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Le maquereau

nous rend accros

Abondant a la belle saison, ce poisson trés
abordable n'en est pas moins délicieux.
Et c’'est une source inépuisable d’inspiration.

PAR JEAN-PAUL FRETILLET PHOTO AIMERY CHEMIN STYLISME CHAE RIN VINCENT

utrefois, sitét péché, le maque-

reau était placé dans un

panier en osier. Il en épousait

les courbes en se rigidifiant.
Sur I’étal du poissonnier, raide comme
un arc en bois, il rayonnait de fraicheur.
De nos jours, les paniers en osier ont été
remplacés par des caisses en polystyréne.
Sur laglace du poissonnier, le maquereau
est donc droit, comme une lame. Pour le
jauger, il suffit de le brandir par la queue.
Si le poisson reste de marbre, c’est qu'’il
est frais comme un gardon. L'eeil est lim-
pide et humide et le dos, irisé de vert. En
revanche, sile corps flagelle, le regard est
terne et lesflancs s'affaissent souslapres-
sion du doigt, le poisson a déja trop dure.
En bouche, il ne sera que déception, avee
une texture mollassonne et un goiit trop
fort. « Le maquereau est un petit poisson
dont la chair est grasse, rappelle Arnaud
Manner, directeur de 'association de
pécheurs [Normandie| fraicheur mer a
Port-en-Bessin (Calvados). Il est plus fra-
gile queles gros poissons. I faut donc étre
vigilant quand on le choisit. »

En passe d'étre labélisé

Ce poisson populaire, jusqu’a six fois
moins cher que le bar sur les étals,
est péché dans toutes les eaux fran-
caises, dans la Manche comme dans la
Méditerranée. Il est abondant de mai
4 la fin de I'été, pendant la « maquerai-
son», un terme utilisé dans le nord de la
France. A Trouville-sur-Mer (Calvados),
le maquereau a belle réputation et
depuis fort longtemps. Il est en passe de
décrocher un label pour récompenser
une péche cotiére et artisanale. C'est au
chalut que les Normands l'attrapent. La
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péche alaligne est aneedotique. « C’est
pourtant le nec plus ultra pour gofiter
la finesse de sa chair », souligne Jean-
Michel Ferré, poissonnier 4 Saint-Malo.

Un héros d’Alexandre Dumas

« Lorsqu’il passe vivant de la ligne a
la barque, il semble d’azur, d’argent et
d'or », écrivait Alexandre Dumas dans
son Grand dictionnaire de cuisine, La
chair rose clair et ferme d’'un maque-
reau de ligne se déguste crue dans un
tartare mariné quelques minutes au jus
d'agrumes ou d’herbes. Une des spécia-
lités d’Alexandre Bourdas, chef du res-
taurant Saquana, 4 Honfleur (Calvados).
« C’est un poisson que j'ai toujours a la
carte quand c’est la saison, explique-il,
car il se préte 4 toutes les préparations:
cru, mariné, poché, étuvé, poélé, frit et
surtout grillé. » Comme la sardine, le
maquereau entier est un roi sur la braise.
Sa chair grasse ne craint pas la flamme.
Elle reste moelleuse. « On peut le napper
d’un peu de sauce soja juste avant de le
servir, pour souligner le goiit du grillé»,
conseille Alexandre Bourdas.

Le maquereau froid est aussi délicieux
aprés une cuisson rapide dans du sel
relevé de sucre, de citron et d’épices.
On le sert avec des fruits acidulés et des
légumes croquants. On peut aussi, aprés
l'avoir poché dans un fumetbouillant de
poisson, le savourer en salade ou en faire,
en lui ajoutant de la créme fraiche et des
fines herbes, de savoureuses rillettes.
Pour I'hiver, on peut le piéger dans une
conserve avec un mélange d'eau etdevin
blanc agrémenté de rondelles de citrons,
de carotte et de ciipres, le tout stérilisé &
100 °C pendant deux bonnes heures.®

Page 1/2

Lebonaccord

Un pelit chablis

=== Pour accompagner

| un maquereau grillé,
: il faut de la fraicheur
dans le verre. Ce vin
de Bourgogne n'en
manque pas. Les

| arémes sont fruités
et vifs, avec cette

pointe d'agrume
propre au chardonnay.
Aprés une attaque incisive,
la bouche s'arrondit dans
un bel exercice équilibré.

> Petitchablis 2012, domaine
Louis Moreau, 9,90 €.

Unrosad'Ardache
Voici un vin
«blagueur », comme
aiment a le décrire les
deux sceurs Saladin,
ses créatrices, Sans
tricherie, ni levure
et autres poudres
de perlimpinpin,
vinifié ala lisiére
de la Provence, ce rosé explose
de sincérité en bouche. Il est
parfait avec des rillettes de
magquereau ou un maquereau
mariné par exemple.
; Ealaia 2013, domaine Saladin,

Un viegnier d'Oc

Ce vin de coopérative
respire le soleil

du Languedoc.

Il est d'une belle

robe jaune dorée

et fleure bon les fruits
mdrs. En bouche,

il exhale une fraicheur

gourmande.

A prix trés sage,
ilaccompagnera la finesse
d’un tartare de maquereau
au citron et a la ciboulette.

>Viognier 2012, Les vignerons
du Sommierois, 5,60 €.
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MAQUEREAUX SAUCE FRAICHE ETQUINOA

Pour 4 personnes

Les filets de 4 maquereaux (demandez 4 votre poissonnier de les

découper), 300 g de gros sel gris, 70 g de sucre en poudre, le zeste

d"1 citron vert, 200 g de quinoa Sauce fraiche 10 grappes de groseilles

rouges, % concombre en brunoise, le jus d'1 citron jaune, 8 c. 4 5. d'huile

d'olive, 1¢. as. de vinaigre balsamique blanc, sel, poivre au moulin.

Préparation 40 minutes

> Avecune pince a épiler, retirezles arétes de poisson, s'il enreste.

>Maélangezle sel, le sucre et les zestes de citron vert. Couvrezles filets

de maquereau de ce mélange et laissez 30 minutes au réfrigérateur.

>Meélangez tousles ingrédients de |la sauce et réservez au frais.

> Faites cuire le quinoa selon les indications du paquet. Egouttez.

>Rincez les filets de maquereau sous I'eau froide, épongez et découpez

les filets entrongons. Servez avec la sauce fraiche et le quinoa.

Im non di nibl
age non disponible.
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Le maquereau

nous rend accros

Abondant a la belle saison, ce poisson trés
abordable n'en est pas moins délicieux.
Et c'est une source inépuisable d’inspiration.

PAR JEAN-PAUL FRETILLET PHOTO AIMERY CHEMIN STYLISME CHAE RIN VINCENT

utrefois, sitot péché, le maque-

reau était placé dans un

panier en osier. [l en épousait

les courbes en se rigidifiant.
Sur 'étal du poissonnier, raide comme
un arc en bois, il rayonnait de fraicheur.
De nos jours, les paniers en osier ont été
remplacés par des caisses en polystyréne.
Surlaglace du poissonnier, le maguereau
est done droit, comme une lame, Pour le
Jjauger, il suffit de le brandir par la queue.
Si'le poisson reste de marbre, c'est qu'il
est frais comme un gardon. L'ceil est lim-
pide et humide et le dos, irisé de vert, En
revanche, si le corps flagelle, le regard est
terneetles flancs s'affaissent sous la pres-
sion du doigt, le poisson a déja trop duré.
En bouche, il ne sera que déception, avec
une texture mollassonne et un goiit trop
fort. ¢« Le maquereau est un petit poisson
dont la chair est grasse, rappelle Arnaud
Manner, directeur de Vassociation de
pécheurs fraicheur mer a
Port-en-Bessin (Calvados). 1] est plus fra-
gile que les gros poissons. 11 faut donc étre
vigilant quand on le choisit. »

En passe d'étre labélisé

Ce poisson populaire, jusqu’a six fois
moins cher que le bar sur les étals,
est péché dans toutes les eaux fran-
caises, dans la Manche comme dans la
Méditerranée. Il est abondant de mai
a la fin de I'eté, pendant la « maquerai-
son », un terme utilisé dans le nord de la
France, A Trouville-sur-Mer (Calvados),
le maquereau a belle réputation et
depuis fort longtemps. 11 est en passe de
déerocher un label pour récompenser
une péche cotiére et arlisanale, Cest au
chalut que les Normands l'attrapent, La
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péche a la ligne est anecdotique. « Clest
pourtant le nec plus ultra pour gotter
la finesse de sa chair », souligne Jean-
Michel Ferté, poissonnier a Saint-Malo.

Un héros d’Alexandre Dumas

« Lorsqu'il passe vivant de la ligne &
la'barque; il semble d'azur, d’argent et
d’or», écrivait Alexandre Dumas dans
son Grand dictionnaire de cuisine, La
chair rose clair et ferme d’'un maque-
reau de ligne se déguste crue dans un
tartare mariné quelques minutesau jus
d’agrumes ou d’herbes. Une des spécia-
lités d’Alexandre Bourdas, chef du res-
taurant Saquana, 4 Honfleur (Calvados).
« Clest un poisson que jai toujours i la
carte quand ¢'est la saison, explique-il,
car il se préte a toutes les préparations:
cru, mariné, poché, étuvé, poélé, frit et
surtout grillé.» Comme la sardine, le
maquereau entier est un roi surla braise,
Sa chair grasse ne craint pas la lamme.
Elle reste moelleuse. « On peut le napper
d’un peu de sauce soja juste avant de le
servir, pour souligner le gotit du grillé »,
conseille Alexandre Bourdas.

Le maquereau froid est aussi délicieux
aprés une cuisson rapide dans du sel
relevé de sucre, de citron et d'épices.
On le sert avec des fruits acidulés et des
légumes croquants. On peut aussi, aprés
l'avoir poché dans un fumet bouillant de
poisson, le savourer en salade ouen faire,
en lui gjoutant de la créme fraiche et des
fines herbes, de savoureuses rillettes.
Pour I’hiver, on peut le piéger dans une
conserveavec un mélange d'eauetdevin
blancagrémenté de rondelles de citrons,
de carotte et de cipres, le tout stérilisé &
100 °C pendant deux bonnes heures. e
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Lebonaccord

Un petit chablis
Pour@ccompagner.
un maguereau rillg,
Il faut de lafraicheur
'dans le verre: Ce vin
de Bourgogne n'en
m

L | etvifs,aveccette
pointe d'agrume
propre au chardonnay:
Aprésiune attatjue inclsive,
labouche s'arrondit dans
un belexercice équillbré.
> Petit chiablis 2012; domaliia
Louis Mareau, 8,90 €.

Un rogé d'Ardéchp
Voioi un vin;

o T
B et autres poudres
. deperlimpinpin,
s vinifiéala lisiére.
dela Provence, e rosé explose

de sineérité enbouche. Il est
parfait avec des rillettes de
maguereau ou Un maquereau
mariné par exemple.

> Tralala 2013, domaine Saladin,

Unviognierd'Oc
Gevin de coopérative
respire le soleil

du Languedaoc.

Il'est d'une belle
robejaune dorée

et fleure bon les fruits
murs. En bouche,
Iliexhale une fraicheur
gourmande.

A prix trés sage,
ilaccompagnerala finesse
d'un tartare de maquereau

au citron et a laciboulette.

»>Vlognier 2012, Les vignerons
duSommiarols, 5,60 €.
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MAQUEREAUX SAUCE FRAICHE ET QUINOA

Pour4personnes

Les filets de 4 maquereaux (demandez a votre poissonnier de les
decouper) 300 g de gros sel aris; 70 g de sucre en poudre; le zeste
d'1citron vert, 200 g de quinoa Sauce fraiche 10 grappes de grose]lles
rouges, % concornbre en brunorse, lejus d' citronjj jaune, 8 c.as:dhuile
d'olive; 1. 4 5. de vinaigre balsamique blanc, se), poivre au moulin.
Préparation 40 minutes

> Avec une pince 3 épiler, retirez les ardtes de poisson; s'il enreste.

> Mélangez lesel, le sucre etles zestes de citron vert, Couvrezlesfilets
de maquereau de ce méfange et Ialssez 30 m[nutea au rém 8

> Faites cuire Ie qulnoa selun Ies Indk:atlons du paquet. Egolittez.
> Rincezles filets de maquereau sous I'eau froide, épongez etdécoupez
les filets en trongens. Servez avec lasauce fraiche etle quinoa.

P e
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FOCUS

LA DENOM II'\J/-'-\'E'U")I\I « i‘\/lf'-\("ﬁt EREAU DE TROUVILLE » POURRAIT DES CETTE

ANNEE IDENTIFIER
LISATION M [.‘-f a "\. kL l‘w’E«‘!-
EN CHARGE DE L'ELABORATION

-?g' i les moules de Barfleur et les coquilles Saint Jacques
w)de Normandie constituent des appellations reconnues,
gage de qualité, il en sera peut-étre de méme pour le ma-
quereau des cette année. Moins noble que la sole égale-
ment péchée surla cote, le poisson bleu est |I'objet de toutes
les attentions. Daniel Harache, patron pécheur et secrétaire
du syndicat des pécheurs de Trouville constate « A lui seul le
port de Trouville péche la meitié du guota de maquereaux
attibué a |'organisation de producteurs de Basse-Normandie
qui regroupe 250 bateaux », Une performance qui vaut aux
23 chalutiers concemés par cette péche de faire figurer
Trouville au premier rang des producteurs bas-normands.

Une procédure en cours

Le cahier das charges déterminera les critéres nécessaires
a la labellisation. Qualité, fraicheur, conditionnement et
rapidité de commercialisation ...

Une garantie pour des consommateurs exigeants. « Le maque-
reau péché sur les cotes bas-normandes est débargqué moins
de 24 h aprés avoir été chaluté, alors qu’en principe ¢'est une
espece péchée par de gros chalutiers pélagiques (chalut non
frainé sur le fond) plutdt destinée & la conserve qu’au marché
du frais » argumente Daniel Harache. Pour I'heure, la question
du confréle de ces critéres nest pas ranchée. La régle exige
qu'il fallle passer par un marché & la criée disposant d'un
service vétérinaire sur place. Ce que le port de Trowvile ne
possede pas.

“ELEBRE POISSON BLEU.
PAR LA SOCIETE NORMA
DU CAHIER DES

UN l')lﬁl’f)(“.l-"-Sf')‘l;'f':? DE LABEL-
ANDIE [CHEUR MER
» CHAR ( >ES "i)L CISIONS.

Une mesure de compensation

La valorisation de cette espece est a l'initiative des pro-
moteurs éoliens WPD et EME suite au projet d'implantation
d’un parc de 75 éoliennes au large de Courseulles-sur-mer.
Une mesure compensataire a I'inévitable impact pour les
professionnels de la péche sur la zone choisie et délimitée
pour les fravaux d'installation. Daniel Harache estime que
I'opération de labellisation est une démarche plutdt positive.
« Les consommateurs sont demandeurs et ¢’est une bonne
communication pour Trouville »,

lLes effets de Ia labellisation

Quelle gue soif la nature du produit labellisé, son prix
de vente est augmenté de 10% en moyenne. Pas de quoi
détourner les consommateurs, le prix d'échange moyen du
magquereau sur I'ensemble des criées en Basse Normandie
pour I'année 2013 étant d'1,28 € (scurce Organisation des
Producteurs de Base-Normandie), le surcolt sera modére. Le
marché local n'absorbe que 10 & 20 % de la production le
reste est expédié sur la facade allantique ou en Italie, pays
trés demandeur. A I'échelle européenne, 90% du quota de
raguereaux est consomme par les pays anglo-saxons.
Sans prétendre avolrle meme impact gue les labels octroyés
au moules de Barfieur et aux coquilles de la baie de Seine,
la labellisation du maquereau met en lumiére une péche
pratiquée par 23 bateaux trouvillais.

S.D
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ECONOMIE - Maquereau de Trouville

Que cache la labellisation du maquereau ?

M Le maquereau estam-
pillé trouvillais devrait
bient6t voir le jour sur les
étals des poissonniers.
Daniel Harache, président
du syndicat des pécheurs
de Trouville nous éclaire
sur cette appellation gage
de qualité qui risque pour-
tant de co(ter cher aux
pécheurs.

La production annuelle de
maquereau a Trouville varie en-
tre 1000 et 1300 tonnes, soit
40 % des produits de la mer pé-
chés sur le port. Il s’agit de la
plus forte production de ma-
quereau de Basse-Normandie.
Célébre jusqu'au marché de
Rungis, le maquereau de Trou-
ville devrait étre bient6t re-
connu grice a un label.

Un poisson cher payé

« [l y a un coiit a la labellisa-
tion car cest toujours un plus.
Quand on labellise un produit,
une légére plus-value s'opére »
explique Daniel Harache. Pour
le maquereau qui n’est pas une
espéce noble, elle sera autour
de 10 ou 20 centimes d’euros
maximum. Pour linstant, le
prix moyen est d'un euro le kilo.

Malgré cette légére hausse, la
labellisation risque de cofiter
bien plus cher aux pécheurs
quaux clients. En effet, Daniel
Harache confie que « la démar-
che de labellisation a été propo-
sée a lorigine par la société qui
va implanter des éoliennes au
large de Courseulles-sur-mer ».
Selon lui, c’est une facon de dé-
dommager en partie les pé-
cheurs des 75 kilométres carrés
occupés par des éoliennes qu'ils

vont perdre, « cette implanta-
tionades conséquences éconormi-
ques défavorables ¢a va retirer
une grande zone de péche ». En
guise de compensation, la so-
ciété a proposé de financer des
projets, notamment le label du
maquereau avec un coiit
d'étude de départ budgétisé a
30 000 euros, qui a aujourd’hui
pu évoluer. « 30 000 euros ce
nest méme pas ce que va perdre
un seul chalutier du fait de per-
dre cette zone de péche » fulmine
Daniel Harache. Ce parc éolien
situé a 10kilometres au large de
Courseulles est une zone ou les
chalutiers péchaient notam-
ment la coquille Saint-Jacques.

Un gage de qualité

Malgré tout, cette labellisa-
tionoffre quand méme au client
des garanties sur le poisson. Se-
lon Daniel Harache, la princi-
pale qualité du maquereau de
Trouville est sa fraicheur «entre
le moment ou il est péché puis ce-
lui ou il est débarqué et expédié,
il s’est passé maximum 24 heu-
res». Extra fraisdonc, le maque-
reau n'est pas péché a la ligne
mais au pélagique, c’est-a-dire
peu profondément. C'est une
péche cétiére ol le bateau ne
s'aventure pas & plus de 3 heu-
res de route du port. « Le label
va permettre de différencier le
poisson péché par les petits ba-
teaux de celui péché en masse ».
De plus, son conditionnement &
lasortie du bateau est différent.
Aussitdt péché, il est mis en
boite ou en bac en petite quan-
tité pour qu’il ne soit pas tassé.
Cette labellisation concerne
tous les ports de péche de
Basse-Normandie et pas seule-
ment Trouville, « L'appellation

Page 1/2
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Aussitot débarqués, les maquereaux sont rangés dans des petites caisses.

sera maquereau de Trouville car
a eux seuls les pécheurs trouvil-
lais rapportent 50 % du magqute-
reau de Basse-Normandie avec
seulement 25 bateaux ».

Pour Daniel Harache, « lala-
bellisation participe & la noto-
riété du produit et permet au
consommateur de faire la diffé-
rence ». Le maquereau va de-
voir répondre aux critéres du
label. « Un employé de la société
quidélivrelelabel devra vérifier
que ces obligations soient res-
pectées, c'est pour cela que la la-

NORMANDIES
7723429300508/GLB/MFA/2

bellisation met du temps a se
mettre en place » . En effet, les
ports sans criées n’ont per-
sonne sur place hormis le ma-
reyeur pour constater I’état du
poisson : « [l faut que des
controbles inopinés soient mis en
place, le fait d'étre un petit port
fait durer la procédure ». La so-
ciété Fraicheur
Mer qui délivre le label devra
installer un systéme de
controle spécifique.

La labellisation permettrait
de renforcer un marché qui

concerne la moitié des 270 ba-
teaux de péche bas-normands
dont un quart fait de la péche
du maquereau sa spécialité
mais aucune date n’est pour

I'instant fixée, ce qui est s(r,
c’est que le petit poisson n’a pas
fini de faire parler de lui.

Anne-Charlotte DANCOURT

Trouville, capitale du maquereau

Une féte du maquereau est organisée dans le cadre de la féte
de la mer depuis une petite dizaine d’années. Elle se tient en
plein milieu de la saison de péche du maquereau et sert a pro-
mouvoir ce poisson et & parler de Trouville. Entre 400 et 500

repas 4 base de maquereaux

grillés y sont servis, ce poisson

étant fortement apprécié 'été, grillé au barbecue.

a472859f5ed0f10472084ff42508b5bb06ad4e052712dd46c
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Un label pour le maquereau de Trouville ?

Maquereaux de Trouville,

{ <41

Produit phare du port trouvillais, il est en cours de labellisation. Objectifs: mettre en valeur ce poisson
et les pécheurs.

Pourquoi ? Comment ?

Ou en est le dossier ?

EJEvaluation du site

Site du quotidien régional Ouest-France. Il met en ligne une partie de ses éditions papier et diffuse
également un fil d'informations en continu.
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Cela fait environ un an que le « maquereau de Trouville » est en cours de labellisation. Ce dossier
est porté par Normandie fraicheur mer (NFM), un groupement régional de pécheurs, de crieurs et
de mareyeurs, qui a « pour objet de valoriser la qualité et la durabilité des produits de la péche de
Normandie » . « Ce label pourrait étre obtenu dans I'année » , estime Daniel Harache, président du
Syndicat des pécheurs trouvillais.

Pourquoi « de Trouville » ?

« Ce poisson est péché sur d'autres cotes frangaises. Mais c'est un produit phare des ports du
Calvados, et particuliéerement de Trouville. Les deux tiers des maquereaux péchés en Basse-
Normandie le sont par des bateaux trouvillais » , explique Daniel Harache. lls vont le chercher en baie
de Seine, prés des cotes en milieu d'année, plus au large pendant I'hiver. « Ce poisson représente
environ 40 % de nos revenus » , rappelle-t-il.

Quels intéréts ?

« Comme tous les labels, il permet de faire de la publicité sur un produit » , indique Daniel Harache.
Ala poissonnerie, la sole, le turbot ou la lotte sont souvent considérés « comme des produits nobles,
au détriment d'autres espéces, et notamment du maquereau » . « C'est un poisson un peu oublié des
consommateurs, mais il est trés bon » , insiste-t-il.

Autre intérét : un label est un « gage de qualité » . D'autres pays européens, comme le Royaume-Uni,
ont de « trés gros quotas » : ils péchent le maquereau de fagon quasi-industrielle, pour en faire des
conserves.

« Le maquereau de Trouville, lui, est d'ores et déja réputé a Rungis, pour sa qualité et sa fraicheur »,
précise-t-il. Le label soutiendra cette image d'excellence.
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Un label pour le maquereau de Trouville ?

Produit phare du port trouvillais, il est en cours de labellisation.
Objectifs : mettre en valeur ce poisson et les pécheurs.

Pourquoi ? Gomment ?

Ou en est le dossier ?

Cela fait environ un an que le « ma-
quereau de Trouville » est en cours de
labellisation. Ce dossier est porté par
Normandie mer (NFM), un
groupement régional de pécheurs,
de crieurs et de mareyeurs, qui a
« pour objet de valoriser la qualité
et la durabilité des produits de la
péche de Normandie ». « Ce label
pourrait étre obtenu dans I'année »,
estime Daniel Harache, président du
Syndicat des pécheurs trouvillais.

Pourquoi « de Trouville » ?

« Ce poisson est péché sur d'autres
cotes francaises. Mais c’est un pro-
duit phare des ports du Calvados,
et particuliéerement de Trouville. Les
deux tiers des maquereaux péchés
en Basse-Normandie le sont par
des bateaux trouvillais », explique
Daniel Harache. lls vont le chercher
en baie de Seine, prés des cdtes en
milieu d'année, plus au large pen-
dant I'hiver. « Ce poisson représente
environ 40 % de nos revenus », rap-
pelle-t-il.

Quels intéréts ?

« Comme tous les labels, il per-
met de faire de la publicité sur un
produit », indique Daniel Harache.
A la poissonnerie, la sole, le turbot
ou la lotte sont souvent considérés
« comme des produits nobles, au
détriment d’autres espéces, et no-
tamment du maquereau ». « C’est

citations

7 RS
Sur ces écriteaux, il sera bientdt inscrit
« Maquereaux de Trouville »,

un poisson un peu oublié des
consommateurs, mais il est trés
bon », insiste-t-il.

Autre intérét : un label est un « gage
de qualité ». D'autres pays euro-
péens, comme le Royaume-Uni, ont
de « trés gros quotas » : ils péchent
le maquereau de fagen quasi-indus-
trielle, pour en faire des conserves.

« Le maquereau de Trouville, lui,
est d'ores et déja réputé a Rungis,
pour sa qualité et sa fraicheur »,
précise-t-il. Le label soutiendra cette
image d'excellence.

Boris MARCHAL.
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