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Le poissonnier bord a quai

LA COTINIERE Delphine et Olivier
Dupuy contournent la fermeture du
port de péche au public. Ils misent tres
gros dans une poissonnerie-traiteur
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es réglements sanitaires de
Ll’Union européenne I'impo-

sent. Aprés avoir longtemps
tiré sur la ficelle pour tenter de re-
porter 'échéance, la commune de
Saint-Pierre-d’Oléron s’est ainsi ré-
solue a boucler I'accés public du
quaidedébarquementdu poisson,
alaCotiniére.

Entre chalutiers et criée, la tong
paresseuse et la botte besogneuse,
garderontleurs distances. Le marin
gouailleur ne bousculera plus les
idéesrecues du touriste profane. Ou
alorsa distance. Str que I'endroit,
I'un parmi les plus courus des va-
canciers,vaabandonneraurespect
delanorme une partie de son pitto-
resque. Carte postale écornée.

Maisil n’yaaucune fatalité. Del-
phine et Olivier Dupuy, poisson-
niersinstallésau portont prisle tau-
reau par les cornes. Le risque pour
eux ? Que leur poissonnerie en li-
bre-service dont I'accés est désor-
mais interdit par laméme barriére
réglementaireetsacousine enacier;
nesombre aveclamise auxnormes.
Les dirigeants des Pécheries de La
Cotiniére ontinvesti pour traverser
larue, en boutde quai. Ils ouvrent
aujourd’hui une poissonnerie qui
atoutd’une poissonnerie, mais en
grand. En trés grand. Commessila
sardine avaitavalé une baleine.

Poissonnerieen libre-service

Leur grand truc, c'est d’associer au
concept libre-service qu'ils maitri-
sent depuis cinq ans, une déclinai-
son traiteur delamer. JusqueJ3, rien
de trésnovateur. Sauf qu'enl'occur-
rence, un chef de cuisine, en chair
etenarétes, remplace I'opercule et
l'atmosphére contrélée sous vide
d’air. Du frais, cuisiné maison, sur
unilotéquipé« high-tech »autour
duquel le client peut s'installer au
mouillage. Rien que pour le plaisir
des sens. Mais revenons en arriére,
en 2005, lorsque les Pécheries ont

organisé leur premiére restructura-
tion. « Notre rentabilité et notre
chiffre d'affaires étaient trop faibles.
1l a fallu se diversifier au-dela des
neufs marchés que nous exploi-
tions, sans toutefois augmenternos
charges de personnel. »

Inspirés par une initiative analo-
guea Lorient, Delphine et Olivier ou-
vraientla poissonnerie libre-service
etbord a quai. Il suffisait de rogner
quelques métres carrés de I'atelier
demareyage.

« Un distributeur de gants. Les

«« Fermerce libre-
service, c’était
licencier trois ou
quatre personnes et
perdre 20 % de notre
chiffre d’affaires. »

gens se servent, nous pesons, Evo-
que Delphine. Idi, les clients sont da-
vantage dansla découverte du pro-
duit qu'ils ne le font au marché. Ils
osent, ils touchent. Le poisson ne
leur fait pas peur. Etdans le fonction-
nement,onvoitles plusfidéles cha-
peronner ceux qui débarquent.
Quand un client vient nous voirau
marché de La Brée, C’est pour une
sole. Ici, il recherche un tacaud, un
merlan, a2,90 €lekilo. Etil 'achéte
entier. S'il demande une prépara-
tion,nousdemandonsune piéceen
échange, qui estreversée aux sauve-
teursenmer. »

Onimagine que I'approche n’a
pastardé aséduirelevacancier heu-
reux d’observer avec des yeux de
merlan frit]a vie du port en méme
tempsquil trempaitlesmainsdans
laglace. Avec quelques perlesalar-
rivée : tel touriste s'étonnant du
mauvaisgoitd'unhomardqu'il.. .
I’avait pas cuit. Tel autre oubliant
aussile passage ala casserole des bi-
gorneauxquibavaientdejoiesurla
table de camping ! On en connait
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de plusbraves qui se sontessayéau
bulot cru. Aussi vrai que le sel est
marinetqueLaCotiniére estoléron-
naise. « Fermer ce libre-service,
C'était licencier trois ou quatre per-
sonnes, etperdre20 %de notre chif-
fre d'affaires de vente au détail, sou-
ligne Olivier. Autrement dit, avec
cette fermeture du port, nous ris-
quionsune foisencore de grignoter
la rentabilité de notre entreprise.
Celaremettaiten cause toute la dy-
namique que nous avions retrou-
véeencingans. »

Deux fourchettes Michelin

Capsurledéménagement. Lelocal,
C'estlamairie quien disposait:I'an-
cienaquarium du port, précédem-
mentancienne station des sauve-
teurs en mer. Pour la forme, mais
sans que cela puisse éteindre les ja-
lousiesdanslebourg,unappel d'of

fres a été lancé. Les Pécheries, 'ont
remporté. « On mouille tout dans
cette affaire. Un investissement de
400 000 €(NDLR pour 600 000 €
de chiffre d’affaires). Si nous nous
plantonsici,nous plantonstout.La
commune ne nous fait pas de ca-
deau. Elle accepte le projet parce
qu’il tient la route, et que nous
créonsdel'emploi. » ©

Septpostes créés,dont troisal'an-
née, et quatre saisonniers sur six
mois. lls seront 11dans le point de
vente.Adroite en entrant, lesviviers.
Ilestautorisé d’y pécher soi-méme.
Juste en face, I'alignement des bacs
de poisson. Quarante-huitbacs, con-
tre23 dansl'ancienne poissonnerie.
Adroite, la cuisine du traiteur. Bru-
no Manusset, 38 ans, est aux four-
neaux. Olivier Dupuy a découvert
ce chef formé a I'école hoteliére de
Paris,a La Tupina, deux fourchettes

_ partde cette histoire.
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Les poissonniers Delphine et Olivier Dupuy ont recruté le chef Olivier Manusset. rHotors.

Michelin a Bordeaux. « Originaire
d’Oléron, je voulais me rapprocher

- demafamille,explique celuiquidi-

rigeait une brigade de 15 cuisiniers
etalongtempstravailléles produits
delaterre. L3, Cesten soliste quele
chefinterpréte sa partition.

Laviedu portsurlesmurs

Au passagede ce capde bonne espé-
rance,les Dupuyontrevu toutelali-
gnegraphique del'entreprise. Pho-
tos de la vie portuaire au mur,
diffusion d'images tournéesabord
de chalutiers. L'espace regarde le
portetleclientembarqueabord. Et
quitte a mettre un grand coup de
balai, 'entreprise a aussi revu son
site Internet devente par correspon-
dance.Cequine peutnuirelasan-
t€,auméme titre que ces fameuses
directives européennes, pointde dé-
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