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goiit de poisson n'ont pas toujours bonne réputation

Okapi est allé y voir de plus pres.

1. Les poissons (merlan bleu, colin)
sont péchés en haute mer par des
pateaux-usines (Le Joseph-Roty Il
de Saint-Malo par exemple.)
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3. Les restes (arétes, peau, tates,
nageoires...) sont rejetés a la me,

dans la chaine alimentaire, U sont
transformés en farine ou en huile.

5. Une fois pressée en pains, on
obtient ce que I'on nomme le “surimi
base”.

9. A bord, on préleve a chair
des poissons péchés.
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4. \.a chair est rincée
3 'eau douce et hachée.

6. Ce “surimi base” est congelé jusqu'a
son arrivée sur la terre ferme.
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Vendredi, c'est surimi

Le surimi i
rimi, les Francais adorent ca! Pourtant, ces petits batonnets

ingrédients :
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Au “surimi base",
s'ajoutent plusieurs

30 a 40 % d'eau
5 a 10 % de fécule

de pomme de terre

et/ou d'ami

don de blé

0 3 10 % de blanc

itian varniakle |
" 30/, de sucre
et/ou de sorbitol

05a15% d'additifs

=

2% tels que sel, glutamate,
\"%‘iﬂb aromes, extrait
o de paprika, etc.
}“"' o l\ Au final, le surimi
ne contient que 28a

- 40 % de chair de poisson !

* Source UFC-Que Choisir, qui passé au crible
\a composition de 17 marques (mai 2014).

France/Japon

= CESTLAFOLIES

Les Japonais sont les plus gros
consommateurs de surimi au monde
500 000 tonnes par an.

Les Francais sont Ceux qui en sont les
plus friands en Furope : b5 332 tonnes
avalges en 2014.

Tis sont frais
mes batonnets !

En France, on le préfere
frais : 99 % de la
consommation, contre 1%
surgelé. Et on 1’ aime surtout

en batonnets (92 %) alors

. quele qurimi se déguste
" qussi en miettes,
% médaillons,
bouchées...
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_?é':daillon, c'est trop bon.”

,« Anne Honyme
 Jen pince pour le goiit crabe’

Gérard Manvussa

 “Unstick de surimi et céest reparti.”
Jacques Scélere

Cchoisis
ton surimi
- préfere le surimi A
qui contient un (}
maximum de chair

de poisson. ‘

- Evite celui

qui contient
trop daddlitife.
Plus la liste
des ingrédients
est courte.
mieux cest.

- N'oublie pas
que si tu trempes
ton surimi dans
des sauces
Iapport caloridue
augmente !

M Si certains surimis sont relativement
riches en protéines, ils ne le sont
pas autant qu'un filet de poisson.

@ Ils contiennent une quantité
non négligeable de glucides (sucre)
et de sodium (sel).

M |l n'est pas recommandé de
substituer le surimi 3 un morceau de
viande ou de poisson fors d'un repas.

m En cas de petite faim, un batonnet
de surimi est tout de méme tres
référable a un paguet de chips

ou a une barre chocolatée !

M Le surimiasa place, en complément,
dans des salades faites maison.

m || faut y jouter d'autres protéines
(saumon, thon, ceuf), des légumes
(mais, haricots verts), du riz ou

des pommes de terre, ainsi que

des huiles de qualité (colza, olive).

Merci a Anthony Berthou, nutritionniste

et Patrick Duval, rédacteur en chef de Wasabi.
Chiffres : ADEPALE (Association des entreprises
de produits alimentaires élaborés).
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