
 
 

 

 

 
 
* Comprenne qui pourra ! 

Des nouvelles de Boris, notre pêcheur… 

« Nous abordons la saison des daurades où les prises devraient être satisfaisantes avec des daurades royales, des 
sars, maquereaux et severaux, liches et pélamides, déjà quelques loups. 

J'ai fait une pêche "miraculeuse" de 450 kg de daurades un certain dimanche d’Octobre, puis 200 Kg de saupes trois 
jours après. 

La saupe est un poisson déconsidéré à tord car il est très bon. Des adhérents paniers de Saint Giniez ont suivi mon 
conseil et l'on dégustée crue "seviché" ou en salade tahitienne (filets découpés en fines lamelles, macérées dans un 
jus de citron ou citron vert, échalotes ou "cives" cébettes hachées poivres, baies rouges coriandre fraîche et persil). 
D'autres l'on cuite en sauce (coulis de tomate maison) et comparent la fermeté de sa chair à la baudroie après cuisson. 

Les autres pêcheurs aussi ont bien pêché dans cette période, puis.... les daurades ont disparu. J'en prends depuis 
régulièrement mais en moindre quantité, au milieu d'autres variétés. 

Le mois d'octobre a été très venteux dans l'ensemble avec deux coups de vents de Sud-est et d'Est que nous 
redoutons sur la côte bleue car il forme une forte houle qui peut déporter les filets en une nuit de plusieurs dizaines de 
mètres en le roulant sur le fond, le filets ramasse les "mattes" racines et feuilles mortes de posidonies. La navigation 
côtière est également dangereuse car en cas d'avarie majeure, on est naturellement porté vers les rochers. On préfère 
souvent ne pas sortir en mer ces jours là. 

 Le Mistral a soufflé à plusieurs reprises souvent quatre ou cinq jours d'affilée avec des pointes à plus de 100km/h. cela 
ne nous empêche pas forcément de sortir, nous autres pêcheurs de la côte bleue entre Méjean et Carry, car nous 
sommes relativement abrités par l'escarpement des falaises qui jouent un rôle d’abri. Les filets de postes (pour les 
daurades) sont calés "à terre" enaalant vers le large. Toutefois,  certaines fois le Mistral étant trop fort comme ce Lundi 
24 Octobre, je suis obligé de renoncer à sortir pour des raisons de sécurité, le travail étant rendu périlleux par le vent. 

Les pêcheurs attendent alors la "manquée"  ou "manquade" lorsque le vent tombe avant de changer de direction. Le 
poisson se met en mouvement et l'on s'attend à faire une bonne "calée". 

Le travail est intense dans cette période, car les filets de postes sont fragiles et se déchirent facilement ; travaillant seul 
je ne trouve pas toujours le temps dans une journée pour "ramander" repriser les filets, entre le travail en mer et la 
préparation des livraisons... ce qui fait sans doute la joie des poissons! 

Les livraisons se passent très bien (sauf cette dernière qui n'a pu avoir lieu), mes trois référents sont aussi efficaces 
que sympathique,  les adhérents sont satisfaits si j'en crois nos échanges 

A très bientôt, 
Boris » 

FAN DE CAROTTE 
http://fandecarotte.free.fr 
26 & 29 octobre 2010 

Vendredi 29 octobre 2010 
St Narcisse  

 
« Saint Narcisse, de dix à six »* 

Mardi 26 octobre 2010 
St Dimitri / St Amand 

 
« A la Saint Amand, sont mûrs  

les glands » 



 

 

 

Le cri du « Fan » ! 
 

Appel à « Ressources » : le « Fan de Carotte » recrute des rédacteurs. En effet, faute 
de rédacteurs, la périodicité actuelle, soit hebdomadaire, ne pourra plus être 
respectée...  

Si vous êtes intéressé(e), vous pouvez contacter Patricia ou Valérie 
(vala13@numericable.fr). Un grand merci d’avance à tous les nouveaux rédacteurs… 

 

 
 

L’agriculture bio récolte le fruit de ses efforts… 

En France, l'agriculture biologique semble avoir de beaux jours devant elle. Entre les résultats positifs 
de 2009 et les estimations prometteuses de 2010, notamment grâce au nombre d’exploitations bio 
croissant, le secteur biologique prend un nouveau virage, bien que sa position demeure encore 
marginale... 

Agriculture bio : un secteur en plein essor 

L'agriculture biologique est partie pour s'ancrer dans le paysage français !  

En effet, selon le bilan annuel de l'Agence Bio, même si l'objectif fixé par le 
Grenelle qui est de consacrer 6% des terres agricoles au bio d'ici 2012 n'est 
pas encore atteint, l'agriculture bio continue son ascension en représentant 
3,14% des exploitations agricoles fin 2009, et 2,46% de la surface agricole. 

Par ailleurs, le nombre d'agriculteurs bio a augmenté de 23,7% entre 2008 et 2009, et le premier 
trimestre de 2010 souligne déjà une progression de 30% par rapport à 2009. Actuellement, plus de 
19.594 producteurs cultivent en suivant scrupuleusement les normes de l'agriculture biologique. 

D'autre part, avec 3 milliards d'euros de chiffre d'affaires, ce qui représente 1,9% du marché 
alimentaire total, l'agriculture biologique confirme son dynamisme. 

Enfin, côté consommation, les achats par le consommateur final ont augmenté de 31% pour les liquides 
vendus en grande surface et de 16% pour les produits d'épicerie, depuis début 2010. Les grandes 
surfaces alimentaires vendent 45% des aliments bio, tandis que la part de marché des magasins 
spécialisés est de 38%. 

Cette semaine, les nominé(e)s pour le rôle de la distribution sont : 

� Mardi 26 : FERNANDEZ - MARGOSSIAN X2 – ASPERTI / Fruits : BILLON 
� Vendredi 29 : NADEL - PIERRE - GATTI - ?? 

Rappel : merci d’arriver à 18 h 45 



Et bonne nouvelle, le secteur devrait pouvoir continuer dans sa lancée car le ministre de l'Agriculture, 
Bruno Le Maire, promet le versement de 6 millions d'euros supplémentaires au cours de l'année pour 
favoriser davantage la conversion au bio des exploitations... 

Selon le FNE (France Nature Environnement), 15 à 25% des demandes de conversion à 
l’agriculture biologique étaient en grandes difficultés par manque de financements 
publics. 

Source « consoglobe » 

 

Risotto de potimarron 

 « C’est le temps des feuilles mortes, des potimarrons et autres citrouilles girondes. On les 
redécouvre avec plaisir cet automne, leur saveur douce s’acoquine aussi bien à des mets sucrés 
que salés. Cuire du risotto peut paraître compliqué au début, mais une fois qu'on maîtrise la 
méthode, rien de plus simple ! Tendre mais ferme » 
 
 

Pour 4 personnes  
  
Ingrédients 

• 300 g de riz arborio 
• 1 l de bouillon de légumes 
• 1/2  potimarron  
• 2 c. à soupe d’huile d’olive 
• 1 oignon haché 
• 60 g de parmesan râpé 
• 30 g de beurre 
• sel, poivre du moulin 

 
 Préparation 

• Faites chauffer le bouillon et réservez au chaud.  
• Coupez et épluchez le potimarron. Détaillez la chair en petits dés.  
• Chauffez l’huile dans une casserole et ajoutez l’oignon haché. Laissez revenir 5 minutes 

en remuant.  
• Versez le riz et enrobez-le de la matière grasse tout en tournant. Ajoutez le potimarron. 

Versez une louche du bouillon. Ajoutez le reste du bouillon petit à petit, au fur et à mesure 
que la louche précédente a été absorbée. Tournez constamment. Le risotto doit bouillir 
jusqu'au moment où les grains deviennent crémeux sans coller au fond de la casserole. 
Vérifiez la cuisson du riz, et si le risotto n'est pas cuit, continuez encore quelques minutes.  

• Quand le riz a atteint la bonne consistance, enlevez-le du feu et mélangez-y un peu de 
beurre et  de parmesan râpé en tournant fermement. Grattez le fond de la casserole. Après 
deux minutes le risotto prendra un aspect crémeux et léger. Rajoutez si besoin un peu de 
bouillon, du poivre et du sel. Servir aussitôt, le risotto se déguste brûlant ! 

 


