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Mise en bouche

Y aura-t-il de I'anguille européenne pour Noé&l ? On espére plutét
sous roche que dans nos assiettes. Et pour cause, I'espéce est en

« danger critique d'extinction », selon I'Union internationale de
conservation de la nature. Cela fait vingt ans que les scientifiques
tirent la sonnette d’alarme, mais ces trois derniéres années ont vu
s'accelérer son déclin. En cause 7 La pollution de I'eau, la
destruction de son habitat, les barrages, le marché noir... C'est la
raison pour laquelle les vingt et un chefs Relais & Chateaux
siégeant au comité international des tables de I'association se sont
engagés a ne plus la cuisiner dans leurs restaurants, répondant a
I'appel lanceé par I'organisation environnementale Ethic Ocean.

« Les chefs ont un réle crucial a jouer dans la mesure ot nous
pouvons mettre un terme a la demande », estime ainsi Mauro
Colagreco, chef du Mirazur et vice-président de Relais & Chateaux.
A la téte d'établissements spécialisés dans le poisson, quelgues
chefs précurseurs avaient déja arrété de travailler I'anguille, comme
Christophe Hay (Fleur de Loire, 2 étoiles, a Blois) ou Alexandre
Mazzia (AM, 3 étoiles, a Marseille). Aujourd’hui, ils sont nombreux
a exiger des pouvoirs publics de suspendre sa péche a I'échelle
européenne, toujours autorisée malgré les menaces d'extinction.
Fini donc 'anguille fumée, en sushis ou simplement poélée avec du
beurre. N'en déplaise a Maité !
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Pedro Subijana y otros grandes chefs
internacionales dejaran de servir
anguilas y angulas en sus menus

CESAR-JAVIER PALACIOS

Plata de angulas al ajillo. Foto: Wikimedia Commaons

Algunos de los mejores cocineros del mundo, con el internacional chef vasco
Pedro Subijana a la cabeza, han anunciado que dejaran de servir anguilas y
angulas (sus alevines) en sus menus para contribuir a la recuperacion de esta
especie en peligro de extincidn. Segun han confirmado a través de una nota
de prensa, los miembros del “Comité International des Tables"” de la lujosa red
Relais & Chateaux, han acordado «la retirada inmediata de la anguila de sus
menus»,

El comité ha invitado al resto de los 580 hoteles y restaurantes del grupo a
hacer lo mismo, tras la alerta lanzada por la ONG Ethic Ocean, colaboradora de
la asociacion, El mensaje conjunto lanzado ha sido muy claro: «los poderes
publicos deben escuchar urgenternente a los cientificos que recormiendan
suspender la pesca de la anguila eurcpea».

Todos juntos piden una moratoria internacional urgente de su pesca hasta
gue sus poblaciones se recuperen. Exactamente lo mismo que se ha logrado
con las ballenas o el atun rojo.



No mas angulas esta Navidad

El chef Pedro Subijana, embajador de Relais & Chateaux y portavoz de esta
iniciativa, ha anunciado que su restaurante, Akelarre, dejara de servir anguilas
y angulas en su menu, apostando asi por una cocina mas sostenible y
ambientalmente amigable.

Subijana abandera esta causa en la peninsula Ibérica y ejerce de embajador al
instar a todos los cocineros a dejar de cocinar con esta especie. «Como
representante de los chefs de Espafia y Portugal, gquiero pedir a las
instituciones de los 27 paises que prohiban la pesca de la anguila v, por lo
tanto, también de la angula porque estan en grave peligro. Muchisima gente
probablemente no tiene consciencia de que estan en peligro de extincién;
posiblemente con la angula son mas conscientes, porque es muy tradicional y
popular, sobre todo, en determinadas zonas, como en el Pais Vasco. Sin
embargo, no ocurre lo mismo con la anguila, que da la sensacién de gue es un
producto con total libertad para ser pescado», explica el chef.

Los dias 10 y 11 de diciembre se reline el Consejo Europeo de Agricultura y
Pesca. Es posible que en esa asamblea se tome la decision de implantar una
veda para la anguila en toda Europa. Expertos y hasta cocineros la reclaman.

El chef vasco Pedro Subliana, Foto: Wikimedia Commons

«Soy una de esas personas a las que le encantan las angulas, pero no voy a
volver a consumirlas hasta que no haya una moratoria suficiente para que
realmente se pueda recuperar la especie. Lo mismo con la anguila, que me
fascina ahumada. Desde hoy, ambas estan eliminadas completamente de
nuestra carta. Asimismo, vamos a procurar gque cuando vayamos a otros
lugares, ya sean o no de ccolegas nuestros, si vemos que hay anguila o angula
en la carta, avisadles y comentarles si son conscientes del problema de
extincion. Entre todos intentaremos gue las siguientes generaciones puedan
conocer la anguila y la angula. Sin embargo, hoy en dia tenemos que
renunciar a ellas al menos durante un tiempo», enfatiza Subijana.



En grave peligro de extincién

Las anguilas son un prodigio de la evolucion animal lleno de sorpresas y
misterios. Todas nacen como diminutas angulas en el Mar de los Sargazos, en
el Caribe americano. Desde esas aguas saladas realizan largas migraciones
hacia los rios de agua dulce gue remontan y en los que crecen. Tras un
periodo que puede sobrepasar los 20 anos, alcanzan la madurez v vuelven al
mar para reproducirse y morir.

Actualmente, la anguila europea (Anguilla anguilla) es una especie habitual en
la carta de muchos restaurantes de todo el mundo, reverenciada en algunas
culturas culinarias como la francesa, la espanocla, la belga, la neerlandesa y la
japonesa. El impacto de este consumo, unido a los problemas derivados por el
cambio climatico, sobrepesca, construccion de embalses y contaminacién de
las aguas, la ha llevado a encontrarse en peligro critico de extincién y figurar
en la lista roja de especies amenazadas de la UICN (Unién Internacional para la
Conservacién de la Naturaleza). Los cientificos europeos del CIEM (Consejo
Internacional para la Explotacién del Mar) llevan 20 afios alertando sobre todas
las causas del alarmante declive de esta especie, v los tres Ultimos tres afos
recomiendan suspender la pesca.
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Dos anguilas recién pescadas

En este contexto, los 21 chefs de Relais & Chateaux que son miembros del
“Comité International des Tables” de la asociacion se reunieron en octubre y
votaron la aprobacidn de la retirada inmediata de la anguila de las cartas de
sus restaurantes. En colaboracién con Ethic Ocean, Relais & Chateaux espera
gue los 27 ministros de la Union Europea atiendan la movilizacion de sus chefs
y las recomendaciones de los cientificos, v adopten las medidas necesarias
para proteger esta especie el préximo mes de diciembre.

Esta iniciativa sigue un planteamiento similar al adoptado por la asociacion en
2009 para salvar las poblaciones de atdn rojo (Thunnus thynnus) del Atlantico
oriental v el Mediterraneo gue estaban a punto de extinguirse. La accion
contribuyo a la movilizacion ciudadana en torno a esta especie, que llevo a los
legisladores a adoptar las medidas de gestién adecuadas al estado del
recurso.



indice de abundancia de juveniles
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Evolucidn de sbundancia de juveniies de las lres especies de anguilas mas explotadas vy
amenazadas, Grafica: Theconservation, com.,

Demasiados problemas

La situacion de la anguila es muy alarmante porgue la especie se enfrenta a
demasiados problemas: contaminacion del agua (de los rios, scbre toda),
destruccion de su habitat, interrupcién de su ciclo biolégico (presas) y pesca
ilegal, la cual alimenta un mercado negro que puede llegar a vender sus ilicitas
capturas por precios que superan los 5.000 euros el kilo.

La anguila es el Unico pez que se pesca durante su etapa juvenil (angula),
mucho antes de que alcance la madurez sexual y se convierta en lo que
denominamos anguila, y gue es la misma especie. Segun han expresado los
cocineros, «es urgente suspender la pesca, pero es crucial que los poderes
publicos adopten las medidas necesarias para luchar contra las demas causas
del declive de esta especie».

Mauro Colagreco, vicepresidente de Chefs de Relais & Chateaux y lider del
“Comité International des Tables", jefe y propietario del restaurante Mirazur,
ubicado en el sur de Francia, reconocido con tres estrellas Michelin, ha
declarado: «Los chefs tienen que desemperiar un papel crucial en la medida
en gue podemos acabar con la demanda. Podemos prevenir la extincion de las
anguilas para preservar la biodiversidad y conseguir gue las generaciones
futuras puedan seguir degustandolas, pero solo si actuamos ahora». Y anade
Colagreco: «[Los cocineros] tenemos que ser lideres en materia de
sostenibilidad para proteger los ecosistemas y la biodiversidad, sobre los que
reposan en nuestras experiencias culinarias y de viaje. Estas experiencias
afectan emocionalmente a nuestros clientes. Y esto no seria posible sin la
naturaleza».

Por su parte Gilles Boeuf, presidente de Ethic Ocean, aplaude esta iniciativa
«que pretende preservar una especie excepcional que refleja |a relacidn del
hombre con su entorno. La causa de la anguila afecta a muchos retos de la
biodiversidad. Actuernos antes de que sea demasiado tarde».



| Relais & Chateaux remove eel from menu ‘to prevent extinction’

BY TRAVELEXTRA OM DECEMBER 8, 2

Relais & Chateaux's World Culinary Council members voted to
immediately remove eel from their menus in order to prevent the

species’ extinction.

The European eel is considered critically endangered and features on
the IUCN Red List of Threatened Species, prompting scientists to

recommend suspending fishing for the species.

The association is calling on its 580 hotels and restaurants to join the

ban and protect the spacies.

This effort follows a similar successful approach taken in 2009 to save
bluefin tuna stocks, showing the potential impact of collective action

from chefs and public maobilisation.
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Ce poisson en danger d'extinction ne figurera
plus sur les cartes des restaurants Relais &
Chateaux

Un poisson trés prisé des chefs francais (mais pas que) est aujourd'hui menacé d'extinction. Relais &
Chateaux appelle ses membres a travers le monde a le retirer des cartes de leurs restaurants.

30/M/2023 09H14 Actus & Rendez-vous

Par Mathilde Bourge

Le Comité International des Tables de Relais & Chiteaux est connu pour ses positions fortes en faveur du mieux-manger. Aprés un appel
a retirer le thon rouge de I'Atlantique Est et Méditerranée des cartes des restaurants en 2009, |'association réitére avec une nouvelle
espéce en danger critique d'extinction. Ainsi, les membres du Comité ont voté le retrait immédiat de I'anguille de ses menus, et invitent
les 580 hotels et restaurants du groupe a leur emboiter le pas. Cette décision fait suite a 'alerte lancée par Ethic Ocean, ONG partenaire
des Relais & Chateaux.

L’anguille européenne menacée

L'anguille européenne est affichée a la carte de nombreux établissements & travers le monde, netamment en France, Espagne, Belgique,
Pays-Bas et Japon. Elle figure également sur la liste rouge des espéces menacées de I'Union internationale pour la conservation de la
nature. Si l'anguille est eén danger depuis une vingtaine d'années, ces trois derniéres années ont été plus gu'alarmantes, et de nombreux
scientifiques appellent a suspendre la péche de cette espéce dans les plus brefs délais. D'aprés leurs études, I'anguille souffre de la
pollution de l'eau, de |a destruction de leur habitat, de l'arrét de leur cycle biologique mais aussi de péche illégale alimentant un marché
noir.

De leur coté, les restaurateurs peuvent, eux aussi, apporter leur piéce a I'édifice. “Les chefs ont un réle crucial a jouer dans la mesure ou
neus pouvons mettre un terme a la demande. Nous pouvons prévenir lNextinction des anguilles afin de préserver la biodiversiteé et
permettre aux générations futures de continuer a en déguster, mais seulement si nous agissons maintenant. En tant que plus grand
réseau mondial de chefs, Relais & Chateaux souhaite sauver cette espéce”, résume Mauro Colagrece, vice-président de |'association et a la
téte du restaurant Mirazur, 8 Menton.

Ainsi, 21 chefs Relais & Chateaux siégeant au Comité international des Tables de l'association ont veté la suspension immédiate de
I'anguille des cartes de lewrs restaurants, Le but aujourd'hui, en partenariat avec Ethic Ocean, est de convaincre les 27 ministres de
I'Union européenne de prendre les mesures nécessaires dés le mois de décembre pour la sauvegarde de l'espéce.






























































































































































































































