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L’Ikejime, vous connaissez ? Lorsque j’ai posé cette question à la réunion du
club de pêche du CNQ à Quimiac, il y a eu peu d´écho. Ce mot japonais introduit en France par le grand

chef japonais Toru Okuda n’a pas encore pénétré la culture des pêcheurs plaisanciers. Cela ne peut pas durer !

Les japonais sont de grands consommateurs de poisson. Pendant deux millénaires ils n’ont pas connu d’autre apport protidique. Et si les grands
cuisiniers français ont ouvert des restaurants et fait école au Japon depuis des années déjà, il était à prévoir qu’un jour, un chef japonais aurait
l’idée d’ouvrir à Paris un restaurant de poissons. C’est ce qu’a fait Toru Okuda et, pendant plusieurs mois, il a visité les criées de Rungis et des
ports de pêche, testé le poisson et rencontré les pêcheurs. Sa conclusion a été sans appel : Les français ne savent pas tirer le meilleur parti de
leur pêche. Et comme il n’était pas question d’accepter cet état de fait, il a convaincu quelques pêcheurs de poisson noble d’adopter l’ikejime.
Mais que veut dire Ikejime m’a-t-on demandé ? Ikejimé veut dire : « tuer vivant ». L’idée de départ est d’éviter au poisson le stress et la
souffrance qui entraine la sécrétion de toxines qui dégradent la qualité gustative de la chair et sont responsables de la médiocre conservation

du poisson. L’ikejime associe donc trois gestes qui optimisent le goût du poisson et permettent une conservation
du poisson jusqu’a trois semaines, voire un peu plus, sans altérer son goût. Ce qui est vrai pour la viande, que

l’on garde deux ou trois semaines avant de la consommer, pour qu’elle soit tendre et goûteuse, l’est aussi
pour le poisson qui évolue et dont le goût s’affine, cela permettant d’en tirer le meilleur parti.

Le premier geste est de tuer immédiatement le poisson au lieu de le laisser mourir. Pour cela on utilise un
instrument qui sectionne la moelle épinière en arrière de la tête et détruit le bulbe. Le second geste est de le
saigner. On sait que cela améliore la conservation et la qualité de la chair d’un poisson. Le troisième geste, le
plus inhabituel et nouveau pour nous, est d’introduire une tige métallique dans le canal de la moelle épinière d’un
bout à l’autre de celui-ci, afin de détruire la moelle. Ce geste provoque des mouvements réflexes spasmodiques
qui cessent rapidement. Cette tige peut être introduite de la tête vers la queue ou de la queue vers la tête, ce qui

suppose d’amputer la queue du poisson pour découvrir l’extrémité caudale du canal médullaire.
Quelques pêcheurs du Raz de Sein ont été convaincus par le chef japonais et ont adopté cette technique ; bien sûr

cela prend du temps si l’on effectue ces gestes à bord du bateau. Aussi certains ont contourné la difficulté en mettant
leurs prises dans un vivier à bord et en ramenant le poisson vivant à terre où il sera traité. Vous me direz que ces

pêcheurs de bars de ligne n’ont pas de problème pour écouler leur pêche au meilleur prix. Oui, mais pratiquer la pêche
à la japonaise sous les auspices d’un maître cuisinier japonais, en sachant que son poisson sera cuisiné dans les meilleurs

restaurants de Paris et de France, cela ne vaut-il pas un titre de noblesse ? D’autant que son prix n’est plus du tout le même !

Francis Demigneux
pêcheur plaisancier du CNQ

L’« Ikejime »

De la découverte à une pratique assidue et responsable de la pêche, il y a tout un apprentissage à faire
auprès des jeunes pour qu’ils deviennent les pêcheurs de demain. L’APPLH Le Havre devrait bientôt démarrer
une initiation qui aboutira à la création d’une école de pêche.

Petit pêcheur deviendra grand. Surtout quand la passion surgit dès le plus jeune âge. Mais la réussite doit être
conjuguée avec la patience. C’est-à-dire, éviter de brûler les étapes pour assurer la relève et continuer à
développer la pêche de plaisance. Nombreux sont les jeunes pêcheurs qui, voulant rapidement utiliser le
matériel offert lors d’un anniversaire ou en récompense pour de bons résultats scolaires, se lancent à
l’aveugle le long d’un quai. Parfois avec succès, mais l’initiative est trop souvent éphémère et la canne avec
le moulinet sont remisés dans un placard jusqu’à une prochaine et lointaine tentative.

De l’envie à la pratique
C’est ainsi que nous avons rencontré Simon, 10 ans et déjà collectionneur de bonnes notes pour son entrée en
classe de 6e. La discussion s’engage et le collégien, pratiquant le tennis mais aussi gros dévoreur de livres
d’histoire, de sorcelleries comme le célèbre Harry Potter ou de bandes dessinées, manifeste un intérêt particulier
pour la pêche. « Il y a le plaisir d’attraper du poisson, c’est magique », dit celui qui, sans être très expressif,
traduit les réflexes d’un plein éveil. « Il y a des formes de poissons et des couleurs qui sont bien curieuses ».
En fait, c’est en accompagnant Baptiste, son père, sur le bateau d’un copain qu’il a découvert la pêche et l’envie
d’approfondir un peu plus le sujet. Les discussions s’engagent avec des connaissances et c’est avec le mari de sa
nounou qu’il commence ses premières initiations pratiques. Une première rencontre sert à aborder les grandes
pratiques de pêche : à pied sur l’estran, en surf casting au bord de la plage, sur un quai pour apprendre la mise à
l’eau du bas de ligne, puis le lancer, la pêche en bateau en mer, le montage du fil sur les hameçons et quelques
règles de sécurité. La fin de ce premier contact se termine par une petite séance pratique le long d’un quai. Les
thèmes seront abordés plus longuement et en détail les prochaines semaines. Rendez-vous est déjà pris.
À noter que, le cadre du temps libre et des ateliers éveil et découverte ludique ou récréative organisés
avec la ville du Havre, l’APPLH est en train de finaliser la mise en place d’un projet d’école de pêche qui
doit débuter en janvier prochain. Patrick Gobbé
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