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Lors des séjours à l’étranger, les terminaux pour paiement par carte proposent 
parfois un débit en francs suisses ou en monnaie locale. Explications.

cartes de paiement quelle 
monnaie choisir à l’étranger?

L e Dynamic Currency Conversion 
(DCC) est un système automa-
tique de conversion des mon-

naies. Lorsqu’il se trouve à l’étranger, 
le client a la possibilité de régler ses 
achats dans sa monnaie nationale. Au 
moment du paiement avec sa carte, 
le terminal identifie le pays d’origine 
et la monnaie nationale à l’aide des 
six premiers chiffres du numéro de la 
carte. Et il propose au consommateur 
de choisir d’effectuer son paiement en 
francs suisses ou en monnaie locale.

La fonction DCC fonctionne avec 
les cartes MasterCard, Visa ou Maestro. 
Elle est proposée aux commerçants 
par les acquirers, c’est-à-dire les four-
nisseurs de terminaux de paiement. Ce 
système est surtout intéressant pour 
les commerçants. En acceptant de 
proposer cette fonction à leurs clients, 
ils reçoivent un avantage financier en 
retour, dans la mesure où les transac-
tions via DCC bénéficient d’un taux de 
commission préférentiel. D’un pays à 
l’autre, Visa et MasterCard fixent les 
règles qui doivent être respectées par 
les commerçants.

avantages pour le consommateur

L’avantage pour le consommateur 
suisse réside avant tout en un gain de 
transparence. Payer dans sa monnaie 
nationale lui permet de connaître 
exactement le montant qui sera dé-
bité de son compte, y compris une 
marge de conversion, en règle géné-
rale de 3%, prise par les acquirers. Au 
contraire, s’il choisit de payer en mon-
naie locale, il ne connaîtra le montant 
exact qu’à réception du relevé de sa 
carte, une fois le taux de change et 
les frais de traitement appliqués par 
l’émetteur de cartes en Suisse.

Avec le DCC, c’est le cours du 
jour même de l’achat qui est appli-
qué. Sans ce système, il y a quelques 

jours de décalage. Selon Bernhard 
Wenger, porte-parole de SIX Group, 
«quelle que soit la méthode choisie, 
le taux de change devrait être sen-
siblement le même». Ce avec quoi 
les banques ne semblent pas forcé-
ment d’accord. Dans un article de 
Magazine UBS consacré à l’argent en 
vacances en 2010, la banque affirme 
que faire débiter sa carte directement 

en francs n’en vaut pas la peine, car 
les banques en Suisse appliquent en 
général des taux de change plus favo-
rables. Finalement, le seul moyen de 
savoir ce qui est le plus intéressant 
sera de tester les deux systèmes dans 
un même pays le même jour et de 
comparer après coup quel taux de 
change a été appliqué.  

 Nadia Thiongane

Conso MALin

n Se renseigner sur le taux de 
change du jour avant de faire 
des achats et faire le calcul 
avant de passer à la caisse.

n Vérifier le taux appliqué sur le 
terminal de paiement et reprendre 
le processus de paiement sans 
DCC, s’il paraît trop élevé.

n Vérifier toujours les montants débi-
tés sur les relevés de cartes de crédit.

n Conserver carte et code 
séparément. Changer le code NIP 
initial en évitant les numéros 

 trop évidents.
n En cas de vol ou de perte, faire 

bloquer immédiatement la carte. 
Confirmer ensuite par écrit. 

n A l’étranger, éviter les retraits 
au bancomat avec une carte de 
crédit, trop coûteux en taxes.

Sur les cartes des terrasses lacustres, elle est le classique 
des classiques, l’incontournable. Cette spécialité hel-
vétique est si prisée que la nommer serait superflu. 

Quoique. Dans l’assiette, la perche répondra plus souvent 
aux appellations d’okon, ahven ou Barsch, d’origine polo-
naise, estonienne et même allemande. L’amour incondi-
tionnel des Romands pour les filets de perche est tel que les 
espèces indigènes ne peuvent couvrir que 10% des quelque 
7000 tonnes qu’ils engloutissent chaque année. Le pays im-
porte ainsi pour l’essentiel de l’Est. 

Muette comme une carte

Dès lors, les restaurants romands jouent-ils la carte de 
la transparence? C’est ce que les enquêteurs de la FRC ont 
voulu savoir en visitant 55 établissements entre le 17 avril et 
le 1er mai derniers, période durant laquelle la pêche est au-
torisée dans nos lacs. Au vu des résultats, un constat s’im-
pose: en matière de poisson, il faut sonder pour connaître 
le contenu de son assiette.

Seuls 12 des 55 restaurants visités affichent l’origine 
exacte sur la carte ou sur un panneau. Sans suprise, pour 
onze d’entre eux, c’est une information positive, puisque 

leurs filets proviennent des lacs suisses. C’est tout à son 
honneur: Lake Side, à Neuchâtel, couche par écrit la pro-
venance polonaise. Le Rivage, à Lutry (VD), indique, quant 
à lui, que ses filets sont importés. Contrairement à certaines 
viandes, il n’existe aucune obligation légale pour les restau-
rateurs de mentionner par écrit l’origine des poissons. Une 
véritable lacune pour Henri-Daniel Champier, pêcheur à 
Clarens (VD): «Cette indication devrait être exigée sur la 
carte. Le consommateur serait informé et aurait ainsi la 
possibilité de choisir. Quant à notre travail, il serait mieux 
mis en valeur.» La loi exige néanmoins que l’information 
puisse être donnée d’une autre manière, notamment par 
oral. Trente-neuf établissements ont renseigné nos gour-
mets anonymes, avec parfois des provenances très vagues, 
telles «hors de Suisse» ou «lacs d’Europe». Dans quatre res-
taurants, le serveur ignorait le pays d’origine des perches 
ou a indiqué «surgelé» en guise de nationalité!

anguille sous roche côté prix 

Fait étonnant: 60% des établissements nous ont dé-
claré servir des perches de lacs suisses. Faut-il croire cette 
pêche miraculeuse? «C’est plausible, avance Henri-Daniel 

filets de perche Au resto, 
c’est l’affichage qui pèche
Seuls 20% des établissements visités par nos enquêteurs indiquent 
leur provenance. De quoi alimenter la confusion chez la clientèle , d’autant 
qu’elle débourse presque autant pour des poissons importés qu’indigènes.

Pour le consommateur suisse, le dynamic currency conversion  
offre avant tout davantage de transparence sur le prix à payer.
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7000 TONNEs 
c’est le poids de filets 

de perche que les suisses 
consomment chaque année.
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Champier. A cette période il y avait beaucoup de per- 
ches dans le Léman. Personnellement j’ai pêché quelque 
30 kg par jour.»

Côté prix, l’assiette de perches meunière indigènes va-
lait en moyenne 36 fr. 60, alors que celle de filets importés 
ne coûtait que 2 fr. 20 de moins. Une différence bien trop 
minime. L’émission A Bon Entendeur (ABE) du 7 juin sur le 
même sujet soulignait la forte variation des prix de gros. A 
savoir de 12 à 22 francs le kilo de filets étrangers vendus fin 
mai aux restaurateurs, alors que les prix des perches suisses 
peuvent parfois atteindre 70 francs le kilo!

Les pêcheurs romands ont beau pratiquer eux aussi 
des tarifs variables, notamment selon les saisons, l’écart 
des prix d’achat de matières premières ne se reflète abso-
lument pas dans l’assiette. A noter que la section vaudoise 
de Gastrosuisse préconise une fourchette de prix allant de 
20 à 25 francs les 100 grammes de perches locales. Et, aux 
yeux de Henri-Daniel Champier, «vendre des filets impor-
tés quasi au prix de ceux du Léman relève de la fraude».

trop chers surgelés

Le restaurant de la Pointe à la Bise, à Vésenaz (GE), fait 
figure d’exemple en laissant le client choisir les filets du 
Léman ou ceux d’Estonie pour une différence de 8 francs. 

Parmi les 55 établissements, 14 ont déclaré servir des filets 
surgelés, en grande majorité de la perche importée. Mais, 
contrairement à ce que beaucoup pensent, les pêcheurs 
indigènes le font aussi parfois avec leurs filets. Selon Henri-
Daniel Champier, congeler les filets très frais, si on ne peut 
pas les manger tout de suite, vaut mieux pour le goût que de 
les laisser au frigo (au maximum cinq jours). Entre l’assiette 
de perches fraîches et celles surgelées, la différence de prix 
moyen est plus visible: 36 fr. 60 pour  la première, 32 fr. 50 
pour la seconde. Certains restaurants facturent toutefois 
plus de 35 francs une perche meunière importée et sur-
gelée...

Au rayon des idées reçues, il faut savoir que la taille des 
filets ne dit rien de leur origine. Les lacs romands regorgent 
de perches de toutes tailles. Mais ce sont les petits filets 
que les restaurants plébiscitent, parce que les arêtes y sont 
imperceptibles. Quant à la fraîcheur, elle est vérifiée grâce 
à l’incurvation. «Si les filets gondolent, c’est qu’ils sont bien 
frais!» éclaire le pêcheur.

Meunière, tu dors…

Dans leur ensemble, les assiettes servies à nos enquê-
teurs ont été relativement équilibrées. Dans leur grande 
majorité, les enseignes proposaient une ou deux alterna-
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* Principalement de Pologne et d’Estonie
** Choix d’accompagnement différent proposé

*** Provenance affichée ou indiquée par oral

Indigènes, vraiment?
Le chiffre encourageant de 60% de perches locales que notre 
enquête révèle se base uniquement sur les déclarations des 
restaurateurs. Il est évidemment possible que des fraudes 
existent, comme ABE a pu le constater sur 6 des 22 assiettes 
que l’émission a fait analyser. Pour contrôler la provenance 
des filets de perche servis dans les établissements et vendus 
dans les poissonneries, les laboratoires cantonaux viennent 
de lancer conjointement une grande campagne d’analyses. 
«Grâce à une méthode isotopique très pointue, nous allons 

identifier l’origine des poissons récoltés dans les cantons 
romands», explique Elmar Pfammatter, chimiste cantonal 
valaisan au Service cantonal des affaires vétérinaires (SCAV). 
Les résultats seront communiqués en automne. En atten-
dant, le SCAV neuchâtelois a déjà vérifié il y a quelques 
années que le sandre, un poisson semblable à la perche 
mais nettement moins onéreux, ne servait pas de produit 
de substitution. «Nous n’avons pas noté de problème à ce 
niveau-là», rassure Françoise Fridez, responsable d’analyses.

La féra (ici, fumée, à g., et fumée à chaud, au centre) est largement méconnue et sous-exploitée dans nos contrées. 
Pourtant, pour qui veut privilégier les espèces indigènes et sait l’apprêter, elle peut remplacer la perche (à dr.).
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La Pointe à la Bise, Vésenaz oui Léman 42 fr. 19 filets, frites**, légumes vapeur

Le Casanova, Genève oui Léman 42 fr. 20 filets, frites**

Riverside, Genève oui Léman 46 fr. 17 filets, frites**, salade

Brasserie de l’Hôtel-de-Ville, Genève non Léman 34 fr. 14 filets, frites

Au Vieux-Port, Versoix oui Léman 35 fr. 16 filets, frites

Buvette du Port, Crans-près-Céligny non Import* 33 fr. 11 filets, frites, salade

Café de la Comédie, Genève non n.i. 40 fr. 11 filets, frites, sauce tartare, légumes

LA
 c

ô
TE

Restaurant du Port, Rolle non Léman 43 fr. 30 filets, frites, salade

Le Débarcadère, Nyon non Léman 39 fr.90 15 filets, frites**, salade

La Pinte, Nyon non Léman 36 fr. 11 filets, frites**, salade

Au Vieux Navire, Buchillon non Constance 39 fr. 11 filets, frites**, sauce tartare, salade

La Croix Fédérale, Saint-Prex non Constance 28 fr.50 13 filets (150g), frites**, salade

Restaurant de la Plage, Gland non Lacs suisses 37 fr. 10 filets, frites**, salade

Le 14, Gland non Import* 34 fr. 16 filets, frites**, salade

Café du Commerce, Aubonne non Import* 40 fr. 20 filets, frites**
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Chez Pitch, Pully non Léman 37 fr.50 12 filets, frites**, sauce tartare, salade

Restaurant du Port, Lausanne non Léman 37 fr.50 11 filets, frites**, sauce tartare**, salade

Les Berges de Vidy, Lausanne oui Léman 36 fr. 20 filets, frites**, sauce tartare, salade mêlée (buffet)

Au Petit Port, Saint-Sulpice non Léman 39 fr.50 13 filets, frites**, sauce tartare, salade

Café de la Poste, Lutry non Léman 34 fr. 17 filets (150g), frites**, sauce tartare, salade mêlée

Restaurant de la Piscine, Prilly non Joux 35 fr.50 12 filets, frites, sauce tartare, légumes vapeur

Le Rivage, Lutry non Import* 38 fr. 12 filets, frites**, sauce tartare, salade

Brasserie du Mövenpick, Lausanne non n.i. 35 fr.50 8 filets (180g), frites, légumes vapeur
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Café de la Gare, Cully oui Léman 41 fr. 12 filets, frites, sauce tartare, légumes vapeur

Café du Raisin, Saint-Saphorin non Léman 42 fr. 12 filets, frites**, salade

Café du Port, Vevey oui Léman 32 fr. 16 filets (160g), riz**, salade

Café de la Place, Saint-Légier non Léman 32 fr. 16 filets, frites**, salade mêlée (buffet)

La Clef, Vevey non Léman 35 fr. 15 filets, frites**, salade

Café Bellagio, Montreux non Constance 42 fr. 12 filets, frites**, légumes

Auberge de Rivaz non Import* 37 fr.50 15 filets, frites**, sauce tartare, légumes vapeur
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Taverne de la Tour, Le Bouveret non Léman 37 fr. 11 filets, frites**, sauce tartare, salade mêlée

Restaurant de l’Etoile, Noville non Léman 40 fr. 20 filets, pommes nature**, sauce tartare, salade mêlée

L’Oasis, Villeneuve non Léman 32 fr.80 7 filets, frites**, sauce tartare, légumes

Restaurant de l’Aigle, Villeneuve oui Léman 37 fr. 9 filets (160g), frites**, sauce tartare, salade mêlée

Le Phare, Le Bouveret non Import* 36 fr. 20 filets, frites**, salade mêlée

Sur Le Scex, Martigny non n.i. 29 fr. 16 filets, frites**, sauce tartare, légumes vapeur
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Bellevue, Onnens oui Neuchâtel 41 fr. 10 filets, pommes grenaille**, sauce maison

Restaurant des Quais, Grandson non Léman 26 fr. 12 filets (160g), frites**, sauce tartare

Le Pécos, Grandson oui Léman 30 fr. 14 filets, frites**, sauce tartare, salade mêlée

Restaurant du Lac, Grandson non Léman 29 fr.50 10 filets, frites**, mayonnaise, légumes

Le Buffet d’un Tram, Cortaillod non Import* 35 fr. 17 filets, frites**, sauce beurre noisette, salade mêlée

Lake Side, Neuchâtel oui Import* 42 fr. 8 filets (120g) aux amandes, tatin de rattes, échalotes

Brasserie Le Jura, Neuchâtel non Import* 26 fr. 9 filets (120g), frites**, sauce tartare, salade

Café des Halles, Neuchâtel non Import* 26 fr.30 5 filets (120g), frites**

Restaurant du Tennis Club d’Yverdon non n.i. 27 fr.50 12 filets, frites**, mayonnaise aux herbes, salade
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Lord Nelson, Morat non Constance 32 fr. 19 filets, pommes nature**, sauce tartare

Café de la Clef, Fribourg non Import* 31 fr. 9 filets, frites**, sauce tartare, légumes

L’Unique, La Roche non Import* 34 fr. 11 filets, frites**, sauce tartare, légumes

Bel-Air, Praz-Vully non Import* 31 fr. 13 filets (200g), frites**, mayonnaise, salade

Restaurant des Bains, Morat non Import* 30 fr. 5 filets au beurre noisette, pommes purée**

LA
c

 d
E 

b
IE

N
N

E Soleil, Nidau oui Bienne 35 fr.50 8 filets aux câpres, pommes nature**

Zur Ilge, Twann-Ligerz non Import* 39 fr. 9 filets, pommes nature**, mayonnaise, légumes

Räblus, Bienne-Vigneule non Import* 39 fr.50 14 filets (280g), frites**, sauce au séré**

La Péniche, Nidau non Import* 35 fr.50 10 filets aux amandes, pommes vapeur**, légumes

Restaurant du Lac, Bienne non Import* 38 fr. 11 filets aux câpres**, frites**

alimentation
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Les plus belles assiettes en photos, nos adresses préfé-
rées et le calendrier des espèces indigènes sur frc.ch Au fur et à mesure des envois, 

les clients constituent des col-
lections. Le prix, qui est un élé-

ment-clé de la politique de vente, est 
le déclencheur. Il est évolutif. Le pre-
mier envoi s’effectue à un prix plan-
cher symbolique pour donner envie de 
découvrir la série, le deuxième envoi se 
fait à un prix moyen pour installer la 
collection, et, à partir du troisième ou 
du quatrième, le prix atteint son pla-
fond. Le nombre total d’envois n’est 
pas précisé, ce qui rend le coût réel 
de la série difficilement calculable. 
Démonstration.

Sous-vêtements, draps de lit, 
et j’en passe

Les verrines, c’est à la mode. Je 
ne résiste pas à l’idée d’accumuler 
quelques petites recettes qui raviront 
mes amis. On me propose 60 fiches-
recettes Mes verrines, cuillères & petits 
plats pour 5 francs seulement, avec 
trois cadeaux. Je m’inscris sur internet 
le 8 mars 2010.

Le 15 avril, je reçois mon premier 
paquet. Il contient les 60 fiches, 
un classeur de rangement et ses 
intercalaires mais pas le premier 
cadeau, soit le plateau apéritif 
promis dans quelques semaines. 
La facture se monte aux 5 francs 
annoncés. Je feuillette goulû-
ment mes fiches et les classe 
précieusement.

Un deuxième lot me parvient 
le 21 mai. Douze fiches avec 
une publicité pour une nouvelle 
collection. Et de la publicité, il 
y en aura aussi dans ma boîte 
électronique! Pour des sous-vê-
tements, des draps 
de lit, et j’en 
passe. Cette 
fois la facture se 
monte à 13 fr. 30, 
frais d’envoi com-
pris. Les fameuses 

cuillères promises ne sont pas là. Re-
rupture de stock en raison du grand 
succès de cette collection. 

Le 11 juin, je reçois 12 nouvelles 
fiches-recettes pour 13 fr. 30. L’envoi 
s’accompagne d’une proposition de 
recevoir à l’avenir, sans autre indica-
tion de ma part, chaque mois trois lots 
de 12 fiches au lieu d’un seul. Selon les 
Editions Atlas, je pourrai ainsi «enrichir 
ma collection plus rapidement, elle 
n’en sera que plus belle et plus pas-
sionnante». Soit, je ne donne aucune 
contre-indication. Dès lors vont s’en-
chaîner, mois après mois, les fameux 
envois de 36 fiches avec des factures 
régulières de 36 fr. 60 cette fois. 

Fin juillet, mon classeur est plein. 
Mes cuillères sont finalement aussi 
arrivées. En nombre impair: ridicule!  
Je reçois encore des lots de recettes le 
20 août et le 17 septembre. Octobre 
passe, novembre touche à sa fin… 
rien à l’horizon; ma collection, qui se 
monte à 228 recettes, doit être com-
plète. Il y a de quoi faire, surtout que 
je n’en ai essayé que deux à ce jour.

C’était compter sans le savoir-faire 
des Editions Atlas, qui doivent leur 
nom au succès des célèbres collec-
tions d’encyclopédies. Le 26 novembre 
débarque dans ma boîte aux lettres un 
second classeur accompagné de ses 
36 recettes. Presque déçue de ce nou-
vel arrivage, j’entame avec une moti-
vation modérée un deuxième classeur 
bien encombrant. Comme je suis lasse 
de trier les fiches, elles finissent lamen-
tablement en tas au fond du classeur.

persévérance avortée

Suivront encore un 9e, 10e, 11e et 12e 
envoi. Cela fait pratiquement un an que 
je me suis inscrite. A ce jour, j’ai dépensé 
361 francs pour un lot de recettes qui 
contient quelques jolies découvertes 
(caviar de courgettes au parmesan et 
mousse jambon au pesto de tomates) 
mais surtout des recettes standard à 
servir en version miniature (bœuf bour-
guignon, spaghettis au pesto ou gratin 
dauphinois au roquefort).

Où s’arrêtera-t-on? Je contacte le 
service clientèle des Editions Atlas, qui 

m’informe que la collection 
complète est estimée actuelle-
ment à 30 envois, la longueur 
de la collection pouvant varier 
en fonction du succès rem-
porté auprès de sa clientèle. 
Rapide calcul: si j’avais per-
sévéré, la collection intégrale 
m’aurait coûté la somme allé-
chante de 1019 fr. 80.
 Nadia Thiongane

retrouvez l’interview complète et la recette 
de la Pêcherie du haut-Léman sur frc.ch

henri-daniel champier est pêcheur à Clarens (VD) depuis 
trente-trois ans. Ce passionné regrette que la perche, «le 
poisson roi», éclipse d’autres variétés pourtant excellentes 
et peu exploitées.

Pourquoi la perche est-elle autant aimée des Suisses?
Les filets servis dans les restaurants sont petits et sans 
arêtes. Chez nous, les gens mangent très peu les pois-
sons entiers et connaissent mal les autres variétés du 
lac. Ils craignent par exemple le brochet à cause de 
ses arêtes, alors qu’il n’y en a pas si le poisson est bien 
préparé. La féra est également sous-exploitée; pour-
tant il y en a en abondance! Tous ces poissons peuvent 
être apprêtés de diverses manières: grillés, meunière, 
au gros sel, en désossée, au court bouillon, en fi-
lets, en papillotes ou fumés. Il faudrait vraiment que 
les consommateurs apprennent à les connaître et 
qu’ils osent de nouvelles recettes, chez eux ou au res-
taurant.

Les restaurants, eux, continuent à privilégier la perche…
Oui, autour du Léman, c’est le poisson roi! Je pense 
surtout que la perche est plus rentable pour les restau-
rateurs. Une assiette de filets de perche leur rapportera 
40 francs, alors qu’un plat de féras, lui, n’en vaudra que 25.

La Suisse importe les 90% de sa consommation de 
perches. Que penser de la qualité de ces poissons?

Les perches suisses, on sait dans quelles eaux elles 
vivent! Nos lacs sont extrêmement contrôlés, et l’eau du 
Léman, par exemple, est de très bonne qualité. Quels 
sont les contrôles effectués dans les pays d’importa-
tion comme la Pologne et l’Estonie?  Y a-t-il des traces 
de métaux lourds ou même de radiations? Nous l’igno-
rons. N’idéalisons pas tout non plus ici: les bords du 
Léman sont trop bétonnés. Seuls 3% des bords du lac 
sont naturels. Il faudrait laisser davantage de grèves 
naturelles pour favoriser la multiplication du nombre 
d’espèces de poissons. Quant aux perches, elles seraient 
moins convoitées par les prédateurs, comme c’est le cas 
actuellement.

 Propos recueillis par Chloé Stalder

«Il faut diversifier la consommation de poisson!»

Une collection 
sans fin. 

 Et qui coûterait, 
 de guerre lasse, 

1019 fr. 80!

collection Verrines à prix d’or
L’être humain aime posséder, amasser. Cette disposition fait la joie – et les affaires –   
des Editions Atlas, société de vente par correspondance de livres et de séries en tous genres.

tives aux traditionnelles frites d’accompagnement et in-
cluaient une salade ou des légumes à la vapeur.

Avec les filets de perche et un verre de vin blanc, nos 
enquêteurs ont commandé une carafe d’eau. Bonne nou-
velle, elle a été servie gratuitement dans 52 établissements. 
A la Péniche, à Nidau (BE), elle a été facturée 2 francs, 3 fr.50 
au Bellevue d’Onnens (VD). Enfin, chez Pitch, à Pully (VD), 
le patron a refusé de ne servir que du Château La Pompe.

La législation doit imposer aux restaurateurs d’afficher 
la provenance des poissons qu’ils servent à leurs clients. 
Ces derniers sauront ainsi ce qu’ils mangent et si cela vaut 
son prix. Dans un climat où le flou règne, les restaurateurs 

servant de la perche ne peuvent que se reposer, voire dor-
mir, sur des lauriers dorés. Une origine affichée permettrait 
aussi d’opter pour d’autres poissons moins courus, comme 
la féra (palée, dans le lac de Neuchâtel) ou la bondelle, ac-
tuellement sous-exploitées, voire du brochet, plutôt que 
pour des perches d’importation. En attendant, le client 
a tout intérêt à s’informer auprès du serveur avant de se 
mettre à table. Anne Onidi et Aline Clerc

«Une assiette de perches rapportera 40 francs au restaurateur, 
alors qu’un plat de féras en vaudra 25.»
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