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INTRODUCTION

Le sashimi est un pla japona straditionnd , préparé apartir de poisson cru de premi ére quaité coupéen fines | amel es. L es poi ssons| es
plus utilisés pourlapréparaion du sashimi sont | es espéces achar rouge, en parti culierlesthons et | es bonites. Lemot sashimi signifie
beaucoup plus que « poisson cru »; il sous-entend aussi des critéres de fra cheur, d’aspedt, de présentaion, detexture e de go(t.

Seuls | es poissons detoute premi ére quaité sont suscepti bles d' obtenir des bons prix surle marché du sashimi. Laqualité des poi ssons

est déerminée par pl usieurs facteurs, bi ologi ques e non biologiques:

« Lesfacteurshiologiques sont ceux sur lesquels | e pécheur n"apas ou peu decontréle. Il s agit del’espece péchee, |’ &e latalle, la
maurité sexudl e, laprésencedeparasites ou demd adies. Latalle, I’ espéce e lamauritésexudl esont des facteurs trés importants
car ils déerminent | ateneur en grasse des poi ssons. Lesthons|es plus gras sont ceux qui obti ennent | es meilleurs prix sur lemarché
du sashimi .

« Lesfacteursnon biologiques sont ceux que | e pécheur contrdl e directement. Il s’agit delamé&hode de péche utilisée, et des
techni ques de manutention et de réfri gération gppliquées aux poissons aorés leur capture.

Il exi ste detres nombreuses méthodes de manutenti on e de présentaion des thons frais, mas seul es quelques-unes permettent
I'exportaion d un produit de quditéversles marchés du sashimi. L e présent document, destiné en priorité aux équipages des pd angriers
thoni ers, tente de décrire avec predision une méhode de manutention e de réfrigération qui répond aux ri goureuses normes des marches
duthon fras al’ exportation.

Pour certaines éagpes delamanutention, plusi eurs techni ques sont décrites car les exi gences peuvent vari er d’unimportaeur al’ aitre. Il
est donc essentid quel’ amaeur serense gne sur les exi gences spécifiques de son acheteur.

Pafois, |'armaeur exporte ses poissonssur plusi eurs marchésinternaionaux (par exempl el es thons les plus gros e de premiére qudité
sont exportés sur leJapon ¢ les autres thons sont vendus a Hawaii) ; dans ce casles équipages devront trater chagque poisson sdon le
marchéauqud il est destiné
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LES OUTILS INDISPENSABLES

Avant derdever lapdangre |’ équi page doit préparer lemaéid dontil abesoin pourtrater rgpidement | esthons qui seront remontés abord:

+ desgants, depréérenceen coton ou en nylon, pour toutes | es mani pul aions,

+ deux gaffes, pour remonterles poissons abord,

¢ Unmorceau de moquete ou un mad as en mousse pour y déposer | es poissons,

¢ unemaraque pour les assommer,

¢ Unepointe aguisee pourlestuer,

+  des segments denylon monofil anent ou un cél einox pour | es démeédul er (méthode Taniguchi),

¢ Uncouteau avec unegarde e unelametrés courte pour | es sa gner,

¢ Uncouteau tranchant pour | es éviscérer et retirer | es branchies,

¢ Unebrossedure pour nettoyer leur cavité branchid g

¢ untuyau d eau demer, pour acod érer lasa gnée e pour rincer | €s poissons,

« des « chaussettes » de gaze de coton extensibl e ou sacs en plastique pour protéger | es poissons danslasaumure ou dans!’ eau de mer
refrigérée

¢ Unemporte piece



Figure 3. Toujours
gaffer dans la téte gorge

coeur

Figure 5. Pour les gros
poissons, utiliser deux gaffes

Figure 4. Ne jamais gaffer dans
la gorge ou dans le cceur



GAFFER ET DEPOSER LE POISSON SUR LE PONT

L’ aspect extérieur est unimportant critere dela va eur marchande duthon. En toutes drconstances, tratez | e avec précaition e portez
toujours des gants lorsque vous | e manipul ez N

» Toujours gaffer lepoisson danslaté&e (Fig. 3).
+ Nejamas gaffer dans | e corps, dans la gorge ou dansl e coeur 2(Fi g. 4).
«  Pourles gros poissons, utiliser deux gaffes, laseconde devant &re plantée danslabouche (Fig. 5).

« Lorsquelebaeau ne posséde pas d'ouverture dans lepla-bord, il est recommandé de soulever laqueue du poisson pour le hisser a
bord plus facil ement.

¢ Lepoisson doit &re déposé sur un tapis en mousse ou sur del amoquette3.

« Valler areplier | es nageoi res pectord es sous | e poisson pour éviter qu’ dles ne s abiment, surtout quand onle retourne d un cbté sur
I"autre.

« Effectuer tousles actes de manutenti on ultérieurssur lamousse ou lamoquette

La manipulationsans gantsprovoquerait des marques sur lethon dues ala chaleur e aux matiéresgrasses présentes sur la paume des mains.

Unemarquede gaffedans le corps du thon diminuesa valeur marchandenon seulement parce que cd a affecte sa qualité esthétique maisaussi parce quela
chair endommagéepar lagaffe nesera pasvendable; il est égalementimportant de ne pasgaffer dansla gorge pour ne pas risquer unerupture del’isthme
(endroit ol la gorgerejoint la machoireinférieure) ; le coaur doit continuer & fonctionner lors dela saignéepour bien expul ser le sang horsdu poisson.

Lemoindre choc laisse unetrace sur la peau du poisson; letapis en mousse, ou la moquette protégele poisson lors des manipul ations.



Figure 6. Assommer le
DOiss on

Figure 8. Détruire le
cerveau avec la pointe

Figure 7. Localiser
le « point mou »

Figure 9. ...ou avec
'emporte-piéce



TUER LE POISSON

Ason arrivée sur | e mar ché d’ exportation, chaque thon de qualitésashim sera examiné minuti eusement. Un poisson n'ayant pas &étué
dans|esrégles décrites ci-dessous sera dédassé e perdra donc dela val eur. Pour éviter cda, la destruction du cerveau et la
démédulation (destruction dela modl e épiniér ) doi vent &r e effectuées sur tous lesthons suscepti bles d' &r e exportés ver sl es mar chés
du sashimi (thons jaunes e thons obeses de plus de 25 kg).

Vous deveztuer | e poisson immédi atement aprés|avoir hissé abord.'

Assommerlepoisson d’'un coup sec sur lesommet delatée, entrelesyeux, al’aded’une maraque a poisson ou d ungourdin (Fig.
6). Vous pouvez aussi |ecadmer enlui couvrant lesyeux d’'uneman gantéeou d'un chiffon.

Seservir delamarague apoisson pour retirer I'hamecon.
Coincer [ e poisson en placant lesjanbes de chaque c6té du corps, juste derriere | es nageoires pectord es.
Locdiser | e « point mou » (Fig. 7) en passant le poucesurlesommet delatée entrelesyeux.

Insérer une pointe dans | e poi nt mou sel on un angle de45° e |’ enfoncer dans laboite crénienne. Silaperforaion est effectuée au
bon endroit, | e poisson aura un derni er soubresaut (frémissement du corps, ouverture delabouche e déploiement delapremiere
nageoiredorsd e) avant de se déendre (Fig. 8). Dansl e cas contra re, recommencer|'opération.

Remuer lapointe (pour déruirel e cerveau) jusqu’ a ce quel e corps cesse de bouger & quela machoire soit déendue. Attention ane
pas enfoncer lapointetrop profondément pour éviter d’endommager I’ entrée du cand médull are.

Certa ns pécheurs utilisent un emporte-pi éce pour détruire le cerveau e ménager un trou pour I'i nserti on du nylon monofil ament ou
du cébleinox sdonlamé&hode Taniguchi. L’ emporte-pi éce s'utili se habituedl ement avec un mall e (Fig. 9).

Y Tuer rapidement |e poisson met fina son combat et évite qu’il ne s'abime en se dévattant sur lepont.



Figure 10. Enfoncer un segment de
monofilament ou de cable inox dans
le canal médullaire

Figure 11. Laisser le segment de
monofilament dans le canal médullaire



TUER LE POISSON (suite)

Il est conseillé de démédul er | e poisson * (méhode “ Taniguchi”) aprés|’ avoir tué:

* Insérer un segment de nylon monofilament ri gidezou de cableinox dans|e cerveau au travers du trou perforé ai moyen dela
pointe ou del’ emporte-piéce, e |'enfoncer pour qu'il pénére aussi loin quepossibledans|e cand médullare e déruisela
mod | e épini ére (Fig. 10). Le corps du poisson doit dorsfrissonner unefois de plus quand | e monofilament ou | e céble
s enfoncedans | e cand medullare.

« Sil"on utilise du nylon monofilament,|elasser en place dans |e cand médull are, ma s sectionner|’ extrémité apparente defacon a
cequ'une longueur de deux atrois centimétres soit visibl € (Fig.11).

La démedul ation signifie ladestruction complée de la madle épiniere, ¢'est-a-dire du systéme nerveux lelong dela colonne vertéorale Elleapour conséquence
I'arré& desreéactions biochimiquesqui participent a la dégradation dela chair du poisson. La démédul ation permet doncd’ obtenir unthon de melleure qualité.

L"emploi d"un nylon monofilament de2a 3,5 mm dediamétreet de 1 a 1,50 mdelong est recommandépour la méthode « Tanaguchi ». L’équipage pourra
préparer des segments de nylon & partir de bouts deligne-mere ou des avangons usagés de la palangre

Laisser le nylon monofilament en place montrera a |'acheteur quele poisson a &étuéselon la méthode « Taniguchi ».

2



5-10 ¢m

Figure 12. Pratiquer une entaille Figure 13. Faire une entaille dans la
avec le couteau de saignée dans les membrane entre le col et les branchies et
deux flancs, derriére la nageoire inserer le tuyau d'eau de mer dans celle-ci ...
pectorale

20 cm de tuyau d'acier : twyau d'eau de mer
pocle " At QU

—

Figure 14. ... ou insérer dans |'opercule un Figure 15. ... Autre méthode : faire une
tuyau d’acier inox (affté a une extrémité) entaille dans la gorge, prés du coeur et
encastré dans le tuyau d’eau de mer. insérer le tuyau d’eau de mer dans la
bouche.
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SAIGNER LE POISSON

Saigner | e poisson i mmédi atement apr és |’ avoir tué'amdior ela coul eur de sa chair ‘et prolonge sa dur éedevie ‘Cate éapeest
déterminante pour la qualité du poisson & donc pour sa val eur sur |e mar ché du sashimi.

« Sagner lethon en lui percant|es flancs avec un couteau alame courte cing adix centimétres derri érelabase des nageoires
pectord es. L’ entall e, d’ une profondeur maxima e de deux centiméres, est fate perpendi cula rement al’ encochedelanageoire
pectord e et au travers decele-d ,sur les deux cotés du poisson (Fig. 12). Lesang doit s écouler abondamment des entaill es.

« Lasserlesang s'écoul er pendant trois a cing minutes. Cette méthode de saignée est recommandeée pour | es thons exportés au Japon.

«  Pour unesagnéeplus rapide, vous pouvez fare une entall e dans lamembrane située entrele col e les branchies, puisinseérer |l e
tuyau d’eau de mer dans cette entaill e, ce qui accd ereral’ écoul ement du sang et rinceratout | e sang contenu dans lacavité
branchide(Fig. 13).

« |l est égdement possibled’utiliser un tuyau dans | eque est encastré une courtelongueur detuyau d' ad er inoxydabl e dont un bout

est affdté. Enfoncerlebout afltédans |’ opercul e branchid, dansla zone ou se ferat normd ement | entalle. L' acier perceun trou et
fat joint &éanche, créant delapression dansla cavité branchid e (Fig. 14).

« |l existe uneautretechnique qui consi ste afareuneentalledanslagorge, a proximitédu coaur, & ainsérer letuyau d’eau de mer
danslabouche. L e sang devrat s écoul er abondamment del’ entall e prati quée dans lagorge (Fig. 15). Cette techni que est acceptabl e
pour | es thons exportés vers | es Etas-Unis, dont Hawaii.

Apreés la destruction du cerveau etde la modle éiniére le cour continue de battre pendant quelques minutes. |1 faut doncréaliser les entaillesle plus rapidement
possible pour permettre aux derniers battementsdu cceur de chasser le sang par ces blessur es.

N'importe quel spédaliste du thon de qualité sashimi peut reconnaitre un thon qui n'a pas été saigné (ou quinel’a &é quepartiellement) par la présence dansla
chair devenules rougesombre peu appétissantes.

Pendant |e combat du thon précédant sa remontée a bord, le sang s'est lourdement chargé de déchets organiques (adde lactique) et est monté entempérature
(jusqu'a 35 °C dans certains cas). Lasaignée va permettrel’élimination de cesdéchets organiques e de cette chaleur. La rérigéationdu poisson sera donc
plusrapide e laqualité dela chair meilleure.

Deux gros vaisseaux sanguins courent le long del’encoche de la nageoire pectorale immédiatement sous Iapeau duthon. Ces vaisseaux seront facilement
sectionnés sile couteau péneétre perpendiculairementa |'encoche. Par ailleurs, la marque laissée sur leflanc du poisson seraparfaitement visible par I'acheteur,
sans que celui-a ait a soulever la nageoire pectorale.

11
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Figure 16. Faire une
entaille de 5 410 cm de
longueur, jusqu'a 1 cm de
lanus

@

V/

A

Figure 18. Ou bien, entailler
en cercle autour de I'anus

Figure 17. puis couper
l'extrémité du tube digestif

Figure 19. Enfoncer la lame du couteau
derriere I'opercule branchial et couper vers
lavant jusqu'a I'os (le créne). Répéter
I'opération de I'autre cOté.



VIDER ET EVISCERER LE POISSON

Les organesinternes (i ntestins, branchies, reins, ec.) contiennent des bactéries qui accéerent le processus de détérioration du poi sson.
Il faut donclesreirer | eplus rapi dement possible pour prolonger sa duréedevie.

by

«  Rédiser uneentallelongitudind e de cing adix centimétres ', dansleventredu thon,jusqu dun centimére devant |'anus. L'entaille
sera rédiséedans|esens des écalles, ¢’ est-a-direvers|’anus (Fig. 16).

« Sasirletubedigestif par cetteentalle.

»  Couperl extrémitédu tube digestif pres del anus (Fig. 17).

«  Nousrecommandons une aitre mé&hode, dite delacoupe en anneau, qui consiste adécouper un cerde autour del’ anus® (Fig. 18),
sanssectionner | e tube di gestif. On enfonce ensuite « I' anneau » ansi découpé dans | acavité abdominde.

+ Insérer un couteau derriérel'ouie & fareune entalleves|'adl jusqu' al’ os (le créne) (Fig. 19). Répéer I'opéraion de 'autre ooté’,

Lol est importantquel’entaille ventrale soitlaplus courte possiblepour limter au maximumles échanges de chaleur entrel’air ambiant etla cavitéabdomnaledu

poisson orsdu transport vers|'acheteur. Pour la méme raison, nous recommandonsde nepas sectionner lesoper culesbranchiauxdu poisson. Cettepratique,
utilisée uniquement pour le traitement duthon sashimi par s palangriers-congélateurs, favorise la drculation d’air dansla cavitébranchiale Lorsquelethon est
seulement réfrigéré elle accélereraitle réchauffement du poisson dés son débarquement e lorsde sontransport vers le marché

Cete méthodepermet deretirer lesintesting sans avoir a | es sectionner. Elle est donc recommandée car elle évite de répandre des bactéries dans la cavité
abdominale du poisson.

3 cate découpefacilite|'accés a la cavité branchial e et doncles étapes suivantes du processus devidage et d’éviscération.

13



Figure 20. Couper la
membrane entre les branchies
etle col, des deux cOtés

Figure 21. Couper l'attache reliant les

Isthme (ne pas branchies & la méchoire inférieure
sectionner)

Figure 22. Couper
l'attache reliant les branchies
alabase du crane

Figure 23. Retirer, en une fois, les
branchies et les organes internes, puis le
ceeur

14



VIDER ET EVISCERER LE POISSON (suite)

«  Couper, sur toutesalongueur, la membrane située entrel es branchies e le col, des deux cotés du poisson (Fig. 20).

«  Couperl'dtacherdiant | es branchies ala machoireinférieure (Fig. 21). Attention ane pas sectionner lajonction entrela gorge e la
machoireinféieure (I'isthme). S'il y arupture del'isthmeou s'il est sectionné, il fautle ratacher alaméchoireinféieureavecun
bout de nylon mono-fil ament pour éviter que | e poisson se déforme (« gaping » ).

«  Couperl'dtacherdiant|es branchies ala base du créne (Fig. 22).

« Redirer,enunefois, lesbranchies el es organesinternes parl’ouverture branchid e (Fig. 23). Cette &gpe est parfois rendue difficil e
par|es membranes qui atachent certains organes alaparoi abdominde. Retirer|e coeaur.

*  Rincer abondamment.

' Cateforme daltération intervient lorsque lesfaisceauxde muscles commencent a se séparer comme lespagesd’un liwe et seproduit habitudlement lorsquele

poisson a ététordu. La chair sera encore comestible mais!’esth&iquedu produitfini, sashimi ou sushi, sera décevante et les connaisseurs serendront compte
quelepoisson n'apas &écorrectement traité S I'isthme est sectionnépendant I’ éviscération, la tée seréractera verslehaut, donnant une formeinhabituele
au poisson, etles faisceaux de musdesdorsaux antérieurs se sépareront.

15
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Figure 24. Découper la
membrane adhérant au col,
des deux cotés

Figure 25. Brosser la base du créne
et les vertebres de fagon a Oter le
sang et les reins

Figure 27. Le poisson est Figure 28. Le poisson est prét
prét a étre mis sous glace a étre mis dans la saumure



NETTOYER

«  Découper soi gneusement | amembrane adhérant au col du poisson. Avec e couteau, grater e bord du col jusqu' a cequel’ os blanc
apparaisse ' (Fig. 24).

« Brosserlabasedu crénee lesvetebresdefacon adterlesang coagul éet lesreins (Fig. 25).

« Rdirertousles bouts de char e lestendons dela cavité branchide.

*  Rincer soigneusement | e poi sson al’ extérieur e al’intérieur.

«  Certains acheteurs exigent queles nageoires dorsd es & and es des gros thons jaunes, qui sont longues, soient coupées al abase a
I'aded un couteau adents ou d unesce’ (Fig. 26).

¢ Lepoisson est mantenant pré& a &reréfrigéré (Fig. 27).
+  Silespoissonssont réfrigérés dans delasaumure ou del’ eau de mer réfrigérée, on doit | es protéger avec des « chaussettes » de gaze
de coton extensibl e ou des sacs en pl asti que’® (Fig. 28).

Cette membrane devient noiratre au boutde deuxjours si dlen’est pas retirée, ce qui donne un mauvais aspectau poisson.

Chez lesthons obéses, lesnageoires dorsales et analessont courtes, méme chez les adultes. Il est recommandéde |aisser ces nageoires intactes pour que
I'acheteur puissereconnaitre |’ espéceau premier coup d’ cal.

Placés dans dela saumure oude | eau de mer rérigérée, lespoissons peuvent « bouger » ¢ frotter lesuns contreles autres, notamment par gros temps. S'ilsne
sont pasprotégés par des « chaussettes » de gaze de coton extensible ou dessacs en plastique, la peau e lesnageoires risquent d'é&re endommagées.
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LA CONSERVATION A BORD

Lesthons sont | es espéces de poissons | es plus évoluées, carils sont capabl es de contrdl er | eur température inteme”, qui peut méme
momentanément dépasser 30°C, pendant de courtes périodes (pa exemplelors delafrénésie dimentaire ou du combat lors dela
capture). Pour préserver laquditéinitid e du poisson, il est indispensabl e d' abasser satempéraureinterne a0°Cle plus rapidement
possi ble puis delamai ntenir tout aulong des & gpes ultérieures : conservaion en cd e, déchargement, emba| age et transport.

Pour obtenir un produit de premiére qudité, nous recommandons de procéder en deux éapes, delafacon suivante:
« Abasserlatempéraureinternedu poisson en I'immergeant dans unesaumure rérigérante (méd ange de 2 volumes de glace en
pall etes pour 1 volumed eau de mer).

¢ 24 heuresplustad, transférer | e poi sson dansla cd e e | e conserver sous glace. Aucune autreintervention n’ est nécessa re avant
I'arrivée au port.

La saumure refrigérante

Leprincipd avantage delarérigéraion en saumure est que toute la surfacedu poisson (y comprissa cavité abdominde) est en contact direct
aveclemilieu réfrigérant. C’est latechniquel aplus efficace pour abaisser rgpidement latempéraure a coaur du poisson.

«  Pour préparer lasaumure: dans un bac a poisson, méanger 2 vol umes de gl ace en pall ettes pour 1 volume d’ eau de mer.

¢ Letempsd’immersion dans |asaumure dépend delatalledu poisson. Il est conseill éd’utiliser une fourchette de six adouze heures
pour | es thons sashimi de petitetaill e (25 a 40 kg).Pour | es poissons plus gros, il est préférabl e del es laisser plus longtemps dans | a
saumure (jusqu'a 24 heures) pour é&resir qu’ils soient réfrigérés a coeur. Bien que | e poi sson puisse rester pluslongtemps dans |a
saumure, nous recommandons del’ en sortir au bout de 24 heures maximum, caril commence aperdre ses couleurs e ses yeux
deviennent blancss'il y reste plus longtemps.

L' Contrairement aux autres poissons, lethon estun animal endother me, ¢’est-a-dire a sang chaud, ce qui signifie que sa températureinterne peut étre maintenue

aunniveau supéieur a celedel’eau danslaqueleil évolue. Les autres poissons sontincapables de controler leur tempér ature, e celle-ci estdonc toujours
égalea la températureambiante del’eau. Cette aptitude est particuliérement utilepour lesthons qui vivent dansdes eaux froides puisqu’elle leur permetde
maintenir leur température au niveau auque les réactions biochimiques qui contrdlent I'action des muscles sontles plus efficaces.



Utiliser un grand bac isotherme (2 m3 ou plus), avec plusieurs compartimentsintéri eurs e un ori fice de vidange. Les compartiments servent,
en cas de fort tangage, alimiter le bd ancement des poissons al’intéieur du bac. Il est conseilléd’ avoir deux bacs a saumure abord.

Quelques remarques et conseils

Avant de placer | es poi ssons dans lasaumure, | es enve opper individudl ement dans une « chausseite » de gaze de coton extensibl e
(ou dans un sac pl astique percé de nombreux trous). Cdapermet d'éviter qu'il s ne s'aiment en frottant | es uns contre | es autres.
Cette « chaussette » seraretirée avant | e conditionnement du poisson sous embdl age export.

Ajouter du sd danslasaumure abasse latempéaure delasaumure de que ques degrés et permet donc deréfrigérer | es poi ssons
plus rapi dement. L atempéraure delasaumure ne doit pas descendre au-dessous de— 2 °C, tempéra ure al aquelel e poisson
commenceagder.

Veifier régulierement lasaumure et gouter delaglaces nécessare, en |’ agitant souvent pour I"homogénéser e éviter la
formation de « poches » d’ eau moins froide.

Pas assez de glacedans | e mdange = mauvaserefrigéraion= pertede qudité
Trop de poi ssons dans | e bac = mauva se réfrigéradion = pete de qudité.

Un thermometre a sonde permet de mesurer latempéraure a coaur du poisson, ¢’est-adire cele des musd es proches dela col onne
vertéord e. Nous en recommandons|’ emploi caril permet de contrél er réguli erement | atempéraure des poi ssons e delestransférer
dansla cde au melleur moment, c'est-a-direl orsquelatempéraurea coar est prochede0°C.

La mise sous glace

Lorsque | es poi ssons sont suffisamment réfri gérés, donc quel eur température acoaur est proche de 0°C, il s doi vent &reretirés du bac
asaumure.

Transférer | espoissons dans la cde du bateau avec précaution. Eviter deles gaffer, delestrainer sur le pont, et d endommager | es yeux.

Recouvrir | es poissons avec de la glace en couches successi ves (une couche de glace, une rangée de poissons, une couche de gl ace,
gc.). Danslamesuredu possibl e, éviter de superposer plus detrois couches de poissons, sinonles poissons delacoucheinférieure
risquent d é&re endommageés parlepoids delaglace e des couches supérieures.
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« |l et consellédemetreles poissons les plus gros en fond decde
« Unefoislepoisson mis sous gl ace plus aucune mani pul &ion n'est nécessa re avant | e débarquement.
« Unpoisson préparé de cette fagon (placé dans lasaumure puis conservé danslaglace) peut rester sous gl ace j usqu’ a deux sema nes.

AUTRES METHODES DE CONSERVATION A BORD

La mise sous glace directe

Certains pd angriers n'utilisent pas de saumure, | es prises éant directement mises sous gl ace. Contrairement aux méhodes qui utilisent la
saumureou |’ eau de mer réfrigérée, cette méhode n’ exige pas |’ utilisaion de « chaussettes » de gaze de coton extensibles ou de sacs en
plasti que perforeés pour protéger " aspect extéreur des poissons. Avec cette méthode, lethon de quaité sashimi peut se conserver sous
glacejusqu’ adeux semanes.

Pour gopliquer correctement cette méthode procéder delamani éresuivante:

«  Placer une couche de poissons, ventre vers | e bas, sur une épasse couche de glace. Entourer compléement chaque poi sson de gl ace
e enremplir les cavités branchid e et abdominade.

«  Eviter desuperposer plus detrois couches de poissons.
«  FBviter deplacer | es poissons en contact avec les bords delaglad ére (ou delaca €) ou lesuns avecles autres.
«  Himinerlespochesdar 224 heures plustard en recommencant toute I'opérati on de mise sous gl ace.

2 La chaleur qui sedégage du poisson missous glaceimmédiatement fait fondrela glaceavec laquédleil est en contactdirect. Ceci entraine la for mation de
poches d'air appdeées «igloos » autour du poisson qui empéchent une bonne congélation. De plus, comme e poisson n'est pas bien tenu enplace dansun «igloo
» il peuthouge e s'abimer.



L’eau de mer réfrigérée

Certans pdangri erssont équipéspour conserver les poissons dans del'eau de mer réfrigérée. Il s’agit en générd d'un mélange de 80 a90%
d'eau douce et de 10 a20%d’ eaude mer. L esthons de qudité sashimi se conservent dans I'eau de mer réfrigéréejusqu’adeux semaines.

« Véifierlatempéauredel’ eau danslacuveplusieurs fois par jour, soit au moyen d’ unejauge de tempéraureintégrée, soit avec un
thermometre manud. Latemperature doit &re mantenue entre-05°C & -1°C.

« Protégerles poissons avec des « chaussettes » de gaze de coton extensibl es ou des sacs en plastique perfores.

«  Fare datention, en les mettant danslacuve, de nepas endommager les cotés ou | esventres. On utilise habitue |l ement unlong bout ataché
alaqueue du poissonpour le fare descendre doucement dans lacuvejusqu’ ace qu'il trouve saplace au fond et simmobilise (Fig. 29).

« Certansnavires, qui sont équipés de systemes derérigération del'eau de mer suspendent | es poissons verticd enent enles atachant
parlaqueue au moyen de cordes tandis que d'autres navires sont équipés de compartiments doi sonnés qui empéchent |es poi ssons de
trop se dépl acer. Aucune autre manipul aion n'est nécessare une fois que | es poissons sont placés dansles cuves de reéfri géraion.

Figure 29. Utiliser un long bout Figure 30. Suspendre les
attaché a la queue du poisson pour poissons verticalement dans la cuve
le faire descendre dans la cuve en les attachant par la queue
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LE DEBARQUEMENT

Lors du débarquement du poisson, il est important de respecter | es régl es suivantes .

«  Eviter detordreou deplier | es poissons en lessortant delagl ace pour ne pas dé ormer les fil s, causer laséparation des fasceaux
demuscles e endommager |’ aspect extérieur des poissons.

«  Manipuler les poissons avec précaution. Eviter delesjeter, delestraner sur lepont du baeau ou sur lesol.
« FBviterdelasse lespoissonstrop longtemps al’airlibreou ausoldl ; les remeitre sous glace leplus vite possibl e.



Thon obese, patudo
(Thunnus obesus)

Thon jaune, albacore (Thunnus
albacares)

Thon blanc, germon (Thunnus alalunga)
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QUELLES QUE SOIENT LA METHODE
DE MANIPULATION ET LA PRESENTATION
DEMANDEES PAR L’ACHETEUR :

N’OUBLIEZ PAS DE TUER, SAIGNER ET REFRIGERER
LES THONS DE PLUS DE 25 KG
LE PLUS RAPIDEMENT POSSIBLE !
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