 

Vrous pouvez faire des croquet
tes tie poisson avec des ponitnes 
de terre. ou des ignames. Pelez 
les ponnes de terre, oil les igna-
Ines, coupez-les en petit morceaux 
et faites-les cuire jusqu'A cc quiil '. 
sient tendres. Egouttez. 6crasez 
en pure. Ajoutez le ,)oson cuit 
effeuil6. tn ,riif hegerenient hat
tu et des condiments. Donnez A 
cette pite ]a forme de giteaux et 
roulez-les dns tine farine d'avoi
ne. on tit froment. Faites dorer 
ees croquettes dns de ]a graisse 
ehande on faites-is frirc imnier
gcs ,ians de la matii-re grasse 
jusqn't cc qu'ils soient bruns do. 
rs. EgIttez et servez chauds. 
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Gratine do poisson : 
M61angez du poisson effeuill3 

du 	riz cuit; ajoutez un peuavec 
de lait et un (euf bien battu. Ver-

sez le tout dans in plat creux et 
mettez an four. Vous pouvez 
ajouter ties condiments, au gofit 
de votre famille et au v6tre. 

Assaisonnez 6 	votre gofit • 

De quelque manicre que vous 

preparez le poisson conserv6, 
vous pouvez I'assaisonner Aivotre 

gofit. Les ]6gumes, les graisses de 
les parfumentcuisson et huilesla plupart des 

s man s ajutet des 
Ie poisson. Dans 

le 
les m6nages ajoutent 6gapays,lement certains condiments. Par

mi ceux qui s'allient bien au pois
son conserv6 s&ehi, citons : le 
poivre rouge, le poivre moulu se
ch. le curry, le paprika, les 

grains de caroube. Si vous ajou
tez du sel faites-Je avec circons-

II 	 se peut que vouspection. 
n'ayez qu'imparfaitement dessale 
le poissoi avant de le cuire. 

CE QU'IL NE FAUT PAS OUBLIER 

1. 	 Manipuler avec pricaution le poisson que vous venez de pren

tire. 

2. 	 Nettoyer le poisson aussit6t aprs 'avoir tu6. 

3. 	 Laver soigneusement A l'eau pure le poisson nettoy6. 

avant de s'en servir, tout le mat6riel4. 	 Laver consciencieusement, 
utilist 	 pour la conservation. 

donns pour le salage et le5. 	 Suivre attentivement les conseils 

schage du poisson.
 

6. 	 Prot~ger le poisson contre les mouches, autres insectes et ani

maux pendant la preparation. 

7. 	 Eviter de traiter du poisson par temps pluvieux on humide. 

et ranger le un endroit see et8. 	 Envelopper poisson trait6 dais 

le maintenir bien sec.
 

9. 	 Itr.pecter le poisson trait6 afin de d~celer les moindres signes 

d'alt6ration. 

10. Faire cuire tout poisson conserv6 avant de le consommer. 
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