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    Présentation

    Ces récits de pêches traditionnelles, illustrés de plus de 250 photos, nous invitent à des rencontres étonnantes. Six années d'aventure et de bourlingue à bord des « pointus » et autres fileyeurs, par tous les temps, de jour comme de nuit, ont permis un contact étroit avec les patrons-pêcheurs, ces marins parfois rudes mais toujours attachants. Le lecteur se trouve tour à tour sur le pont d'une felouque tunisienne avec les pêcheurs des îles Kerkenah, convié à une pêche d'anchois à l’ancienne sur une barque catalane historique... Il est dans l’action, pêcheur parmi les siens. Un captivant voyage dans les traditions ancestrales, avant leur possible oubli. Un devoir de mémoire et un vibrant hommage aux hommes de cet art maillant ou traînant.
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Préface

Patricia RicardPrésidente de l’Institut océanographique Paul Ricard





De toutes les interactions de l’homme avec la nature, la pêche est sans doute une des plus anciennes et des plus symboliques. Mais notre ambition technologique et notre avidité pour les ressources naturelles menacent ce lien millénaire entre les humains et la mer.

Pourtant les nuisances qui pèsent sur les écosystèmes marins devraient nous inciter à plus d’humilité, de respect, mais aussi plus de curiosité pour notre mer nourricière. Longtemps considérée comme un réservoir infini, on pourrait aujourd’hui envisager la vie marine comme une source d’inspiration, un modèle d’équilibre dynamique, producteur de richesses pour tous.

Alors que l’homme est si prompt à créer le chaos, la nature avec patience tend vers un équilibre harmonieux entre les différentes espèces et leurs espaces, en parfaite symbiose. Nous pourrions nous inspirer de cette formidable leçon donnée par la nature, et ainsi relever le double défi de la protection et de l’exploitation raisonnable des ressources.

Les liens entre toutes choses font qu’en protégeant la crique qui abrite les nurseries de poissons, on protège aussi les pêcheurs aux petits métiers, qui à leur tour préservent l’authenticité du port avec leurs bateaux hauts en couleurs, propres à attirer les touristes conquis par la beauté du site ou la saveur des poissons de roche à la table des restaurants…, pour enfin s’enivrer eux-mêmes du charme de la fameuse crique. La boucle de nos activités pourrait s’animer en cercles vertueux… Image d’Épinal me direz vous !

Mais à y bien réfléchir, on pourrait y voir un modèle plein de bon sens. La nature ignore la bêtise et le gâchis. Alors inspirons-nous de tant de sagesse et imaginons des bateaux de pêche « éco-conçus » pour devenir en seconde vie des récifs artificiels.

Prendre et redonner la vie, et entrer ensemble dans la grande ronde du vivant !


Avant-Propos


Les pêches ancestrales en Méditerranée, vues sous le prisme de la tradition, font l’objet depuis des décennies d’une analyse et d’une attention particulière en raison de leur possible disparition et de l’oubli du temps. La conservation du patrimoine maritime est chose précieuse. Trait d’union entre les générations issues de la mer, passées et à venir, ce don de l’histoire à la postérité ouvre des horizons insoupçonnés en ethnologie.

Le savoir-faire des hommes de l’art, l’imaginaire de la profession, se doivent d’être préservés pour que les techniques perdurent, que nos racines « salées » ne soient pas coupées. Dans un devoir de mémoire, au cours d’un voyage de six années au contact des bateaux, des pêcheurs, des pratiques et des apparaux de pêche, je me suis attaché à collecter témoignages et documents d’archives.

Du Sud tunisien à la Corse, de Menton à Saint-Raphaël, des îles d’Hyères à Port-Vendres, sur le vif et par tous les temps, de jour comme de nuit, près des côtes et en haute mer, il a fallu saisir les dernières scènes de vie des marins et des pêcheurs, les gestes séculaires, s’imprégner de l’esprit du noble art de la pêche artisanale, pour en tirer toute la substantifique moëlle, l’objet de cet ouvrage. Les hommes de mer se sont livrés, avec enthousiasme et bonhomie, pour que leur mémoire ne meure pas, que leur héritage soit transmis vivant, intact.

Au travers de vingt-quatre récits iodés, le lecteur navigue de la pêche à l’oursin à celle du thon, de la récolte du corail à celle de l’éponge, de la pratique de la palangre à celle de la nasse à langouste, de la pêche au feu à celle du poulpe au pot ou du requin griset, de la barque enflammée de la saint Pierre aux felouques à voile latine de Méditerranée…

Un authentique voyage des traditions avant l’oubli.


Récit 1. La pêche à l’oursin : de la crampe à la grappe


Oursin violet sur le fond[image: ]


Si les anciens rejoignent les modernes dans cette passion atavique pour la récolte des « châtaignes de mer », les techniques, elles, divergent quelque peu. Les oursiniers d’antan « gaulaient » les « hérissons de mer » à la crampe de la barque. Les pêcheurs professionnels d’aujourd’hui préfèrent le masque, les palmes et le tuba pour la rapidité d’exécution. Le bras armé d’une grappe, ils détachent les échinodermes à même le fond. De la nostalgie au pragmatisme, le choix reste vôtre. Une « oursinade » les pieds dans l’eau en saison, c’est le bonheur assuré ! Nos ancêtres appréciaient déjà ces mets épineux si délicieux. Sur toutes les « bonnes tables » des demeures patriciennes de la Rome antique, il était servi en hors-d’œuvre, accompagné d’huîtres et autres fruits de mer très prisés. Le neuvième livre de recettes du célèbre cuisinier romain Apicius, l’atteste. On accommodait l’oursin de diverses façons au Ier siècle après J.-C. Sur nos rivages azuréens, voilà plus de deux cents ans que l’on pratique la pêche traditionnelle de l’oursin à partir du bateau. Pour se faire, nos anciens avaient mis au point différentes astuces de pêche, transmises au travers des générations successives. De nos jours, quelques rescapés des temps héroïques utilisent encore ces vieilles techniques.
La crampe et le pointu[image: ]


Au hasard d’une rencontre sur le petit port de la Salis à Antibes, Joseph Ferrua, dit Zézé, ancien pêcheur professionnel à la retraite, nous a livré ses secrets que nous vous transmettons. Écoutons-le : « On faisait les oursins à la crampe, un crochet double au bout d’une longue perche. On pêchait du pointu, à vue, quand la mer était très calme. On utilisait un carreau, un seau vitré pour voir les fonds ou de l’huile que l’on répandait en surface. Quelques gouttes d’arachide qui se dispersaient sur un rayon de trois ou quatre mètres autour de la barque. L’huile aplanit la mer et permet de voir le fond. » Il nous dévoile ici d’autres arcanes de pêche d’un autre âge : « Avec les morceaux de vieux filets dont on ne se servait plus, on confectionnait la radasse, ce filet attaché à une grosse chaîne. Traînée dans les posidonies, elle permettait de remonter beaucoup d’oursins. Avec la drague – une sorte de petit chalut – on prenait énormément. En vingt minutes de remorquage sous les remparts d’Antibes, au lieu-dit la « Tacca d’Oli » – la tache d’huile –, en 1950, j’ai pris 400 douzaines d’oursins triés. Rien que des gros. Comme maintenant, la saison s’étalait de septembre à avril. » Avec un accent méridional inimitable, Zézé me glisse à l’oreille : « Vous savez, un jour, en faisant l’oursin, j’ai failli passer par-dessus bord à cause d’un gros poulpe de sept kilos. Accroché à la crampe, il s’est ensuite agrippé à la barque. Plus moyen de le sortir. Je l’ai quand même eu. » En me montrant le bout de chiffon rouge fixé au bout de la crampe, il m’explique son utilité. Joignant le geste à la parole, Zézé me décompose ce montage particulier offrant l’opportunité d’une pêche double, pêche de l’oursin avec le crochet et pêche du poulpe grâce au « sambeou », ce dispositif que l’on agite, propre à faire sortir le céphalopode de sa tanière : un chiffon rouge accompagné d’une branche d’olivier et d’un crabe ou d’un petit poisson.
Remontée en apnée. À la main, sac et grappette (crochet)[image: ]


Utilisation de la lunette de calfat de la barque pour repérer les bancs d’oursins et les prendre à la crampe. Ici, Aldo, équipier d’Alain Soli[image: ]


La pêche à l’oursin dans les temps anciens n’était pas une pêche prioritaire. Les fonds regorgeaient de beaux spécimens. Dans très peu d’eau, avec une petite crampe d’un mètre, on faisait des pêches miraculeuses. Tout en déplorant depuis deux ans une certaine raréfaction des bancs d’échinodermes, due à la surpêche professionnelle en apnée, Joseph Ferrua m’enjoint à visiter son collègue et ami Alain Soli au port du Croûton, au Cap d’Antibes. Il le considère comme le plus rapide pêcheur azuréen en apnée, entre deux et cinq mètres de profondeur. Rendez-vous est pris avec le plongeur pour le surlendemain matin.

Il est cinq heures trente, le petit port du Croûton s’éveille. Revêtu d’une combinaison en néoprène noir, Alain Soli réunit son équipement de base qu’il charge sur sa barque en alu. Deux grappes (crochets à la main), des sacs tressés, un masque, des palmes, une ceinture de plomb de 10 kilos. Il largue les amarres et dirige la proue vers les criques du Cap. On devine à peine la ligne hachurée de l’horizon. La mer est déjà formée. Par vent d’est, il préfère travailler aux îles de Lérins où les coins abrités sont nombreux. Pêcheur d’oursin en plongée libre depuis 22 ans, Alain a connu la pêche traditionnelle à la crampe, pratiquée autrefois avec son père. Il s’est formé seul à l’apnée, sur le tas et sur le tard. Il peut rester plus de 2 minutes 30 secondes par 8 à 10 mètres. Il revient d’année en année aux endroits les plus propices. Il se déplace souvent pour aider au renouvellement de l’espèce. À l’œil, il sait si un banc est exploitable. Septembre-octobre et février-mars sont plus favorables. Les oursins sont souvent pleins dans peu d’eau. Un souffle puissant crève la surface. La dernière descente a été fructueuse. Le sac de jute pèse au bras d’Alain. Déjà trois heures qu’il joue au yo-yo entre l’air libre et le fond. Sur le plancher de la barque, plusieurs sacs rebondis attendent. Les oursins dardent leurs épines au travers des mailles. Qui s’y frotte s’y pique. Grappe en main, dans un dernier « canard » – coup de rein – Alain se laisse couler vers les posidonies par moins 7 mètres. De main de maître, les échinodermes se détachent du parterre végétal et volent jusqu’au sac. La grappe est calibrée pour la taille légale requise. Une récolte d’un jour tourne autour de 50 à 60 douzaines ; 160 000 oursins en une saison qu’il vend aux restaurants et poissonneries. La pêche pro en apnée est autorisée par dérogation préfectorale en Côte d’Azur. La pratique parfois procure des aventures, comme cette rencontre d’un poisson-ruban des grands fonds qu’il prit à la grappe par moins quatre mètres, vessie natatoire éclatée. Il me cite les noms savoureux des oursins : le violet, le vieillard, le capela noir non comestible, le castagne, l’oursin mouline…

La rapidité d’Alain est légendaire en Côte d’Azur. J’ai pu en juger en plongeant de concert avec lui. Son aîné, Zézé, n’avait pas menti. Alain peut remonter 150 douzaines en quatre heures de pêche. Qui dit mieux !
De beaux spécimens d’oursins, bien pleins, présentés par Alain Soli, pêcheur du Cap d’Antibes[image: ]



L’oursin, « hérisson » ou « châtaigne de mer »
Animal filtrant l’eau de mer, l’oursin appartient à la famille des échinodermes (à peau de hérisson) comme l’étoile de mer ou l’holothurie. Il vit sur le globe depuis 900 millions d’années. Son corps rond fait de plaques calcaires – le test – est hérissé de centaines de piquants. Autant de jambes dont les pieds ambulacraires sont des organes pour marcher, se fixer, saisir ou respirer. Son instinct grégaire le pousse à vivre en groupes étroits, dans les prairies sous-marines et sur les rochers entre zéro et moins trente mètres. L’oursin comestible de Méditerranée, violet, brun ou vert, le Paracentrotus lividus, est le plus prisé des gourmets. On le trouve en Atlantique. Il se nourrit d’algues et de petits animaux grâce à son appendice buccal singulier, situé sous le test. À l’aide des pédicellaires – pinces à trois mors – l’animal se défend, capture des petites proies, élimine ses parasites ou se couvre de coquilles vides, de cailloux, d’algues pour se camoufler. Seuls les oursins comestibles utilisent cette astuce. Ils sont de ce fait facilement repérables sous l’eau. Le hérisson ou châtaigne de mer se déplace à la vitesse d’un centimètre par minute. Avec la nuit, ses évolutions sont plus rapides et amples. Sa reproduction est complexe. L’oursine libère au début du printemps jusqu’à 20 millions d’œufs. La rencontre avec les spermatozoïdes des mâles a lieu en pleine eau au gré des courants marins. Au stade larvaire, l’oursin voyage au sein du plancton avant de se fixer sur le fond. De septembre à avril, les gonades orangées, organes sexuels des femelles, sont propres à la consommation. Sur les côtes de Provence, elles prennent le nom de corail ou caviar de Méditerranée. Durant les fameux mois sans R, elles sont inexistantes.
Oursin violet comestible (Sphaerechinus granularis)[image: ]


Pêché depuis la préhistoire, l’oursin, victime de son succès, a failli disparaître. La pollution et une maladie saisonnière, la calvitie, ont menacé les bancs dans les années 70-80. Aujourd’hui, ces dégradations semblent maîtrisées. Les fonds se repeuplent. En Bretagne, l’Ifremer utilise l’oursin comme indicateur biologique de pollution chimique. Il joue le rôle de sentinelle des mers. La pêche professionnelle est autorisée en scaphandre autonome dans la région de Marseille. La taille marchande requise est de 5 centimètres sans les piquants. La consommation française est de 800 tonnes par an. Les 350 tonnes importées, chaque année, d’Espagne et du Portugal complètent la production nationale qui est de l’ordre de 450 à 500 tonnes.

La lanterne d’Aristote
Sous le test, tournée vers le fond, la bouche de l’oursin mastique végétaux et petites proies. Pline l’Ancien lui a donné le nom de « lanterne d’Aristote », cet appareil de mastication complexe ayant la forme d’une pyramide ou d’une lanterne à cinq côtés. Le haut des mâchoires est prolongé par cinq dents blanches en biseau. Son appendice buccal lui permet de creuser une loge à sa taille dans les roches tendres.
Appendice buccal de l’oursin violet[image: ]



Pêcher l’oursin sur les rivages de Méditerranée française
La pêche est autorisée du 1er septembre au 30 avril, sauf arrêtés locaux. Se renseigner auprès des Affaires maritimes pour connaître les lieux de pêche. Il est important de respecter les mois sans R (mai, juin, juillet, août), période de reproduction où les oursins sont vides. La quantité autorisée pour les pêcheurs amateurs est de quatre douzaines. La taille minimale requise est de cinq centimètres sans les piquants. La pêche est seulement autorisée, en apnée ou à pied, dans les Alpes-Maritimes, le Var et les Bouches-du-Rhône. Seuls les professionnels pêchent en scaphandre autonome dans la région de Marseille. Pour rencontrer Alain Soli, pêcheur professionnel, le demander sur le petit port du Croûton au Cap d’Antibes (06). Il se fera un plaisir de vous vendre ses joyaux, sur place en saison.
Le corail (lamelles orange) ou caviar de Méditerranée, de l’oursin violet comestible[image: ]



L’oursin gourmand
L’idéal est de déguster les oursins les pieds dans l’eau. Ouverts aux ciseaux, on les rince à l’eau de mer, dont on prend soin de recouvrir le corail au fond du test. Le caviar de Méditerranée apparaît charnu et rougeoyant. Les puristes le consomment nature, avec une tranche de bon pain, en prélevant les lamelles à la petite cuillère. On peut aussi l’agrémenter d’un filet de citron qui se mélange suavement à l’eau de mer. Un régal !

Le corail se décline autour de plusieurs plats gourmands. Brouillade, omelette, soufflé, rouille de la bouillabaisse l’accueillent avec bonheur.
La récolte du jour ! (2 grappes : crochets)[image: ]


L’oursinado de daurades (soupe provençale)Pour 4 personnes
Recueillir le corail – les langues des oursins – de quoi remplir un verre de 30 centilitres. Battre 4 jaunes d’œufs, en incorporant peu à peu 20 grammes de beurre fondu et une cuillère à soupe d’eau tiède. Placer la préparation au bain-marie. Ajouter les lamelles d’oursin, une à une, en continuant à battre. On obtient un mélange épais. Simultanément, on fait cuire deux belles daurades sur un lit composé d’un poireau émincé, de 4 carottes en rondelles, de persil, cerfeuil, fenouil frais et estragon. Saler et poivrer. Arroser avec le jus de deux citrons, 20 cl de vin blanc et autant d’eau. Couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 15 à 20 minutes. Délayer l’oursinado avec le jus des poissons. Puis verser cette soupe onctueuse sur les filets des daurades, dressés dans des assiettes creuses, avec deux quartiers de citron par personne.

Les Oursinades de Carry-le-RouetSur les quais de ce petit port de la Côte bleue, situé à l’ouest de Marseille, chaque mois de février (les trois premiers dimanches), on fête l’oursin. L’oursinade, ou fête traditionnelle de l’oursin, donne lieu à une gigantesque dégustation qui attire les touristes par milliers, venus de la région ou d’ailleurs. Pêcheurs professionnels et restaurateurs proposent divers plateaux d’oursins et de coquillages. Attablé ou en pique-nique sauvage sur la jetée, chacun se régale.
Si la pérennité de l’espèce semble assurée, la taille de l’oursin comestible diminue. En raclant les fonds en scaphandre autonome, les pêcheurs marseillais réduisent les performances biologiques naturelles du stock. Où sont les belles pêches et oursinades d’antan qu’a connues l’acteur Fernandel, familier de Carry-le Rouet, de 1930 jusqu’à sa disparition en 1971. À l’époque, ce fruit délicieux tenait à peine dans la main. Finie aussi la crampe à long manche de grand papa pour capturer les oursins un à un sur le fond. Du pointu, le pêcheur repérait les bancs avec sa lunette de calfat. Il utilisait également la radasse, ce vieux filet qui servait à arracher les échinodermes sur les fonds rocheux, en le traînant derrière la barque. Cette pêche a été interdite pour son côté dévastateur, certainement moins systématique que la récolte en bouteilles.
La création du parc marin de la Côte bleue (réserve intégrale) maintient l’équilibre de la faune et la flore de la région. Avec cette heureuse initiative de protection du milieu marin, Carry-le-Rouet pourra longtemps encore se prévaloir d’être la capitale incontestée de l’oursin de la Méditerranée.
Dégustation à la Fête de l’oursin de Carry-le-Rouet (Bouches-du-Rhône). Touristes attablés sur les quais du port[image: ]


Oursin ouvert à la pince tranchante[image: ]
[image: ]





Récit 2. La pêche des gambaroti à Monaco : les crevettes de la Sainte-Dévote






Sainte-Dévote arrivant à Monaco sur sa barque[image: ]




On pêche les gambaroti dans la Principauté de Monaco depuis de nombreuses générations. La fête nationale de la Sainte-Dévote en marque les prémices. À Nice, on les nomme « sumions ». Les baleines à fanons sont friandes de ces petites crevettes roses. Ces frêles noctambules des abysses connaissent un cycle de vie à la fois nocturne et diurne. La pêche amateur au lamparo étant tolérée à Monaco entre janvier et avril, la digue nord de l’ancien port Hercule s’illumine d’étranges lucioles à chaque lever de lune propice. Lorsque ça « straque », remontées de crevettes par millions, la mer et les plages se couvrent d’un singulier tapis rouge. C’est la curée chez les hommes et les poissons. Appât de choix tant pour le vif que pour « brouméjer [*]  » (appâter), il est vendu par les pêcheurs professionnels locaux. Les océanographes azuréens étudient eux, Meganyctiphanes norvegica, comme chaînon majeur de la chaîne alimentaire en mer Ligure.

Coïncidence saisonnière, on doit à Sainte-Dévote, la patronne de la mer monégasque, fêtée chaque année, le soir du 26 janvier, de marquer le début de la pêche des gambaroti que l’on désigne aussi sous le vocable de crevettes de la Sainte-Dévote. Cette sainte martyre, échappée des persécutions sous le règne de Dioclétien sur les chrétiens de Corse, arrive sur le rivage de Monaco en l’an 312, le 27 janvier. Sa barque, poussée par la tempête, transportait le corps mutilé de cette jeune fille nommée Devota, vierge vouée à Dieu. Elle aborda, guidée par une colombe, au vallon des Gaumates (aujourd’hui vallon Sainte-Dévote). Un oratoire consacra le lieu comme sanctuaire dédié aux marins de la région. À l’emplacement de la primitive chapelle, une église, inaugurée en janvier 1871, perpétue le culte des Monégasques pour Sainte-Dévote. Le jour de sa fête donne lieu à de nombreuses cérémonies religieuses ou profanes en présence de la famille princière. Messes, procession des reliques jusqu’au port, bénédiction de la mer, lâcher symbolique de colombes et embrasement d’une petite barque en souvenir de la navigation de la sainte vers le célèbre Rocher, en composent le menu.



Quelques kilos de gambaroti ![image: ]




Les dernières fusées du feu d’artifice de la fête embrasent encore le ciel nocturne de Monaco, que les premiers lamparos s’allument sur la digue nord du port Hercule. La saison de la pêche des gambaroti a commencé. De nos jours, les amateurs et les professionnels sont équipés de puissantes lampes de 500 watts, reliées à des groupes électrogènes fonctionnant à l’essence. Les pêcheurs d’antan utilisaient des techniques d’éclairage plus rudimentaires, pour attirer les gambaroti en surface et les saisir à l’aide du salabre (épuisette). Les gravures d’époque nous montrent qu’au XIXe siècle et au début du XXe, la pêche au feu se pratiquait en allumant un brasier au bout d’une perche tenue à bonne distance de la barque-support. Au risque d’incendier l’embarcation ! À partir de 1870, la technique s’améliore grâce à l’invention de la lampe à carbure dite Arras, mise au point dans les mines de charbon de la ville éponyme. D’une autonomie de 15 heures, la lampe à acétylène ou carbure de calcium fut adaptée pour la pêche vers 1890, et en particulier pour celle des gambaroti. L’historien des traditions monégasques, René Stefanelli, nous rappelle cette pêche d’autrefois : « Dans le temps, au mois de janvier, vers la fête de Sainte-Dévote, quand la lune favorable était en route, les pêcheurs à la ligne commençaient à s’inquiéter. Un peu partout à Monaco, on entendait des questions insolites. Est-ce qu’ils monteront, cette année ? S’ils font comme l’an passé… ; la lune, il la faut… mais un petit mistral frais ne ferait pas de mal non plus… » Cette tradition, cette culture, n’est pas un événement national, mais presque. Dans l’attirail du pêcheur, on trouvait la lampe à carbure, les seaux, le panier, la canne, le moulinet, les lignes et les hameçons, les flotteurs… Les lampes s’allument. Des ombres fantomatiques attendent, stoïques et frigorifiées et regardent avec avidité deux ou trois crevettes d’avant-garde. La lune n’échappe pas au rituel. Peu à peu la montée s’accélère… la mer bouillonne et brille de mille phosphorescences. Chacun saisit l’épuisette faite de vieux morceaux de sacs ou de tulle de mariée. Au large de la côte, les professionnels sur leurs barques y vont de leurs lamparos. Quand la récolte était bonne, on partait pêcher dans le Var ou au Cap Martin, avant Menton. On affolait le poisson avec un mélange de crevettes écrasées et de sable, dès le petit jour. On lançait l’esche faite de deux gambaroti tête-bêche et les premières prises se succédaient. »



Premier lamparo utilisé du bord, dès 1890, pour la pêche des gambaroti, avec une lampe à carbure de calcium ou acétylène dite « Arras » (provenant des mines d’Arras)[image: ]




On sait que les montées de crevettes sont favorisées par une pleine lune et un ciel dégagé par le mistral. La période la plus favorable débute trois jours après la pleine lune qui suit la Sainte-Dévote et jusqu’au troisième jour après la nouvelle lune. Dans l’intervalle, et jusqu’à la prochaine pleine lune, les crevettes ne montent pas. La saison peut s’étirer jusqu’à fin avril et comporter trois levers de lune propices.



Pêche moderne des gambaroti, groupe électrogène de 500 W et épuisette. M. Barral, port Hercule, Monaco[image: ]




La pêche au feu n’est autorisée pour les amateurs que sur les côtes de la Principauté de Monaco. En France et en Italie, elle est interdite. Ce qui explique l’absence de cette tradition de pêche en Côte d’Azur malgré des remontées de plancton connues en plusieurs points du littoral azuréen. Monaco est devenue le lieu de ralliement des pêcheurs plaisanciers en saison. Ils viennent de loin (Var et Italie) pour pratiquer cet art particulier et participer « au festin ». Jacques Barral, un pêcheur assidu, nous révèle les arcanes de cette pêche aujourd’hui : « Je suis retraité. Mes parents et grands-parents ont toujours parlé des gambaroti à Monaco. Ils en pêchaient tout le temps. À Monaco, le lamparo est toléré. Mais j’ai des amis qui pêchaient juste à la frontière, vers Cap-d’Ail, et qui ont été verbalisés par les douaniers français. Quand ça « straque » vraiment, on peut en prendre des grandes quantités. En début de saison, j’ai des collègues qui ont fait plus de 200 kilos en un soir. Moi, je pêche depuis cinq ans. J’ai deux groupes électrogènes avec des lampes de 500 watts. On peut aller jusqu’à 1 000 watts. La lumière doit être plutôt blanche. Il faut attendre le lever de lune. On pêche de 23 heures à 6 heures du matin. Le lamparo n’attire pas que les crevettes, mais beaucoup de poissons comme le cavale, qui ressemble au maquereau espagnol. Les gambaroti montent aussi en Italie. À Bordighera, des copains pêchent à la lampe malgré l’interdiction. On ne consomme pas les gambaroti. On s’en sert comme appât. Quand les crevettes sont vivantes ou encore très fraîches, aucun poisson ne résiste. On met le bouquet, 3 ou 4 gambaroti sur l’hameçon. Les loups adorent ça. À Monaco on prend du calmar, du sar, du congre, des poissons de roche, du barracuda, de la dorade coryphène… Quand ça straque, d’un seul coup d’épuisette on ramasse un demi-kilo de crevettes. Parfois, c’est phénoménal, il y en a 10 centimètres en surface et sur les plages. « Straquer », c’est un terme niçois qui veut dire « ça monte ». Pour « brouméjer », il en faut un à deux kilos. Pour pêcher à la ligne, avec 150 grammes, c’est suffisant. Quand on voit le poisson bouler, sortir de l’eau, c’est que les gambaroti remontent. »



Façon d’appâter avec un gambaroti : appât de choix pour la pêche au vif ![image: ]






Réglage du groupe électrogène et du lamparo pour la pêche des gambaroti[image: ]




Certaines nuits, sur la jetée nord, les pêcheurs se pressent les uns contre les autres. Tous se connaissent, s’interpellent, dans le bruit assourdissant des groupes électrogènes tournant à plein régime. Dans un ballet d’ombres et de lumières, on voit le long manche des épuisettes s’élever, pour mieux plonger dans la masse des crevettes arrivant en surface. D’abord quelques esseulées, puis, au fur et à mesure des heures, de l’action de la lune et des lampes, l’eau se charge de plus en plus. Le rythme s’accélère. Les seaux se remplissent. Une joyeuse animation s’empare des hommes. Plusieurs ont déjà saisi les cannes. Tout en collectant cette manne venue des profondeurs, ils lancent leurs lignes et attrapent à l’unisson les premiers poissons. La construction de la nouvelle digue flottante ne semble pas avoir interrompu le phénomène de montée des gambaroti à Monaco.

L’unique famille de pêcheurs professionnels de la Principauté, les Rinaldi, assure l’approvisionnement des amateurs en crevettes toute l’année, en les congelant et en les stockant pour la vente. Avec leur pointu muni d’un lamparo, ils arpentent la côte, les coins et recoins du Rocher. Gérard Rinaldi nous en donne un aperçu : « Autrefois, sur la barque, on mettait des fagots de bois allumés pour faire la lumière. Il y a plus de 100 ans. Avec le lamparo, on attire les anchois, les sardines, les gambaroti. Les professionnels en France ont une licence pour pêcher au feu. On est les seuls à Monaco. On est aussi inscrits au quartier de Nice. Notre plus belle pêche de krill en une nuit ? Une tonne, il y a dix ans. Mais on ne peut pas congeler en grande quantité. Quand on est sur le bon filon, avec le bon courant, ça monte. L’été au large, de nuit, quand on va au thon, on voit des gambaroti. On repère les bancs au sondeur. Des taches de 20 à 30 mètres de hauteur sous l’eau. Avec le projecteur, on les prend à l’épuisette. À Monaco, c’est spécial, il y a un courant qui les fait rentrer jusqu’au milieu de la passe. On voit parfois des taches rouges un peu foncées, de jour en pleine mer. Quand les poissons chassent, les crevettes font la boule. Quand ça straque, les poissons, gavés, viennent mourir en surface. Manger une poignée de crevettes crues, c’est possible. Au-delà, ça dérange l’intestin à cause du phosphore. Notre stock au « congélo » est de 400 kilos. On vend le kilo à 15 €. »



Pêche professionnelle de gambaroti, congelée et vendue pour la pêche à la ligne des amateurs[image: ]






Première pêche de gambaroti par des amateurs, port Hercule à Monaco[image: ]






La pêche de la nuit des Rinaldi, pêcheurs professionnels de Monaco[image: ]




Les pêches scientifiques de cette crevette borgne et l’étude des migrations verticales de Meganyctiphanes norvegica, n’ont pas encore permis d’en percer tous les secrets. En hiver, les apparitions à la côte sont irrégulières, liées à la reproduction. Les travaux du musée océanographique de Monaco et de l’observatoire océanologique de Villefranche-sur-Mer, dans le nord du Bassin méditerranéen, s’échelonnent des premières campagnes du prince Albert 1er de Monaco jusqu’à nos jours. Les collections conservent de nombreux spécimens dans du formol. Ces campagnes ont révélé la présence d’énormes rassemblements d’adultes de l’espèce entre le continent et la Corse, sa zone de prédilection. La tradition de pêche des gambaroti à Monaco se réserve encore des belles saisons à venir.



Pêche d’amateurs des gambaroti, port Hercule à Monaco[image: ]







La vie des gambaroti

Les crevettes de...
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