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Dans ce numeéro

Chronigue B.T.

Savoz-vous que.,. %

Un peu d'histoire, par |'Ecole de Dixmont
{Yonne).

G.-M. THOMAS : La péche 3 Ia langouste.

CHRONIQUE B T.

Motre camarade Le Guillou, de Herwic [Fi-
nistére), nous communigue des fiches sur

Le savon (histoire, fabrication, ﬂnorimﬁl)

Ces documents constituent les bases d'une
excellente BT, mais il faudrait les compléter
par une Visite d'usine.

Qui se mettra en rapports avec Le Cul'ﬂvu.
pour catte réalisation ?

Prolets de BT ummncés'




(Phato

La langouste verte, dite langous
1864 par le savant portugais Brito
gues ef gréles, son céphalathomx
vert bleuitre avec une |

jaunes sur la lmgumr






Mais les routes du sud étaient tentantes, elles

Clest encore un patron de Camaret, un certain I
découvrit les bases espagnoles sur son dundee,
Puis ce fut le Portugal, puis la Mauritanie. T
toujours plus au sud.

En 1950, onze « Mauritaniens » & vivier

l'on désigne maintenant ces bateaux) partaient pour
Oro, Port-Etienne, 2 la recherche de la langou

Vers les Antilles...

Aux Antilles, les indigénes péchent la
nasses ou, le plus souvent, en plongée a l'aide
béton a I'extrémité duguel on a fixé un noeud

C'est en 1925-1926 qu
3 Saint-Martin et




Préparatifs de départ
a Camaret i
{Phata G.-M, Thomas)

La péche
au casier

Les casiers
sont appités avec
des morceaux de
grondins dont la
peau ferme per-
met de longs sé-
jours dans I'eau.
On appite aussi
(ou on « boétte »,
terme marin) a la
« vieille » (1),

L’appit doit
étre frais, car la
langouste est dif-
fcle, le homard
I'est moins,

Pour une sor-
tic de six a huit
jours, il faut pré-
voir une centaine
de kilos de gron-
dins que 'on fait
venir du port de Lorient (Morbihan), spécialisé dans le chalut.

Le pécheur moulle jusqu’a 200 casiers attachés en filitre avec
un voyant i chaque bout, par des fonds de 60 brasses (une brasse
vaut 6 pieds ou 1,92 m).

Le nombre des levées des casiers varie avec la longueur du
jour, donc des saisons. En principe, il est de deux, et la plupart
du temps, c'est un treuil qui proctde a la levée.

On commence & relever le casier extréme, on le hisse, le vide
de sos locata'res — s'il y en a — on le «boétte » et le remet
4 leau... Et I'on passe au suivant, t
 La péche a lieu chaque année de février (départ pour le Maroc)
4 novembre, avec une période plus active de juin a septem

(1) Vieille, ou earpe de mer (famille des labres),
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= Casiers sur le guai de Camaret
{Phato Grenier, Brest)

La reléeve des casiers

« Maintenant, il était temps de relever les casiers... Le bateau
dégouttait d’eau, et les casiers avec leurs pendeloques d’algues et
d’herbes, apportaient du fond de la mer une forte odeur de fécon-
dité. Les premiers paniers étaient vides : quelgues coquillages et
des étoiles de mer, seul un gros crabe y était tapi...

« L'un aprés I'autre, les paniers montaient et nous regardions,
tous anxieux, l'endroit de Ieau ob le panier devait apparaitre.
L d on voyait briller le pile cadavre du poisson d’appit, il
n’y avait pas grand espoir. ]

« L'Honneur », un pécheur, prenait adroitement les langous-
tes... Elles faisaient un bruit de hourdon, bourr ! bourr ! et se
dressaient sur leur gueue...

« Elles portaient des cuirasses de cuivre et, sur la nugue, umn
bouclier cartilagineux ; il y avait aussi quelques homards en armure
d’acier poli. lls langaient des coups de pince furieux autour deux
et « ’'Honneur » en regut un & la main. Le sang jaillit. »

B. KeLLerwmass, La mer,

cirés, les tabliers
car V'eau de mer ru



Péche aux filets

Les mains protégeées par des gints, les pécheurs
halent les Ffilets qui s'entassent a l'avant...

BT

Oh ! hisse ! 1l faur faire vite, ur scule Ia mor « étale » (entre la maree

te, of t) permet le travail.

montante et la marée




(1) Dérocher (terme mann) - décracher de la-

{Phota R. Georgelin}

La péche
aux filets

Un pécheur
vient de crier :
« Un filet est ac-
croché au fond ! »

Le bateau vire de bord, tourne autour du rocher sous-marin
qui retient le filet. Cing minutes d'efforts et de patience et le
filet est « déroché » (1),

Et la remontée reprend...

C'est tout un art que de décrocher la langouste du filet. Les
voici qui sortent une 4 une de leur domicile aguatique.

A dix heures trente, on en compte trois douzaines et l'on a
remonté 2,400 km de filets !

Pas merveilleuse, la péche, aujourd’hui [




| ATLANTIQUE

‘est du Rio de Oro & Port-Etienne, et mi ;
de Dakar (1 mille : 1852 m) que se Pratifue la.

e bateau mouille 3 une certaine dist
sudeuxannexesamqteurquiuﬂm_l'éau, t
avec leurs quatre hommes d’équipage.

sont rangés dans les annexes,
le nombre mis 4 I'eau est vari
filets.

1 Wﬁm lieu dans Paprés-midi et la reléve se
’ 1'éguipage, ?ﬂuédecmchets ot
.hmquueie momses’affalreﬂam;ﬁ:
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Le port de Camaret
{par Jim-E, Sévellec)

Toilette et armement du bateau

= .. Mais il faut déja penser a la nouvelle campagne.

L' On profite de la plus forte marée qui suit le débarquement
& des langoustes pour faire la toilette du « Mauritanien ».

E' Dés que le bateau est au sec, on «met le feu dedans », Clest

un facon de parler, car il s'agit d'un feu de genét et de paille
qui « flambe » la cogue trés rapidement pour détruire les algues
et les coquillages qui ont poussé rapidement dans les mers chaudes.

~ Le bateau est ensuite enduit d’une peinture spéciale dite ant
végétative, qui s'altere 4 l'air et perd cette qualité de détr

~ la végétation. Le bateau peint ne sera donc plus mis

~ suite et flottera, ancré au milieu du port. g

- Les macons et les charpentiers sont auss
 Jes macons remettent en état le fond du v

= re V'aspect de rochers.

e
3



Le port de Camaret avec ses viviers au mouillage (en noir)
{Photo Grenier, Brest)

Le vivier flottant
Arrivé au port, il faut décharger la péche. On laisse la mer
se retirer du vivier & marée descendante. L’eau se vide par les trous
ou fentes dans un bruit de queues de langoustes. On descend,
bottés et gantés, dans le vivier et les langoustes sont chargées

dans des paniers carrés.

En attendant I'expédition, on va les diriger sur les viviers
flottants, a l'ancre dans le port. Badigeonnés extérieurement au
goudron, ces viviers ont 15 m de long sur 5 m de large et 1,10 m
de haut. Dans leurs six compartiments, on peut tenir emprisonnés
de 5 A 6.000 langoustes ou homards.

Les viviers de Camaret sont surmantés
d'une baraque de planches sl sont remisés
bascule et matériel,

Chague jour, on procéde a la visite des
pensionnaires du vivier, Les langoustes qur
ne montrent pas assez de wvivacité sont
mises de cifté et vendues & un prix infé-
rieur. S| on les laissait avee leurs compa-
gnes, les crevettes auraient vite fair de
les vider de leur chair, ne laissant que la
carapace dans e fond du vivier. C'est la
lutte pour la vie | 2

Un haveneau & long manche permettra
de récupérer les langoustes quand la W
I'exigera. Rl

Viviers au sec (Photo G.-M, Thomas)

te construction en
ciment armé |
73 m de long, fai
te pour recevoir
50 tonnes de
crustacés,

Dans les tren-
te bassins emplis
d'une eau glauque fourmillent

Les langoustes sont classées.
afin d’écouler d'abord les plus
bassin, elles ne sont pas nourries

mer, & marée basse, :
Voir FSC n° 5124 : Les
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Les langoustes arrivent d'lrlande en Bretagne par avion
[Photo |. Klein, Brest)

Expédition des langoustes

Des caisses sont spécialement congues pour expédier les lan-
goustes. De chaque coté de la caisse existe une poche destinée a
contenir de la glace et de la sciure de bois qui gardera I'humidité.

Une caisse de langoustes partie en chemin de fer de Douar-
nenez 2 14 h 05 est rendue le lendemain 4 Saint-Etienne, a
7 h 45. La société STEF, qui l'achemine vers sa destination,
assure également sa livraison & domicile dans un délai de trois
heures aprés son arrivée en gare.

Les livraisons se font également par la route : de lourds
camions quittent Camaret vers 17 heures pour étre a Paris, a
'aube, aux Halles Centrales.

Un petit article paru dans la presse mentionnait derniérement
que : « Hier aprés-midi, un DC 3 de I'« Irish Air Line » se posait
cur l'arodrome de Guipavas, prés de Brest, apportant aux ma-
reyeurs de la région trois tonnes de langoustes d'Irlande. »

9.000 pécheurs pratiquent
En 1950, on a péc

nes de langoustes °

de francs.
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Casiers cylindriques
et semi-cylindriques
sur le quai de Camaret
(Phato G.-M. Thomas)

Préparation‘
de la langouste

La langouste se cuit
a I'eau bouillante, salée
et vinaigrée avec assai-
sonnement, & raison de
35 a 40 minutes par
kilo.

Dans la langouste &
I"américaine, la lan-
gouste est trongonnée
vivante en cotelettes.

Dans la langouste 3
la thermidor, le crusta-
cé est coupé, vivant,
dans le sens de la lon-
Sueur.

W 2 Consulte un livre de
Cuisine pour voir, dans le détail, comment s'appréte Ia langouste.

- Comme elle cofite cher, on la réserve pour les grandes occa-
sions (mariages...) ; sur la table de l'ouvrier, elle ne figure pas
souvent. -

On I'appréte également en conserve, comme le crabe ou le
rd.

TRAVAUX. — Recherche des étiquettes de boites de conser-
ves de langouste. Demande 4 ton correspondant breton de t'adresser
une carapace de langouste, des antennes, Demande-lui aussi des
pinces de homards gue I'on peut peindre extérieurement en vieille
sorciére au nez crochu.

Nous tenons & remercier nos camarades André DERRIEN.
instilug_gjr a Breslt, igt i égmuson,,“tnsﬁtuteur a Poullan
(Finistere), pour l'aide précieuse qu s nous ont apportée
dans la rédaction et l'illustration de cette B.%. ;

: ; ;




était coiffé d'un coude de zinc, lui-
méme prolongé par un tube de verre
effilé,

Le filet d’air frappait la flamme
d’une lampe 4 essence qui, SoOus Son
action, devenait bleue, donc plus chauf-
fante, et se trouvait rabattue horizon-
talement,

Pour « tirer » le fil, on tenait le ba-
fon de verre de la main gauche et on
faisait chauffer 'extrémité, 11 fallait
chauffer fortement, donc souffler éner-
giquement, c¢’était assez pénible, Au
bon moment, la main droite saisissait
'extrémité piteuse et tirait le verre en
fil jusqu'a bout de bras, Le fil était
rompu vers la lampe et un autre tiré,
Géncéralement, 1'ouvrier « tirait » son
verre pour la journée, Les maillons
étaient alors fabriqué a l'aide de pe-
tites plaques de cuivre emmanchées de
verre et appelées « moules »,

Pour un maillon ovale et a {rois trous,
le «moule » nu, de section ovale dé-
croissante, prt'senlml dans sa partie
épaisse deux erochets et, dans sa par-
tie la plus fine, deux pvtlts crans. Pour
emmancher un moule, on enroulait et

_ croisait du petit fil de cuivre autour
- des crochets ]]lllb sur ce fil, on coulait

Pextrémité d’un petit baton de verre
~de 3 mm de diametre, le manche, d’une
. diraine de centimetres, se fixait aussi
- solidement grice au fil de cuivre.

Pour préparer les maillons eux-
~ mémes, le moule, tenu de la main gau-
~ che, éait presenté a la flamme et le

,f]l de verre, manié de la main droite,

venait d'abord remplir
crans, puis faisait je

Le moule renverse,
bait sur I'établi. Apl‘és
lons étaient disposés
mis par milles éana
pour ére envoyés sur la ré
naise, .

[l v a cinquante

pavé 20 sous, un b;rm’
confectionner 3.000 m
Trois franes pour une
vail, ¢'était magnifigue
le kilo de pain valait %
table atelier existait & Ea: :
couard (cele de M, Millas
’hui} il y avait 1& tre
vant recevoir chacun q
neux. Beaucoup de persor
laient & domicile. On fit
fants de I'Assistance qui, ju:
ans, fabriquaient des maillons.
certains foyers, la femme était
habile que I'homme a ce travail
tieux et surtout fait de tours de ms
alors, tandis que la femme était &
bli, I’ homme halayait la maison

parait la cuisine, :

Vers 1900, le progrés tua ce
vité. Quelques personnes essaye
fabriquer des perles et de petits o
de verroterie, mais cela ne du
il ne reqte de cette mdustne

des maillons dans plusxeurs fam
la région. ;
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