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Pêcheur à pied sur la plage des Sables-d’Olonne © Ifremer/Olivier Barbaroux

Préface
Avec son nouvel ouvrage, Gérard Deschamps, aborde le monde peu connu — et insuffisamment étudié — des « paysans de la mer » comme nous les dénommons habituellement pour les différencier des pêcheurs en bateaux qui appartiennent à l’univers des marins. De son côté, pour désigner les habitants du littoral nord de la Bretagne au xviiie siècle, Émmanuelle Charpentier utilise le vocable de « peuple du rivage ». Il s’agit bien, comme le souligne Dominique Guillemet, de cette population rurale qui représente les trois quarts des insulaires des îles atlantiques et que l’on retrouve, aussi, avec des caractéristiques très proches sur tout le littoral continental proche.
C’est à partir du Moyen Âge que se met progressivement en place une culture maritime spécifique à cette population de « terriens » où hommes et femmes ont chacun leur place et exploitent le rivage comme leur propriété. Ayant appris à vivre avec — et de — la mer, dépourvus de tout moyen d’investigation scientifique, explorant l’estran, leur domaine, sans se départir d’une conscience aiguë des équilibres écologiques, ils ont su acquérir et transmettre les éléments d’une connaissance intime de ce milieu, difficilement imaginable aujourd’hui. Longtemps caricaturés sous les traits d’un conservatisme borné, leur attitude mérite aujourd’hui d’être reconsidérée sous un angle nouveau, afin de recueillir, s’il n’est pas trop tard, une partie de leur savoir ancestral. Pour ces paysans, leur territoire — notamment sur les îles — ne s’arrête pas au bout du champ, mais s’étend sur la partie de l’estran qui découvre à marée basse, espace favorable à la pêche à pied, à la récolte du goémon, voire à l’arrivée d’épaves amenées par les flots et bien tentantes malgré les interdictions réitérées.
Comme partout sur le littoral, les insulaires et les riverains ont complété leur nourriture avec ce que leur procurait cette mer nourricière. Individuellement, ils ont récolté sur les rochers coquillages, crustacés et poissons divers ; chaque type de pêche nécessitant une parfaite connaissance du milieu, mais aussi des instruments particulièrement bien adaptés, souvent spécifiques à un territoire. Collectivement, ils ont bâti de vastes pêcheries en filets, en bois (bouchots, gords, besses…) ou en pierre (pêcheries en pierre, écluses, …), mettant en œuvre des connaissances techniques particulièrement pointues, fruit d’une expérience de terrain et d’un savoir-faire transmis de génération en génération.
En outre, après l’hiver, comme pour les labours préparatoires de printemps, on nettoyait les emplacements comblés par les transits de sables littoraux pour que crabes et crevettes retrouvent leurs espaces de prédilection. De même, des appâts étaient positionnés dans les pêcheries collectives (barsière, tas de pierres avec varech, lits de banche enlevés…). Cette période était aussi celle des réparations sur les pêcheries collectives qui pouvaient avoir souffert des tempêtes hivernales.
Néanmoins, cette utilisation de l’estran n’était pas aussi libre qu’il y paraît. En premier lieu, parce que les seigneurs, laïques ou ecclésiastiques, ont toujours possédé — ou se sont appropriés — un certain nombre de droits sur le littoral. Ensuite, parce qu’à partir du xive siècle s’affirme la souveraineté du Roi, même si la pêche est définie comme un droit naturel : « ce que la mer abandonne d’elle-même revient et doit revenir au roi ». L’ordonnance de Moulins, en 1566, consacre définitivement ce principe ou plutôt le constate comme une chose évidente par elle-même « et depuis longtemps reconnue ». L’ordonnance de Colbert, en 1681, qui reprend et développe des textes antérieurs, précise un corpus réglementaire qui servira de socle à la législation sur la pêche jusqu’au milieu du xixe siècle.
Le littoral est aussi l’objet d’une surveillance constante, mais bien souvent épisodique, de la part de l’autorité. En témoigne, par exemple, la visite des côtes du Ponant, de Dunkerque à Bayonne, par l’inspecteur des pêches Le Masson du Parc en 1723-1728. S’appuyant sur les officiers de l’Amirauté, il sillonne les lieux à cheval, pénètre dans les maisons de pêcheurs, inspecte les filets et tous les instruments de pêche, découvrant souvent des engins prohibés qui avaient été cachés. Ses procès-verbaux de visites, accompagnés de dessins, constituent un corpus exceptionnel pour l’étude de la pêche littorale sous l’Ancien Régime.
On imagine difficilement l’importance économique de la pêche à pied. L’Administration a toujours voulu évaluer le poids de cette activité considérée comme une « concurrence déloyale » pour la pêche en bateau. Aussi, en 1860 — époque où la flottille de pêche rétaise est très importante — une enquête est réalisée sur le quartier de l’île de Ré : l’évaluation de la pêche à pied représente alors 40 % en valeur (dont 14 % pour l’ostréiculture naissante) de la pêche en bateau !
Depuis la fin de la Seconde Guerre mondiale, cette culture maritime des « paysans de la mer » disparaît inexorablement sous l’action de contraintes qui ne font que s’amplifier : problèmes généraux de la pêche, déplacement des grands courants commerciaux, développement du tourisme côtier, changement des habitudes de vie. Cette évolution brutale, subie dramatiquement par la dernière génération de paysans côtiers, est souvent à peine perceptible pour la plupart des jeunes et les nouveaux arrivants sur le littoral. Le livre de Gérard Deschamps arrive à point pour recueillir les témoignages des derniers témoins et conserver trace de cette culture si particulière.
[image: Pechepied-2009-44-images-def-fig-0-2.jpg]

Jacques Boucard
Docteur en Histoire moderne

Avant-propos
L’homme préhistorique est avant tout cueilleur, chasseur et pêcheur. Il exploite les ressources naturelles disponibles sans les maîtriser. Les premiers pêcheurs ont très probablement tenté d’attraper des poissons ou certains crustacés à la main, dans les rivières peu profondes, les trous d’eau en période d’étiage ou les flaques à marée descendante. C’est au cours de ces longs millénaires qu’il apprend à concevoir, fabriquer et utiliser les outils destinés à capturer et tuer les gibiers et poissons, permettant ainsi de nourrir la cellule familiale.
Si les premiers hommes consomment du poisson lorsque l’occasion se présente, la pêche, en tant que véritable activité, n’apparaît en Europe qu’avec l’arrivée de l’homme moderne et se développe au cours du Paléolithique supérieur, soit 40 000 à 12 000 ans av. J.-C. Mais, c’est vers la fin de la dernière période glaciaire (17 000 à 11 000 ans av. J.-C.), que les Magdaléniens inventent les pêches de groupe qui voient plusieurs tribus se réunir sur des sites de reproduction du saumon et fabriquer des barrages-pièges permettant des prises massives à l’aide de harpons et de fouënes.
À la fin du Paléolithique supérieur et au début du Mésolithique (entre 10 000 et 6 500 ans av. J.-C.), les hommes enrichissent leurs techniques de pêche. Outre les lignes équipées d’hameçons primitifs et les harpons, ils disposent d’un nouvel engin, la nasse. Des restes de ces types d’instruments, constitués de matériaux périssables comme le bois et les fibres végétales, ont été trouvés dans des tourbières, comme sur le site mésolithique de Noyen-sur-Seine, où une pirogue monoxyle, contenant des résidus de poissons et des nasses ont été découverts. Ces dernières sont fabriquées à l’aide de brins torsadés de troène, d’osier ou de pin.
Au Néolithique (entre 6 200 et 3 200 ans av. J.-C.), une pêche côtière est pratiquée depuis le rivage. Malheureusement, une grande partie des traces les plus anciennes est engloutie par la montée du niveau de la mer. Les barrages ayant été construits sur l’estran, leurs vestiges ne sont visibles qu’à marée basse ou, pour certains d’entre eux, lors des grandes marées. Les plus anciens sont éloignés du rivage et se trouvent aujourd’hui au large. Ils sont repérables sur les photographies aériennes grâce aux algues accrochées sur les pierres. Leur position par rapport à l’actuel niveau des marées permet de les dater, avec toutefois une marge d’incertitudes de plusieurs centaines d’années. Les premiers filets datent également du Néolithique. Ceux dont on a trouvé les vestiges, à Robenhausen en Suisse, sont en cordes de lin, à grandes ou à petites mailles. Ils sont munis de flotteurs en écorce de pin et de galets troués faisant office de lests.
Les outils et divers instruments de pêche imaginés par l’homme ont suivi la lente évolution du savoir-faire de l’Homo habilis. L’objectif de cet ouvrage est de montrer que l’évolution des pratiques de pêche et de récolte à pied en mer va de pair avec celle des techniques humaines et la maîtrise de nouveaux matériaux. Ces diverses pratiques s’effectuent de nos jours selon des réglementations précises permettant, d’une part, la préservation du milieu naturel et de la ressource et, d’autre part, la prévention de risques potentiellement dangereux pour la santé.
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Extrait d’une planche du Traité général des Pesches de Duhamel du Monceau, 1772


La pêche des coquillages

Dès la préhistoire, les hommes riverains des mers cherchent à ramasser des coquillages (de nombreux amas coquilliers, datés du Mésolithique, témoignent de leur collecte) et à piéger des poissons pour se nourrir. Il semble que leurs premiers outils soient les mains. La récolte des coquillages représente pour les populations du Mésolithique et du Néolithique une activité de faibles dangers où seule la zone exondée par les marées, l’estran, est exploitée. Les coquillages les plus accessibles dans la zone intertidale, dont la chair est plus facile à désolidariser de la coquille, ont été les plus consommés. Certains ont servi de nourriture, d’autres d’appât et, dans une moindre mesure, d’outils, de teinture (pourpre), voire d’objets de parure. De nombreuses tombes du Néolithique (5 000‑2 000 av. J.‑C.) en retracent l’usage.

Durant au moins six millénaires, des hommes ont vécu sur le littoral atlantique de Mauritanie occidentale ou l’ont saisonnièrement fréquenté pour pêcher et pour collecter bivalves et gastéropodes. Plus d’un millier d’amas coquilliers y ont été recensés.

En France, le long de la façade atlantique, de nombreux témoins de la consommation de coquillages provenant de la fin du Mésolithique ont été découverts. Cette consommation est sans doute plus précoce mais les rejets alimentaires des populations côtières antérieures au Mésolithique ont disparu. Les amas fouillés se présentent sous forme d’une couche coquillière d’une épaisseur comprise entre vingt centimètres et un mètre. Une grande diversité de coquillages y a été constatée. Les plus abondants sont les patelles (Patella sp.), l’huître plate (Ostrea edulis), la moule (Mytilus edulis), la coque (Cerastoderma edule) et la scrobiculaire (Scrobicularia plana). Des fouilles ont également révélé, dans l’alimentation des populations gauloises, gallo-romaines et médiévales, l’importance des coquillages marins (huîtres, coques, moules, patelles), et au bas Moyen Âge et à l’époque moderne, patelles, moules et bigorneaux, particulièrement.


La pêche des huîtres

Le terme « huître », est apparu dans la langue française en 1265, d’abord sous la forme de « oistre », dérive du latin ostrea, emprunté au grec ostreon.

Pour les premiers hommes, parmi les produits de la mer, l’huître a eu un rôle alimentaire important. Des amas de débris ont été trouvés sur les côtes d’Europe, au Danemark et sur les côtes de France (Étaples, Roscoff, Saint-Michel-en-l’Herm…). Parmi ces débris coquilliers, des cendres de charbon, des restes d’animaux et certains objets travaillés ont permis de les dater du Paléolithique. Toutefois, certains des vestiges coquilliers vendéens seraient du haut Moyen Âge (de l’an 900 à 1 300 environ).

Dès l’Antiquité, l’huître a occupé une place de choix, sauf chez les Égyptiens et les Hébreux qui la considéraient comme un aliment impur puisqu’elle n’avait ni nageoires, ni écailles. Les Grecs, au contraire, la mangeaient avec plaisir, tandis que les Romains lui vouaient une véritable passion.

Les Grecs appréciaient particulièrement l’huître à laquelle ils prêtaient une valeur aphrodisiaque. Ils la ramassaient sur les bancs naturels. Les Romains en étaient aussi de grands amateurs ; ils l’appelaient « callibléphares » signifiant « belles paupières », en référence aux bords de son manteau. Ils ne concevaient pas un banquet sans elle. De nombreuses coquilles de ce mollusque ont été retrouvées à côté de villas, témoins de cette passion. Ils les faisaient venir à grands frais de plusieurs « terroirs », de Gaule, notamment de la mer des Santons (Mare Santonum : bassin de Marennes). Après quatre siècles d’occupation romaine, les Gaulois avaient atteint un très haut degré de perfection dans le conditionnement de l’huître et leurs produits étaient réputés dans tout le monde romain. Pour les transporter, elles étaient mises en saumure dans des barils, dans des vases d’eau de mer ou sur de la paille, fin prêtes pour emprunter la « route des huîtres » (de Marennes à Rome).
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Huîtres et ostracisme

Des viviers (à Clermont, Poitiers, Saintes, Jarnac…), alimentés en eau de mer, avaient été prévus pour les stocker lors de leur voyage. Ainsi elles arrivaient vivantes et fraîches à Rome. Ce coquillage était également expédié en Germanie.

Durant le Moyen-Âge et la Renaissance, la consommation des huîtres devient un plat de pauvres pour les populations côtières habituées à la cueillette sauvage. Elles sont toutefois très recherchées par les populations aisées des villes éloignées des côtes et par la noblesse. En France et en Angleterre, on la mangeait cuite, sous forme de civet sans viande. Entre le xive siècle et le xviiie siècle, on ne trouve nulle mention dans les ouvrages culinaires de sa consommation à l’état cru, très probablement parce qu’elle ne supportait pas les longs déplacements de la mer jusqu’aux villes de l’intérieur.


La pêche sur les bancs d’huîtres

Jusqu’en 1868, l’huître plate (Ostrea edulis) est la seule huître ramassée et consommée en France et en Europe. Elle est l’espèce autochtone d’Europe de l’Ouest. Elle est présente en bancs sur toutes les côtes françaises, depuis les basses mers de vives-eaux jusqu’à cinquante mètres de profondeur. Elle vit fixée sur un substrat dur mais on peut aussi la rencontrer détachée, sur le fond. Elle est fixée sur les rochers par sa valve inférieure. Son habitat se situe dans les eaux côtières, de préférence en milieux abrités, rocheux, parfois vaseux ou graveleux. La turbidité de l’eau doit rester faible, riche en nutriments ; l’eau doit être propre et oxygénée.


La pêche de l’huître plate

À l’origine, l’Ostrea edulis était tout simplement ramassée aux grandes marées, pour être consommée presque aussitôt ou stockée dans les premiers parcs. Pour la détacher du rocher où elle est fixée, le pêcheur utilise une sorte de couteau. Celui-ci est appelé « étiquette » au xviiie siècle. Il est constitué d’un manche en bois rond et d’une lame en feuille de lierre, affûtée d’un seul côté. Lorsque les huîtres se trouvent dans une mare sur un fond sablo-graveleux, elles sont collectées avec un râteau.

Jusqu’au xviiie, le ramassage des huîtres a été très anarchique, entraînant un appauvrissement des gisements naturels.
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Couteau (étiquette)

Au xviie siècle, dans son commentaire sur l’ordonnance de 1681, l’avocat et procureur du roi au siège de l’Amirauté de La Rochelle, René-Josué Valin, considère que les bancs d’huîtres sont inépuisables. Toutefois, au début du xviiie siècle, de nombreux gisements sont menacés de disparition. Des restrictions de pêche vont alors être décrétées, mais sans méthode ni suite. Les gisements s’épuisent, on interdit alors la pêche, puis ils commencent à se reconstituer et on l’autorise de nouveau. En 1755, le Parlement de Bretagne édicte la défense de pêcher des huîtres sur les bancs de Tréguier pendant six ans. En 1758, les pêcheurs réussissent à faire lever cet arrêt. Six ans plus tard, l’huîtrière est à la limite de disparaître et la Cour accorde à nouveau six années de repos. À la fin de ce délai, la pêche recommence sur tous les bancs par tous les temps. Cinq années de ce régime vont suffire à anéantir l’huîtrière.

En 1744, dans la baie du Mont-Saint-Michel, entre Cancale et Granville, suite à une pêche intensive, les bancs d’huîtres manquent également de disparaître. C’est en 1755 et 1764 que le Parlement de Bretagne prend plusieurs arrêts pour proscrire les différents abus qui ont pour effet d’épuiser les gisements. Le 16 août 1766, l’Amirauté de Saint-Malo édicte un règlement, repris par une ordonnance royale. Dans cette dernière, une disposition interdit la vente des huîtres entre mai et août. Cet arrêté serait à l’origine de la très fameuse coutume des mois en « R ». À la fin du xixe siècle et au début du xxe siècle, les gisements de la baie du Mont-Saint-Michel se sont en partie reconstitués. En plus des pêcheurs en bateaux draguant ce coquillage sur des gisements immergés, de nombreux pêcheurs à pied habitant le long du littoral compris entre Saint-Germain-sur-Ay et Cancale vont ramasser cette huître plate sauvage. En 1862, uniquement pour ce qui concerne la pêche à pied, 192 000 huîtres plates ont été récoltées à Granville, et 58 300 à Dinan. Des peintures et des cartes postales datées des premières années du xxe siècle montrent cette activité.
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Retour des Cancalaises. Leroux Pierre-Albert (1890-1959). Droits réservés © RMN-Grand Palais (MuCEM)/Thierry Le Mage

En Bretagne Nord, après des périodes où le gisement de la rivière du Tréguier a failli disparaître, en 1907, lors de grandes marées, de nombreux pêcheurs à pied peuvent à nouveau ramasser des huîtres plates.

En 1750, durant trois années, la pêche des huîtres est interdite dans tout le bassin d’Arcachon. Après cette interdiction, les récoltes d’huîtres sauvages du bassin deviennent fructueuses mais insuffisantes face à une très forte demande des consommateurs. Pour ne pas épuiser les stocks, à partir de 1850, on essaie de les élever en parcs, et c’est en 1852 que les premières concessions vont être accordées. En 1865, un armateur de pêche de La Teste, M. Arnaud Coycaut, constatant la pénurie d’huîtres indigènes dans le bassin décide d’y introduire plusieurs millions huîtres portugaises (Crassostrea angulata) provenant de la baie de Lisbonne. L’autorisation lui est accordée par arrêté du préfet maritime de Rochefort le 17 décembre 1865.




Introduction de l’huître portugaise

Ce n’est qu’au début de 1867 que M. Coycaut se fait expédier par le vapeur anglais, le Speedwell, un premier chargement destiné à être immergé dans le bassin. Mais, au début de mai 1868, au cours d’un autre transport, c’est accidentellement que l’huître portugaise est introduite le long des côtes françaises atlantiques. Venant de Setúbal, au sud de Lisbonne au Portugal, le Morlaisien, commandé par le capitaine Hector-Barthélémy Patoizeau, ayant comme armateur la Société Coycaut-Boussang, est chargé de livrer des huîtres aux ostréiculteurs arcachonnais. En raison du mauvais temps, les passes d’Arcachon sont impraticables, le commandant décide alors de se mettre à l’abri dans l’embouchure de la Gironde, non loin du Verdon. La tempête durant plusieurs jours, le capitaine fait jeter par-dessus bord la cargaison avariée. Quelques huîtres survivent et prolifèrent. Cinq ans plus tard, ces ostréidés apparaissent sur la rive droite et garnissent les rochers de Talmont-sur-Gironde, Meschers, Royan et Saint-Palais. En 1874, la « Portugaise » est à La Rochelle et, en 1879, tout le littoral charentais et Sud Vendée est colonisé. Au début cette huître portugaise est vue comme un compétiteur, elle est très souvent détruite. Elle va être ensuite considérée comme la bienvenue et se substituer à l’huître plate. De nombreux pêcheurs à pied vont alors profiter de cette aubaine.
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Propagation de l’huître portugaise (d’après Joubin et Guérin-Canivet, 1904-1913)

En 1870, l’importation de l’huître portugaise est réprouvée par les producteurs bretons, spécialisés dans l’élevage de l’authentique huître de Bretagne, l’Ostrea edulis, appelée huître française pour signifier leur opposition. En 1893, l’huître plate est infestée par un agent pathogène qui ne sera pas identifié. En 1920, une nouvelle épizootie fulgurante s’étend sur l’ensemble des parcs et des gisements, décimant toutes les classes d’âge d’huîtres plates. En 1923 un décret interdit la culture de l’huître creuse portugaise au nord de la Vilaine car cette dernière, implantée dans tout le Sud-Ouest (Arcachon), concurrence alors l’huître plate. En 1925, on observe un regain de l’huître plate en Bretagne Sud. Cependant, au sud de la Vilaine, l’huître creuse a définitivement supplanté l’huître plate. En 1966, l’huître portugaise est atteinte de la maladie des branchies (virus) dans les différents bassins ostréicoles français. L’huître s’anémie et meurt. On commence alors à importer Crassostrea gigas (huître creuse japonaise du Pacifique), génétiquement proche de la portugaise. En 1970, Crassostrea angulata disparaît suite à cette maladie virale. À la même époque, une nouvelle épizootie provoque la quasi-disparition de l’huître plate. Les ostréiculteurs bretons sont alors contraints d’élever des huîtres creuses.

En France, c’est sous le Second Empire, suite à un rapport alarmiste du ministère de l’Agriculture que l’ostréiculture voit réellement le jour.






Origines de l’ostréiculture

En 1878, dans sa Note sur l’ostréiculture en Chine, Prosper Giquel écrit que l’élevage des huîtres remonterait à des temps immémoriaux. Certaines populations chinoises récoltaient le naissain d’huîtres à l’aide de bambous entaillés sur lesquels étaient disposées des coquilles, les larves de ce coquillage venant s’y fixer. Les huîtres pouvaient être consommées deux ans plus tard.

En Europe, dans l’Antiquité, il n’existe pas d’ostréiculture comme elle est pratiquée aujourd’hui. Selon Pline l’Ancien, les Romains réalisaient seulement une technique d’affinage qui consistait à parquer les huîtres dans des ostriaria. Vers 100 av. J.-C., un Romain, Sergius Orata, conçut des bains suspendus et aménagea des viviers alimentés par les eaux du lac Lucrin pour maintenir les huîtres en vie. Il en fit la réputation puisqu’on dit que les meilleures huîtres y furent recueillies. Sergius Orata est ainsi le premier Romain qui eut l’idée d’en faire culture.
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Vase en verre trouvé en 1812 près de Populonia (d’après Sestini, 1813)

En 1812, dans les fouilles d’une sépulture antique, près de Piombino, non loin des ruines de Populonia, un vase en verre illustré est trouvé. Il est daté du ier siècle av. J.-C. Sur celui-ci seraient représentés des édifices de Pouzzoles et des pieux servant de supports à des coquilles d’huîtres et qui seraient ceux des parcs à huîtres (ostriaria) du lac de Lutrin.

À l’époque de l’occupation romaine, les bancs d’huîtres plates abondant sur le littoral de la Santonie (Marennes) font l’objet d’un ramassage régulier. Sur les rivages de l’estuaire de la Seudre et dans l’île d’Ularius (Oléron), les Gaulois, initiés par les Romains, sont passés maîtres dans l’art d’élever et d’engraisser les huîtres.

Mais, au ve siècle, cette activité ostréicole sera détruite par les invasions barbares. L’existence sur les côtes françaises d’énormes viviers naturels et de qualité explique peut-être le fait que l’on n’a pas cherché de nouveau à pratiquer cet élevage. De plus, le Moyen Âge laissant très peu de place aux coquillages et aux poissons dans la gastronomie, la demande était beaucoup moins grande, la cueillette suffisait donc amplement. Il faudra attendre le xie siècle pour que l’ostréiculture devienne une activité économique.

Aux xvie et xviie siècles, les huîtres sauvages pêchées en baie du Mont-Saint-Michel étaient reparquées. Les Bretons possédaient sur le littoral des « étalages » ou parcs utilisés comme dépôts. Les Normands transportaient le produit de leur pêche à Saint-Vaast-la-Hougue où de nombreux parcs étaient aménagés dans l’anse de Réville et entre Saint-Vaast et l’île de Tatihou. Les huîtres y séjournaient au minimum un mois, souvent plusieurs. Elles y subissaient l’opération de « trompage ». Cette opération permet d’habituer les huîtres à ne plus respecter le jeu des marées et à rester fermées lors de leur expédition. Après leur séjour dans ces parcs, certaines étaient dirigées sur Courseulles, Étretat, Fécamp et Dieppe, les autres, embarquées sur des chalands et transportées par la Seine à Paris.

À partir du xviie siècle, dans les bassins ostréicoles de Marennes et d’Arcachon, les huîtres sont reparquées dans des « claires ». En1688, l’Intendant Pierre Arnoul, dans un mémoire adressé au roi décrit la construction, près de Marennes, de ces claires au milieu des marais salants. Celles-ci sont des bassins d’affinage creusés, dans un sol argileux, dans d’anciennes salines. Ces claires sont alimentées en eau de mer en fonction des marées. Pendant leur séjour dans ces bassins, les huîtres y trouvent les apports nutritifs nécessaires pour s’étoffer et s’enrichir en saveurs. Elles acquièrent un goût spécifique et, quelquefois, une couleur verte. Louis XIV était friand de ces huîtres vertes. Dans l’Encyclopédie de Diderot et D’Alembert, éditée de 1751 à 1772, l’une des planches illustre les « claires » ou « parcs à verdir les huîtres » existant à l’époque.
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Claires (c, b, e) creusées dans des marais salants au xviie siècle (d’après Diderot et D’Alembert, 1751)

Les bases de l’ostréiculture moderne sont établies pendant le Second Empire, sous l’impulsion décisive de Napoléon III avec la réorganisation de l’exploitation du domaine maritime et l’introduction de la technique du captage des larves puis des jeunes huîtres. En 1852, le marquis de Chasseloup-Laubat, ministre de la Marine, convainc Napoléon III de soumettre la récolte des huîtres à l’octroi d’une concession sur le domaine public maritime, dont l’attribution doit être approuvée par les services de l’administration maritime. Ainsi, le récoltant peut utiliser l’espace maritime qui lui est octroyé mais il n’en devient pas pour autant le propriétaire. Cette même année, l’empereur nomme un naturaliste, Victor Coste, à la tête d’une mission. Celle-ci a pour but d’étudier et de comparer les méthodes de captage et d’élevage de l’huître sur les côtes françaises et italiennes. En Italie, au lac Furaso, le naturaliste observe avec intérêt les fagots qui servent à capter le naissain d’huîtres. Pour Coste, ces observations constituent une première approche expérimentale du captage des larves d’huîtres.

Au retour de sa mission, Coste convainc l’empereur de lui donner d’importants moyens car, pour lui, il est urgent de repeupler les bancs naturels. En 1858, l’expérience débute dans la baie de Saint-Brieuc, baie dont le peuplement d’huîtres a particulièrement été mis à mal. La méthode de repeuplement de Coste est la suivante : il délimite de nouveaux bancs artificiels, encore vierges d’huîtres, qu’il recouvre de coquilles sèches. Sur ces dernières sont rajoutés des fagots de branchages mis en suspension dans l’eau et destinés à la récolte du naissain. Les huîtres sont importées de Cancale et de Tréguier par deux navires, l’Ariel et l’Antilope, puis semées sur les bancs. L’expérience est réussie. Six mois plus tard des quantités impressionnantes de petites huîtres sont observées sur les fagots, mais la violence des courants et les tempêtes hivernales vont détruire rapidement les supports. À la même période, il mène d’autres expériences en Bretagne, dans la rade de Brest, dans le Trieux et le Jaudy (actuelles Côtes-d’Armor) qui se soldent toutes par des échecs, soit en raison de conditions locales défavorables, soit en raison du pillage intensif par les populations riveraines. Il va aussi effectuer d’autres essais dans des parcs établis sur les côtes de l’île de Ré, d’Oléron ou de La Rochelle. Ils vont connaître eux aussi de rapides échecs. Pourtant, vers 1858, sur l’île de Ré, un maçon entoure un parc avec des pierres, et met de la paille sur le sol. De jeunes huîtres se posent sur les pierres, mais on n’en tire aucune conclusion.

En 1859, dans le bassin d’Arcachon, Coste crée les deux parcs impériaux du Grand Cès et de Crastorbe qui doivent être deux parcs modèles. Sur ceux-ci, il dépose des collecteurs qu’il a imaginés. Ils sont simplement constitués de tuiles. L’expérience est un succès. Un troisième parc est alors établi à Lahillon en 1863.Toutefois, si l’huître jeune se fixe bien sur la tuile et s’y développe, il devient ensuite difficile de l’en détacher.

En 1865, un maçon arcachonnais, Jean Michelet, met au point la technique du « chaulage » (blanchir les tuiles) en enduisant les tuiles d’un mélange de sable et de chaux résistant à l’eau. Cette technique permet aux ostréiculteurs de détacher (détroquer) les jeunes huîtres (naissain) sans risquer de les détruire et ainsi de pouvoir les élever. Pour préserver le naissain des prédateurs, Jean Michelet imagine les caisses ostréophiles ou « ambulances ». Ces casiers, constitués d’une armature en bois recouverte de grillage, renferment les tuiles chaulées placées en rangées mais espacées. Les parcs expérimentaux vont cesser de fonctionner en 1872, les ostréiculteurs ayant adopté ce système de captage pour approvisionner leurs parcs. C’est le début de l’ostréiculture moderne.

De nos jours, le naissain des huîtres élevées par les ostréiculteurs provient soit de collecteurs se présentant sous différentes formes : tubes ou coupelles en plastique, morceaux d’ardoise enfilés en cordées, « pléno » (supports rectangulaires remplis de lames en plastique), soit d’une écloserie. Trois à quatre années sont nécessaires pour l’élevage des huîtres et différentes méthodes sont utilisées : à plat, sur tables, en eau profonde et, plus récemment, sur filières. À la fin du xixe siècle et au début du xxe siècle les huîtres sont élevées à plat. Ce mode d’élevage demande alors beaucoup de main d’œuvre constituée généralement de femmes, employées pour le captage du naissain, le chaulage des tuiles et le détroquage.

Au xxie siècle, comme au xviie siècle, dans le bassin ostréicole de Marennes, des huîtres adultes âgées de trois ans sont affinées dans des claires. Cette opération est destinée à améliorer la qualité et la valeur commerciale des huîtres (engraissement, présentation, goût et couleur verte). Une fois le processus de croissance et l’affinage achevés, les huîtres sont entreposées dans des bassins, dégorgeoirs, sites naturels où l’eau de mer est saine. Elles sont ensuite lavées, triées, calibrées, rangées à plat et placées dans des paniers pour être commercialisées.






La pêche des moules

Seules deux espèces de moules sont présentes en Europe et sur les côtes de France : la moule commune (Mytilus edulis) et la moule d’Espagne (Mytilus galloprovincialis). Sur les côtes européennes, la moule commune est la plus répandue : on la rencontre en Baltique, en mer du Nord et en Atlantique jusqu’au Portugal. Elle vit en zone intertidale, souvent dans le ressac, et dans des eaux peu profondes, jusqu’à environ 10 m. En milieu battu et pour mieux se protéger des vagues, cet animal grégaire se fixe à l’aide de son byssus sur des fonds caillouteux, en formant des gisements naturels denses (les moulières). Toutefois, sa répartition est très inégale, d’abord parce que la nature des terrains constituant le littoral français est très variée, ensuite parce que les côtes sont plus ou moins battues par la mer.

La moule est pêchée et mangée par l’homme depuis la préhistoire. Les Grecs se régalaient de ce fruit de mer : en effet, sur l’île de Delos, des coquilles ont été retrouvées dans des vestiges de restes alimentaires, datés du ier siècle av. J.-C. et le poète de la Grèce antique Philoxène de Cythère (v-vie siècles av. J.-C.), dans son menu poème d’un des dîners servis à la cour du tyran Denys de Syracuse écrit : « …. toutes ouvertes et qui bruissaient encore en sortant dorées de l’huile où on les avait fait frire. »

En France, la moule commune est pêchée sur toutes les côtes de l’Atlantique et de la Manche. En 1728, pour préserver les gisements sauvages ou moulières découvrant à marée basse, une déclaration du roi, initialement prévue pour les provinces de Flandres, est appliquée sur toutes les côtes de la Manche et de l’Atlantique. Dans cette réglementation sont définis l’outil de pêche « …couteaux de fer de deux pouces de large au plus, et qui ne pourront avoir que sept pouces de long, y compris le manche », la façon de se déplacer sur la moulière « …faire ladite cueillette sans avoir ôté leurs chaussures excepté pendant les mois de novembre, décembre, janvier, février et mars », et la taille minimale de pêche de la moule selon les zones (15 lignes : 3,38 cm ou 12 lignes : 2,70 cm).

Jusqu’à la Seconde Guerre mondiale, parmi les nombreuses moulières exploitées par des pêcheurs à pied, les plus productives sont celles situées sur les côtes de la Manche. Elles sont situées dans le Boulonnais, sur 15 km, entre le cap Gris-Nez et Équihen, sur la côte picarde et haut-normande, entre Ault et Veulettes, et sur le littoral bas-normand, entre Honfleur et Vierville.

Suite au décret du 31 juillet 1923, un grand nombre de ces gisements naturels de moules sont classés. À l’époque, les critères de classement des zones de pêche sont basés, selon les paramètres microbiologiques, sur la concentration en bactéries Escherichia coli dans les coquillages. Souvent, ces bancs de moules portent un nom. Dans le Boulonnais, ces moulières se nomment Hieur de Cat’s, Caberlain, Langues de Chien…, en Basse-Normandie, sur la côte de Villerville, Marigaux, Margonneuse, la Route des Banneaux… Aujourd’hui, beaucoup de ces gisements ont complètement disparu, détruits par une exploitation irraisonnée. Toutefois, de nos jours, des gisements de moules sauvages sont encore exploités par des pêcheurs professionnels sur le littoral boulonnais.
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Moulières du Boulonnais en 1981 (d’après Lamolet et Morel, 1981)


Les pêcheuses de moules

La pêche aux moules est assez facile. Jusqu’aux années 1930, cette activité est généralement exercée par les femmes et les enfants. Les pêcheuses ramassant ce coquillage sont appelées selon les régions « moulières » ou « matelotes », comme à Boulogne. Ces femmes, souvent mères de familles nombreuses, sont habillées, été comme hiver, d’une longue robe en drap à plis, recouvrant plusieurs épaisseurs de jupons, d’un grand châle croisé sur la poitrine au-dessus d’un caraco de drap, et coiffées d’un fichu ou d’un bonnet de piqué qui les protège du vent ou du soleil. Sur la tête les plus âgées portent souvent une bonnette de coton matelassée, nouée autour du cou. Courbées en deux, elles cueillent les moules à l’aide d’une éthique (ou étiquette) qui correspond, avec son manche en bois rond et sa lame en feuille de lierre, affûtée d’un seul côté, au couteau utilisé pour la pêche des huîtres. Les moules sont mises dans un panier ou dans une manne en bois déroulé. Généralement, les « moulières » portent leur manne sur le dos mais il arrive que, pour remonter en haut de la plage et transporter leur pêche, certaines pêcheuses utilisent une charrette (appelée banneau) ou un âne bâté. Une fois la pêche terminée, les matelotes boulonnaises, arrivées en haut de l’estran, chaussent des patins, sorte de mules en bois recouvertes sur le devant d’une bande de cuir noir verni, afin de mieux marcher pour aller commercialiser leurs moules. Leur récolte est livrée à des mareyeurs mais, pour vendre l’excédent, elles parcourent des villages situés à l’intérieur des terres.

Au xxie siècle, à l’exception des moules sauvages, pêchées à pied dans la région de Boulogne ou draguées au large de Barfleur, la plupart des moules commercialisées proviennent de la mytiliculture qui consiste à élever et à récolter un coquillage dans des conditions favorables à sa croissance et à son engraissement.




Naissance de la mytiliculture

Les premières traces de la culture des moules remontent à l’Antiquité, époque où les Romains, raffolant de ce coquillage, entretenaient déjà des moulières. Cependant, la mytiliculture a vraiment débuté au xiiie siècle, dans la baie de L’Aiguillon, avec un Irlandais, Patrick Walton, qui utilise fortuitement des pieux en bois.

En 1235, un naufragé écossais, Patrick Walton, s’échoue dans la baie de L’Aiguillon près d’Esnandes. Après avoir été recueilli par les habitants du cru, il s’installe. Mais, comme il n’a aucun moyen de subsistance, il reprend une pratique habituelle pour lui : la chasse aux oiseaux de mer. Pour tendre des filets « d’allouret », destinés à capturer certains oiseaux, il doit enfoncer de hauts piquets sur le littoral et, très vite, il se rend compte que les pieux se couvrent de moules. Il constate également que leur croissance est plus rapide et leur chair plus savoureuse que celles qui vivent sur les roches. Il a alors l’idée de planter des...
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