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Le ligneur,
echeur méconnu

“Ligneur” a Saint-Vaast-la-Hougue, Vincent
Lanéele appartient a une catégorie
de pécheurs a part. Portrait.

‘l a péche ? Mais pour
moi il n‘aurait jamais
été imaginable d’exer-
cer un autre métier.
D’ailleurs a aucun moment je ne
me suis posé la question. Dés le
départ, je savais que ce serait ca
et pas autre chose I”
La quarantaine robuste, le regard
déterminé, Vincent Lanéele, “li-
gneur" a Saint-Vaast-la-Hougue, ne
marque pas la moindre hésitation
lorsqu’il s'agit d’évoquer le choix
de son métier. Dans sa voix perce
méme une pointe d’étonnement en
réaction a une question dont la
réponse est pour lui tout a fait
évidente.

“Je suis
plus tranquille
avec lui”

Rien d'étonnant a cela : Vincent
Lanéele est issu d’'une famille de
pécheurs solidement ancrée dans
le Val de Saire. “Je suis né dans la
péche. Enfant, je me faisais une joie
d’aider mon grand-pére. Tous mes
moments de loisir, je les passais au
port ou sur le rivage. Dés I'dge de
11 ans, j'embarquais souvent avec
mon pere, pécheur cétier. A bord, je
péchais déja avec ma ligne”.

Cette passion n'a plus quitté Vin-
cent Lanéele. Comme le courant
passait mal entre I'école et |ui, il
commence a travailler dés I'dge de
16 ans en embarquant sur le bateau
de son pere. Le jeune homme, au
cours des années suivantes, ap-

prend toutes les ficelles de son
métier. Et finalement, il décide de
se mettre a son compte. ll acquiert
son premier bateau, une unité de
6 métres, le “Raz Buquet".

Un travail éprouvant

“Je ne me voyais pas pratiquer une
autre sorte de péche : comme li-
gneur, je suis seul a bord, je n'ai de
compte a rendre a personnne. Je
bénéficie d’'une réelle liberté. Jai
travaillé avec ce bateau pendant
six ans”.

A cette époque, se souvient-il avec
une sorte de fatalisme, “fe pois-
son était beaucoup plus abon-
dant qu’aujourdhui et les prix
étaient meifleurs”, Cependant, les
conditions de travail sont dures,
éprouvantes physiquement parfois,
et non dénuées de danger. Alors,
le ligneur de Saint-Vaast-la-Hou-
gue change de bateau et péche
désormais avec son bateau ac-
tuel, le “Mahi Mahi”, une unitéde 7
métres a la cogque en polyester. “If
est plus sdr dans les endroits ol la
mer est agitée en permanence. Je
suis donc plus tranquille avec lui.”
Malgré ces conditions, Vincent
Lanéele prenait toujours autant
de plaisir a son métier car il était
assuré d’avoir de bons revenus.
“Lorsque les prix étaient orientés
a la baisse, la quantité les compen-
sait du fait de 'abondance de la
ressource.” Mais cette situationn'a
plus cours aujourd’hui, “et en par-
ticulier cette année ot les prix res-
tent bas pour les pécheurs comme
moi qui vendent leurs produits en
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cride, alors qu'ils atteignent des
sommets sur les étals pour fe bar
et le lieu jaune!*,

En réponse, le ligneur de Saint-
Vaast-la-Hougue joue la carte
de la qualité de ses poissons en
suivant le cahier des charges du

groupement qualité

NORMANDIE8
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Les ligneurs comme Vincent Lanéele jouent la carte de la qualité afin d'assurer un meilleu

fraicheur mer (NFM). En contrepar-
tie, il peut apposer sur ses produits
la marque du label de qualité dé-
cerné par NFM, ce qui leur assure
de meilleurs prix.

Malheureusement, les ligneurs
sont confrontés a un double phé-
nomene qui, a leurs yeux, porte sé-

citations

rieusement atteinte a la ressource,
en bars surtout. “Des chalutiers
bretons viennent pécher ici en hi-
ver et se rendent dans les frayéres
des bars. Conséquence : leur po-
pulation et leur taille diminuent.”
Et pour ne rien arranger, les pé-
cheurs plaisanciers eux aussi

concurrencent fortement les li-
gneurs : “certains péchent plus
que nous", estime avec une colére
a peine contenue Vincent Lanéele.
Alors, quand arrivera pour lui le
moment tant attendu de la retraite,
il se promet de ne plus pécher...
Fabrice Constensoux
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dedans tout petit”

Vincent Lenéele,
ligneur & Saint-Vaast-la-Hougue.

REPERES

BLigneurs

Vincent Lanéele préside
I'association des ligneurs de
Normandie, professionnels
associés a NFM. lls sont 6
dans la Manche, & Barfleur
et Saint-Vaast-la-Hougue, et
3 dans le Calvados, a Port-
en-Bessin.

M Travail

Comme les autres ligneurs,
Vincent Lanéele est en mer
en moyenne 7 a 8 heures
par jour, et travaille parfois
la nuit. Depuis le début de
sa carriére, il n'a pas pu
prendre de vacances. D'oll
son attente impatiente de la
retraite.

B Qualité

Pour pouvoir apposer sur
son poisson le label de
qualité NFIM, le ligneur doit
respecter un cahier des
charges précis : poisson
saigné et lavé 3 bord,
absence de contact direct
avec la glace, et vente 12
heures maximum aprés
avolr été péché.
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M Les lumiéres sur Evreux
« Portrait d'une belle incon-
nue ». La ville d’Evreux fait la
Une du nouveau numéro de A
fil de la Normandie. Sur une
douzaine de pages, le numéro
d’automne de la revue trimes-
trielle s'intéresse a la capitale de
'Eure, « une vildle marquée par
son histotre qut ne cesse de renat-
tre de ses cendres », Au sommaire
également, la Normandie des
profondeurs, le[bar]de ligne et
Saint-Pair-sur-Mer. En vente
chez les marchands de jour-

naux, 6,50 €.
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Allez, osons : le bar de ligne,
c'est le nec plus ultra

de la p&che normande,

: | le fleuron et |a fierté de nos
e a I : cotes. Carily a bar et bar,

a la maniére d'un grand cru
et d’'un vulgaire vin de table

- @
e 1 g I | e Le bar de ligne est un produit

noble, issu d'une péche

respectueuse. Normal,

Seiqneur du Cotentin . des lors, quon le trouve
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sur les plus grandes tables,
comme a la célébre
Tour d'Argent a Paris...

es premiers souvenirs de bar de ligne remontent
a mon adolescence. On campait alors dans [e jar-
din du curé de Chausey, et, le soir venu, on partait
tenter notre chance au bout du débarcadere. Si on
ramenait plus d'algues que de poissons, il arrivait, oh miracle !, qu'un bar
accepte de mordre a I'hamegon. Et 13, c'était jour de féte, un grand feu sur
la plage qui illuminait la nuit, puis une lente cuisson sur les braises. Un pur
régal. La chair bien ferme qui se détache sous vos doigts et que vous portez
alabouche, Hum\...

Simplicité dans sa préparation, c'est le mot qui vient tout de suite a la
bouche d'Anthony Caillot. Le jeune chef talentueux du restaurant caennais
A Contre Sens le met souvent a sa carte l'automne venu. “C'est un poisson
particuliérement goditu qui se suffit & lui-méme.” Mieux que cela, méme,
“Il @ un goit pur”, poursuit le chef. "Laccompagnement, on le met a coté
sur l'assiette. Le client décide lui-méme s'il mélange les goits ou pas.”
Ascése 7 Non. Juste respect du produit et
de cette tradition de péche. "Avec le bar de
ligne, nous avons une garantie de fraicheur
puisqu'il nous est livré dans les 24 heures
aprés sa péche. Cela lui confére une chair
a la texture particuliérement ferme.” La dif-
férence par rapport au bar de chalut ? M a
la chair bien blanche car il est saigné sur
fe bateau. Mais surtout, la chair n'est pas
tapée et meurtrie contre les filets et If n'est
pas coincé au milieu d'autres poissons qui
I'étouffent.” Mais le chef admet qu'il y a
tout de méme du trés bon bar de chalut,
sauf que la régularité est moins assurée. Et
le bar d'élevage me direz-vous ? S'il vous

Eléments de recherche : NORMANDIE FRAICHEUR MER : Groupement Qualité des Marins-Pécheurs et Mareyeurs de Basse-Normandie, toutes
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f¢ Dans les courants du Raz de Barfleur,
meéme quand il fait beau, ¢’est mauvais temps. 27

plait pas de gros mots. “On ne sait pas
avec quoi il est nourri I" Oul évidemment,
on ne parle plus du méme poisson...

Les Ligneurs

de Normandie

lls sont plus d'une trentaine & pratiquer
cette péche en Basse-Normandie, prin-
cipalement ‘& Barfleur et a Saint-Vaast,
et une dizaine & adhérer a l'association

des: Ligneurs de Normandie, crége en

2000. Michel Lesage en est le secré-

‘taire apras en avoir &té le président. De

bon matin, bien avant le lever du soleil,
il m'accueille chaleureusement & bord
de son Esteou, le Vas-y-molo. Un nom
qui lui va bien, méme s'il le doit a son
ancien propriétaire, auquel il I'a racheté
en 1995. Michel a débuté cette péche

en’1990, aprés avoir fait ses armes sur

un cordier de 16 m puis un chalut cotier
avec son beau-pére. “Un copain m'a em-
mené, et ¢a a été aussitot le déclic”, se
souvient-il. || débute avec un bateau en
bois, le Tarawa, pas assez rapide, plus
congu pour la p&che au maquereau, puls
rachete quelques années plus tard le Vas-
g-molo, un 7,30 m parfaitement adapté
qui pousse jusqu'a 30 noceuds.

La journée commence a bord, dans l'es-
pace réduit, par un café. Puis le Vas-y-
molo sort du port encore endormi avant
de mettre le cap sur le Raz de Barfleur
en évitant les cailloux de I'Eonde. Une
zone réputée pour ses puissants courants
qu'affectionnent tout particuligrement
les bars. “Méme quand il fait beau, c'est
mauvais temps”, lance le ligheur d'un ton
goguenard.

On laisse sur la gauche le phare de Gat-
teville pour se rendre au plateau des

Equets, pas loin de I'épave du Marie-
Henriette, un vapeur a roue belge, réqui-
sitionné pour I'évacuation des blessés de
la Premigre Guerre mondiale, qui heurta
un rocher en octobre 1914. “Les bars
aiment bien se proléger aux abords des
épaves qui sont nombreuses dans les
parages”, poursuit-l.

Aprés un quart d'heure de navigation,
Michel Lesage est a pled d'ceuvre. Le bar
se péche d'avril & décembre & moins de
10 miles des ctes, En 21 ans de métier,
Michel Lesage a beaucoup appris, mais il
ne sait toujours pas pourquoi cela fonc-
tionne mieux certains jours que d'autres.
“Cest vraiment une péche noble qui
respecte le poisson et les ressources”,
précise-t-il avec le sourire d’'un homme
heureux de ce qu'il fait, Je peux voir
beaucoup de bars au sondeur, et ne pas
en attraper un. Il faut qu'ils aient décidé
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de mordre. Contrairement au filet au
travers duquel il ne peut pas passer, 14,
le poisson a sa chance. Il mord ou il ne
mord pas. Et méme quand il mord, il peut
toujours s'échapper...”

Il existe plusieurs techniques, suivant les
saisons, le lieu, et 'humeur du patron.
Sur le plateau des Equets, les fonds
rocheux sont entre 13 et 19 m. Michel
Lesage déroule sa ligne sur une cinquan-
taine de matres sur laquelle sont religes
deux lignes secondaires. Il peut y mettre
jusqu'a une trentaine d'hamegons, mais
ici les fonds sont trop rocheux. Il se
contente de trois. Grace & un poids qui
peut varier de 3 2 8 kg selon la profon-
deur, il descend ses lignes le plus prés
possible des rochers. L'ceil rivé en perma-
nence sur le sondeur, le jeu est de ne pas
les accrocher. De la main, il tire pour re-
monter ou laisse filer pour redescendre.
“Question d'habitude”, lance-t-il. "Au de-
but on perd du matériel, mais a force, on
prend la technique. Quand on accroche,
il ne faut pas tirer, mais décrire un demi-
cercle avec le bateau. Mais cela arrive
tout de méme de perdre du matériel de
temps en temps”, avoue-t-il...

citations

Péche difficile et exigeante, mais 6 com-
bien passionnante. Les leurres qu'il uti-
lise, il les fabrique en famille durant les
longues soirées d'hiver. Il emploie diffé-
rentes couleurs : rouge, bleu, vert, noir.
“l n'y a pas de régle”, précise-t-il. “Clest
suivant I'humeur du patron, ce que I'on
a péché la veille. Il y a un brin de super-
stition. Mon préféré est le bleu, C'est ma
coufeur fétiche, celle avec laquel j'ai pé-
ché mon big one? Sa plus belle pigce; un
bar de 7.5 kg. A chaque sortie, la patron
du Vas-y-molo y pense et espére faire
mieux. Un jour viendra sans aucun doute.
Le réve de tout ligneur...

Traquer le big one

Ce matin, point de big one, mais en re-
vanche cela mord rapidement. Un bon
signe sans doute. La journée est bien par-
tie. Cette péche est ainsi faite, un jour on
ne prend rien, on reste des heures, et le
lendemaln, c'est I'abondance, sans que
I'on sache vraiment pourquoi. Le poisson a
envie ou pas de mordre. C'est une école de
patience et d'humilité...

A la deuxigme touche, Michel Lesage re-

monte doucement sa ligne & la main. Il faut
agir lentement mais d'un geste sOr et pré-
cis afin de ne pas décrocher les bars qui ne
se laissent pas faire. Un premier bar puis le
second. Dans la nuit noire, sous la lumigre
du projecteur, il les libgre de I'hamegon
d'un geste sOr, puls tranche la veine au
niveau des ouies. Cela fait partie du cahier
des charges de I'association des Ligneurs
de Normandie. Le poisson est saigné aus-
sitot afin qu'il puisse avoir une chair bien
blanche, puis placé délicatement dans un
bac. Tous les spécimens qui font moins de
26 cm sont rejetés a I'eau oil ils pourront
prendre le temps de grossir. “Celui-ci sera
peut-étre mon futur big one, il faut en
prendre soin”, lance le pécheur,

La fin de nuit s'annonce bonne. Meilleure
que les jours précédents. Au large, un col-
légue emboite le pas. Au fur et & mesure
qu'on remonte le courant, la caisse se
remplit & la grande joie du patron ligneur.
Il lave ensuite le poisson avec l'eau de
mer pour oter toute trace.de sang, puis
les remet a plat dans un autre bac en pre-
nant soin de les recouvrir d'un film plas-
tique. “Cela permet de garder les écailles
bien humides et brillantes.”

Le geste du ligneur doit étre sir et précis pour remonter la ligne sans décrocher les bars
qui sont au bout de 'hamecon. Il faut ensuite attraper le bar sous les ouies en faisant
bien attention a la nageoire dorsale qui est une arme redoutable,

Michel Lesage utilise des lewrres avec différentes couleurs peintes a la bombe.
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Au lever du. jour, les courants diminuent
et les prises deviennent plus rares. Michel
Lesage décide de mettre les gaz pour
aller-voir un peu plus loin, vers des fonds
plus importants o il est le seul a aller.
“Nous avons chacun nos endroits de pré-
dilection, nos endroits secrets, et on res-
pecte ¢a entre nous. On ne va pas vers les
coins du collégue...”

Il passe au Red Gill, un leurre en forme
de langon, et change de technique. Seu-
lement: une: ligne avec deux hamecons,
un au fond et 'autre un peu plus haut. II
attrape quelques belles pigces, 2 a 3 kg.
Ce. n'est pas si mal, "En juillet-aoiit, je
péche a la canne, au vif, avec du langon,
On. péche moins de. piéces, mais elles
sont:plus belles.” Lhiver, pendant que le
bar estparti frayer un peu plus loin, il
S| ‘adonne ala p&che au liey, sur les épaves
ou les tétes de roche,

Aujourd'hul aura &t& une bonne journée
par rapport 3 une année bien moyenne
qui pose inévitablement la question de
la.gestion de ‘la ressource. Que ce soient
les_chaluts ou les plaisanciers, le bar est
apprécié et sa péche n'est pas régulée.
Le bar de ligne représente 110 tonnes en
Normandie, sur 10 000 tonnes péchées
au njveau national, dont la moitié par
les amateurs. Une goutte d'eau dans un
océan |

17 polssons en 6 heures de mer pour
28 kg, Michel Lesage n'en espérait pas
tant ce matin. “Pour vivre correctement il
faut que nous ramenions environ 25 kg.
Je suls au-deld de la moyenne. Ca me va."

NORMANDIES

5090153300503/GAW/MAG/2 citations

Si aujourd'hui le temps était clément, ce
n'est pas toujours le cas. Et au large de
Barfleur, dés que le vent se lgve, cette
péche devient vite trés sportive. Le li-
gneur est fier de son métier, qui préserve
la ressource.

Sous
ad
de
Ile
du bateau, el il est ¢
de poisson, ce qu
Puis 1l ¢
Plus ils

nt gros, el mieux ils

‘Méme si c'est un métier difficile, je ne
changerai pour rien au monde: Et ma plus
belle récompense, c'est lorsque je regois
les compliments d'un client qui s'est réga-
1é avec mon poisson...”

Jrs de Mormandie

de I'association de les vendre en moyenne un euro de
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SEPT/NOV 12

Trimestriel

Fol de la

NORMANDIE

3 CHEMIN DE MONDEVILLE
14460 COLOMBELLES - 02 31 35 06 02

Surface approx. (cm?) : 2978

La journee ne prend
fin qu'apres avoir
soigneusement lave,
eliqueté, debar

conditionne,

fe fruit de

dans le de¢

criée de Barfleur
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'fbutd'abord, il fautdwlslr un polsson trés raide. C'est une garantie
deffmr Cela doit tre un bout de bols. Coricratement, s'il est mol,
vatl‘e chemin, "Comnmt ¢a, I nest pas frals

i Peu importe, ne vaus lalssez pas Intimider.
[4lX vffetbriflam. etlescuﬁas de couleur vive.

Les consells

du chef

Bar de llg I1€ au beurre d’algues
chou-fleur demi-sel, citron en condlment

Pour'4 persohnes: Préparation Bewrre d’algues
e ducondiment citron Dessaler les algues & I'eay claire
MR 4 PAVES de laq_g Cuire le citron avec le sucre 10 mn puis pressez entre les malns
CHOU-FLEUR 1 pléce dans de I'eau, pendant 25 min, pour retirer le maximum d'eau
ALGUES AU SEL 100 g puis passer et mixer et mixer avec le beurre pommade.

—_— avec ['huile de noisette.
BEURRE 200 g Finition
SUCRE 100 g Mousseline Cuire le bar doucement avec
HUILE DE NOISETTE 1 ol de chou-fleur le beurre d.'algu&s dans une poéle
e Dans une casserole d'eau salée anti-adhésive 3 mn de chaque c6té
1 CITRON culre la chou-fleur 15 mn puls lalssez reposer 10 mn

NORMANDIES
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puls égoutter et
mixer avec le beurre.

hors du feu. Il reste & dresser
en harmonie sur une belle asslette.

Eléments de recherche : NORMANDIE FRAICHEUR MER : Groupement Qualité des Marins-Pé&cheurs et Mareyeurs de Basse-Normandie, toutes
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Nouveauté été 2012
Gréations de la mer pour
iment iode «bio et sauvage:

Linstant Culinaire, traiteur bio, éthique et
chic met a I'honneur quatre produits de la
mer, bio ou issus de la péche respectueuse
des espeéces : Créations de la mer autour
de La crevette Qwehli bio, Le de ligne
de Normandie, Le saint Pierre du Golf de
Gascogne, et Le lieu noir de Normandie.
Linstant culinaire s’engage a expliquer
I'origine des produits et la fagon dont ils sont
élevés, péchés ou cultivés. A travers des
créations singuliéres, L'instant culinaire vous
invite & mieux les déguster dans |'assiette.
Mieux connaitre les produits que I'on mange,
c'est mieux les apprécier et mieux les
respecter.

Réceptions professionnelles ou privées
Cocktails ou menus servis a table :

* A partir de 10 personnes sur Paris et RP.

¢ Menu de I'Instant servis 3 table a partir de
30 €/pers. (partie alimentaire uniquement,).

* Traiteur certifié CE.

» Partenaire de |'association

Objectif Zéro Carbone.
www.linstantculinaire.fr
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