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> Terroir/Recette

BIBLIOTHÈQUE
Mme Michèle GUIBAL 

Place Bad Ems - BP 70

Tél. 03 86 28 14 22

Fax 03 86 28 54 53

MÉDIATHÈQUE
Mlle Sandrine GOUT

Place Alexandrine Semence

Neuvy-sur-Loire

Tél. 03 86 39 23 55

CRÈCHE
Mme Christiane BERGER

37, rue des Jardins 

Tél. 03 86 28 24 21

Fax 03 86 28 16 54

HALTE GARDERIE 
Mme Martine MANOUVRIER

Place de la Résistance

Tél. 03 86 26 71 89

R.A.M 
Mme Isabelle BITAULT

Place de la Résistance

Tél. 03 86 28 26 05

PISCINE
M. Gérard CRETEL

Route de Saint Laurent

Tél. 03 86 26 60 73

Fax 03 86 26 61 49

CUISINE CENTRALE 
M. Jean-Marc GUILLERAULT

47, rue du Général Binot

Tél. 03 86 28 17 48 ou

03 86 26 71 15

Fax 03 86 26 95 27 

SERVICE
DES ORDURES MÉNAGÈRES
Tél. 03 86 28 92 92

Fax 03 86 28 92 93

DÉCHETTERIE 
Route des Carrières

Cours

Tél. 03 86 26 97 43

Infos pratiques
Communauté de Communes Loire et Nohain

LES ÉLUS
- M. Didier BEGUIN - Président de la CCLN, Maire de Cosne-sur-Loire

- Mme Marie-Claude AGOGUE -Vice-Président chargée du Personnel, du Chantier d'Insertion, de la Cuisine

Collective et du Service de Repas à Domicile, Maire de La Celle-sur-Loire

- Mme Marie-José ALLAIN - Vice-Président chargée de la crèche,

de la Halte-Garderie, du Relais Assistantes Maternelles et des Relations avec les Associations

- Mlle Véronique DUCHEMIN - Vice-Président chargée des Finances et de la Communication

- M. Michel FREGEAI - Vice-Président chargé de l’Environnement (dont ramassage et traitement des déchets)

- M. Jean MORIN - Vice-Président chargé de l’Aménagement de l’Espace et de l’Urbanisme

SERVICES ADMINISTRATIFS
2, rue Chollet

BP 70

58203 COSNE-SUR-LOIRE

CEDEX

LES MAIRIES

Alligny-Cosne

Maire : Jean-Paul CARROUE

4, route de St Amand, 58200

Tél. 03 86 26 25 13

Annay

Maire : Daniel LABIDOIRE

Le Bourg, 58450

Tél. 03 86 39 22 65

La Celle-sur-Loire

Maire : Marie-Claude AGOGUE

Le Bourg, 58440

Tél. 03 86 26 03 85

Cosne-sur-Loire

Maire : Didier BEGUIN

Quai J. Moineau, BP 123, 58206

Tél. 03 86 26 50 00 

Cours les Cosne

Maire déléguée: Ginette LAURENS

Le Bourg, 58200

Tél. 03 86 28 10 10

Myennes

Maire : Françoise PILLARD

47, route de Paris, 58440

Tél. 03 86 28 17 90

Neuvy-sur-Loire

Maire : Jean Claude MARTEL

Place de la Mairie, 58450

Tél. 03 86 39 20 33

Pougny

Maire : Jean DOUDEAU

Le Bourg, 58200

Tél. 03 86 26 97 47

St-Loup-des-Bois

Maire : Claude BERNOT

Le Bourg, 58200

Tel. 03 86 26 27 48

St-Père

Maire : René MARCELLOT

Rue de la Mairie, 58200

Tél. 03 86 28 00 40

Tél. 03 86 28 92 92

Fax 03 86 28 92 93

e-mail : ccln@cc-loire-nohain.fr

Internet: www.cc-loire-nohain.fr

A
u temps des romains, le

fleuve ainsi que les poissons

qui y vivaient étaient pro-

priété publique. Plus tard, au

Moyen Âge, avec les seigneuries, le

droit de pêche est devenu de plus

en plus fréquent et en 1669

Colbert instaura le service des

gardes des voies d’eau.

Malgré ces restrictions, beaucoup

ont pratiqué la pêche, de façon

plus ou moins licite.

Le matériel a évolué au cours des

La pauchouse
matelote de poissons au vin blancSi la Loire, longue de

1012km, fut par le

passé l'une des principales

voies de navigation du

commerce maritime,

elle fut aussi, depuis

la préhistoire et tout

au long de son cours

un lieu privilégié

pour la pêche.

siècles, mais les techniques tradi-

tionnelles sont bien connues des

amateurs : sur les gabares (grosses

embarcations à fond plat et à voile

carrée qui glissaient sur le fleuve

jusqu'à la fin du XIXe siècle et

transportaient sel, tissus, charbon,

poteries, bois, chaux, vins…), on

accrochait des filets barrage pour

recueillir les saumons ou des

guideaux, ces chaluts fixés sur le

bateau et destinés à capturer des

anguilles, ou bien encore on
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INGRÉDIENTS

Poissons de Loire (environ 300 g

par personne) : carpe, brochet,

anguille, perche, en fonction des

arrivages et/ou du produit de la

pêche, l’idéal étant de mélanger 3

à 4 sortes de poissons (mêlant

ainsi chair maigre et chair grasse).

Garder les têtes.

- 100 g de beurre 

- 50 g de lardons (facultatif)

- 1 poignée de gousses d’ail 

- 3 oignons (facultatif)

- 1 échalote (facultatif)

- 1 bouquet garni

- 1 branche de thym

- Farine

- 1 dl de crème fraîche

- 2 bouteilles d'un vin blanc sec

de Bourgogne ou d'un Val de

Loire (préparation et accompa-

gnement)

- Pain ou des croûtons

- Sel et poivre

PRÉPARATION

Pour le fumet :

- Faire revenir dans une cocotte 2

têtes d’ail, 1 bouquet garni, 2

oignons coupés et les têtes des

poissons dans 50 g de beurre (on

peut également ajouter une

échalote).

- Recouvrir avec moitié eau, moitié

vin blanc.

- Couvrir, laisser bouillir 15 minutes

environ puis faire réduire de moitié

à feu doux.

- Pendant que le fumet réduit,

couper le poisson en tronçons de

5 à 6 cm (après les avoir écaillés

et vidés).

- Faire revenir dans une casserole

20 g de beurre, 50 g de lardons,

un oignon, 2 têtes d’ail, une bran-

che de thym.

- Ajouter les morceaux de poisson,

saler, poivrer, puis ajouter 50 cl

de vin blanc.

Il existe de nombreuses prépara-

tions culinaires des poissons de

Loire : friture, terrines, soupes,

fumets… mais c’est à une matelo-

te que nous allons nous intéresser :

la Pauchouse (ou Pôchouse).

Bourgogne et Franche Comté se

disputent depuis longtemps l’origi-

ne de ce met raffiné. Peut-être est-

ce parce qu’il était facile pour les

pêcheurs des deux régions de rem-

plir leur “poche” ou musette des

différents poissons nécessaire à sa

préparation?

Ou bien est-ce parce que les

ingrédients composant la recette

sont quasiment identiques ? Oui,

mais c’est le “quasiment” qui pose

problème et prend la forme de

petits lardons et d’un soupçon de

crème fraîche (rien qu’une cuiller,

certes, mais absolument proscrite

dans le Doubs).

Nous avons trouvé plusieurs recet-

tes se targuant d’être “officielles”

mais ne vous livrerons ici que

celle qui nous semble contenir le

plus d’éléments communs à tou-

tes. A vous de choisir les ingré-

dients qui conviennent le mieux à

vos papilles !

- Faites réduire de moitié.

- Filtrer la préparation qui a réduit

en cocotte pour obtenir un fumet

clair (en ayant précédemment

bien pressé les particules pour en

dégager les sucs).

- Préparez un roux avec 3 cuillers

de beurre et 3 cuillers de farine.

- Lier le roux au fumet, cuire 10 mi-

nutes puis ajouter 1dl de crème.

- Dans une assiette ou un bol,

napper la préparation de poisson

avec la sauce ainsi obtenue.

- Servir avec des croûtons frottés

à l’ail et frits au beurre, accom-

pagner d’un Bourgogne Aligoté.

pêchait à l’épervier, grand filet

rond que l’on lançait pour attraper

des poissons blancs…

Aujourd’hui, on ne dénombre plus

qu’un pêcheur professionnel dans

la Nièvre, Jean-Marc Benoît, pour

20000 amateurs.

Quels poissons trouve-t-on

en Loire ?

Anguilles, carpes, brochets, perches,

aloses, lamproies, truites, silures,

sandre, saumons…

Recette
de la pauchouse
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