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Sur e chalutier

le Mcm

une équipe de

huit hommes ont
péché, dans la nuit

du 1 au 22 novembre,
30 tonnes de h'r‘ﬂzi-

Au large de la Cote d’Opale, entre octobre et novembre,
ils passent par millions ces poissons qui ont fait la fortune
des saurisseurs. C’est le moment de la péche. Miraculeuse.
«Libération», cette annee, €tait de I’équipage.

La nuit oi le hareng sort




Par JACKY DURAND

Envoye special a Boulogne-sur-Her
(Pas-de-Calais)

Photo JEAM-MICHEL SICOT

n a embargueé sur
le Précurseur a Hou
I - sur - Mer au sobr
de [a Rite cdu hareng. 11
s gzissain de découvrir
cette péche du fond
e temps consistant &
trscpuer be bnreng cotier quand, entre octobine
el nowvembirg, 1] passe ai large de la Cote
o " Orpabee, Te ventre gonfle de lnitance "1 est
miake et e mgmies (oewfs) <5 est femelle, Tous
les ans, le premier port de péche de France
cetlebre e passage du polsson gqul i sa
chesse, en e dégustant grillé au barbecue
avee un morceau de paln, un verre de vin
13 etros) sous Je fameux shopgan oeal « A cha
cun sin pinet s'n'herings, ce qui veut dire
st chactn son morcean ile ||.|'t:| 8 =01 ha
renge. Mals faute de hameng grithe & cette
leetre Ledlive, on est alle s peshaurer avee un
pot " le vesch frites avant de premdre la mer.
Herve Dicers, PDG de JC David est de L partie
En 2047, il &"est installé dans les murs de
Finnes iles prlus filustoes saurlsseries de Houlo
gne sur Mer pour furmer ses harengs dans
tles corsses, ces fours dbots qul resemblent
a dle hautes armodres @1 ol le polsson prend
celle saveur ¢ cet aspect inlmitables que
procure le lent lumage a ancienne (vingt
quatre a quarante- hoit heures)

uwll faut du vent de terre,
et du fraise

Ce solr, Herve Diers a commandé a Alexis, ke
patron du Précurseur six tonnes de harengs
frais cotiers qui viendront remplir I'une des
fosses de sa saurisserie od [l conserve ses
prissons jusdu’a la prochalne campagne de
péche. Salé, le hareng est déstocke au jour le
froer. Fuom et taillé sous kes dolgts experts des
Ullasursess, 01 e bt Lanllest b b Dileets elas b
rengs traditionnels. 1 o'y @ pas ame gqui vive
sur be port viokemment éclairé par des néons
blanics et des projectenrs orangés qui se reflé
tent clans les e nofres; Les bateaux de pé
che i quai e nomment Saint - Emme, Cossn
peée, Capitan, Saint- Nicolas, On se maconte des
pisches mirscubemses de harengs : 40 tonnes
e sewl trai Ilr‘-| ik |ililh DM TRnEnt
i fiben ) e elix minutes

La silhouette blanche ourks: de hivue do e
curseur se detache dans "ohsoorite
22,5 metres de bomguenr pour 230 tonnes,
Construil en 'an 2000, Le VI2 do moteay
ronronne doucement dians les entrailbes du
bateau. Alexis et ses sept hommes d'équi-
page s"activent en silence, s embarquent
peour L sermaine au gré des péches de harengs
el d"autres poissons. On traque le repos du
rant les trajets entre le port et les zones de
chalutage, Cest une vie de longues veilles et
de courts sommeils,

«Cm est prées, dit Alexis. Visage poupin et
chevelure bouclée. 37 ans, vingt ans de mer.
Flls, petit-fils de pécheur. Par son pére, par
sa mére, Tous d'Etaples-sur- Mer, I'autre port
du hareng en dessous de Boulogre -sur - Mer.
Avec le Précurseur, il prend la mer deux
cents jours par an. fusqu'a Cherbourg au sud
et Newcastle au nord. En janvier. il «fait= du
merlan et du cabillaud. Puis du rouget et du
madquereatt au prinfemps ainsi qu'un peu de
cabillaud, du merlan en été et de la plie en
automne. Le hareng est [a depuis le 20 octo-
bre. En provenance d"Europe du Nord, il se
dirige vers ses zones de reproduction.
«Fort en avance par rapport aux: trols derniénes
armées, explique Alexis. On a eu beaucoup de
vent du nord qui a fait descendre plus vite ke ha
reng. [l est défd en train de pondre, »

A L o cowchntante, on entendd L voly de
I"eclusier du port @« Monsivar, vius poines
anancer dotcerment, s O demande 1a mielén:
o Muer belle o ot qgritee, = o Perer faing dee ha
e, W foud clu vent dy berre, ef du frais e, dit
Alexiz, Le bateaw s"enforce dans 'obscuardle.
Lix prrcdectennr fixe au- dessus du chalut eclaine
5 e vertes et doumantes qu'accompagne
le cortege des mouettes. £'est soir de plelne
lorrwe, Drams 1o cudsine, on mangy du pate, Ealr
o chedans empeste e gas - ail bride ef e vieax
poisson. Matthieu, 13 ans, diy-ze ans ¢t
demi de mer, contemple le Lirge. «Qu'est -ce
iftie Vo vouke= de ples pour étre plus libe gue
41 7o D Barengs qui vient au Lirge de b Cote
d'Opale, it «Les gens attendent go. va
beucoup de o ef ¢ est vigiment un pois
s ekvrier, - Tout ext dit.,

Une nourriture qui sauve
de la famine

I depuks b it dies teanps, e hureng migrateur
est vdou comme une manne quand [ se de
Mace par millions et que dit- on, du cote de
b Cipee " Odpinbes, L prenat Skt frisier 1a mir tant
il et nombireux: Au XX siecle, Mhistorien
Jules Michelet décrivait alnsl dans o Mer
le passage du hareng : « A certains passages
e, o mee peeud murmeeT ;e est solide. M
fiowes le mitlienz, milliards de milliords, gui
osernl heescrreher dle dleviner e nambne de ces b
jrions 2 On compe jodis guee pres du Heavre, wn
sl péchenr en trotva un metin dars ses filets
hwitcent rlle. Dans un port d " Evosse, on en fit
orze mille barils en une nuil. -

Ce poisson, somume toute asseg banal, qui est
de la méme famille (les clupéldés) que les
sardines, va devenlr au [ des siecles une
monnaie d ‘dchange, un enfeu commercial et
une nourritore gui saove de L Gmine. est
i I'origine des premiéres rigles de droit ma
ritime, Cride au X110e slecle, la Ligus hanseés -
tigue organise les pécheries de harengs et,
en 1375, ume norme standlind est adoptée afin
de faciliter les échanges de harengs salés,
AL i el XIXe stecle, o est tout une popula
Ligyen juh vit cdu hareny & Boulogne  sur- Mer:
outne les equipages de la centaine de haren
guiers, Uy a les sabeurs, bes fileuses, les ton

«Autrefois, quand un bateau

rentrait & Boulogne avec du hareng,

L criée faisait donner un coup
de clairon. »

M'IE' Il?' p;it" (#al 1jll n' I-';‘: BArRESLIF

neliers gui concourent acet age d'or. Le ha
ren st sur toutes les tables, du pavsan et de
Pouvrier. On le péche avec des filets dérivant
puis au chalut, ce qui permet datteindre des
tennages record i Boulogne (59000 tonnes
en 1953}, A I'époque, {1 rapportait gros et I'on
dlisait: «Eume saison, eume mdsor s |«une sal
son de péche rapporte une maison» ).
Dans les anndes 70, I faudra un moratoire de
trois ans pour sauver le hareng péché a
outrance pour les navires conserveries des
paysde I'Est. Puis la population 8est recons
tituée avant de baisser 4 nouveau dans les
années M et de connaitre une légéne amélio-
ration depuis quatre ou clng ans. Pour 2011,
le quota dévolu aux pécheurs francais est
de 5325 tonnes., «Jl faut assurer un équilibre
afin que le pridévement n'ait pas de conséquence
néfaste sur la reproduction du poisson et que
Pintérét des pécheurs soit préservés, expli-
quent en substance Jean-Claude Delpech et
Yves Verin, du laboratoire Ressources halieu
tiques de I"Institut francais de recherche pour
Iexploitation de 1a mer (lfremer) & Boulogne,
Le Précurseur a mis ke cap au large de Calais.
ans la pénombire des couchettes ol dorment
les matelots, on devine une photo de famille
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el une niche remplie de bondkeuseries, On
enlend la mer claguer sur les Mancs du Dateay
guand hurle wme sinene
sur sa zone de péche. 11 est minuit sepl.
Less mallles cdu [Hlet pelaghgue s enfoncent
dlans les eaux obseures. Les hismmes acero
chent des chaimes, tapent avec un marfean
fument en silence. Sans un mot, le tavail
"-'l.’:ll“fl.[]].“.‘ SUr un mouvement oe tete oude
menton, Des nuses de mouet tes en furke b
lemt sur les ottes du batea. [ins a penom
bire de Ly cabine, on abserve upe Linge toce
arangee virant au rouge sun 1 evran du son
deurs «Flus, ¢est e, plis iy
rengss, explicue Alexis, U soir, ff a pose ses
lilets prres clu Barwe cla Sancbertiee, o B oe
Cakais. oL Bonc de hanens prasose loujoves K
Clest une zone o fl v a des ridims | plis de ter
rain au lond de la mer, ndir]. Les harenyes
vierment v pomdre. »

Al'arriére, on voit defa le padssoan emonter
a bord. Le filet qui ressemble a wn gros bodlon
de bawdruche prét b exploser tant il est rem
pll de harengs vient crever sur le pont,
virTiissant dies nudes de poissons. Ly masse
argentee des harengs grossit, envahil toot le
ventre du bateau. Les hommes repart lssent
a la-pelle ce Oot qui ne Eade pas a ks cerner
ls ot des harengs jusoguaus cheylles, Jus
uaux genoux, jusgu’ius hanches puls ae
torse. Quard [ péche s°acheve (30 onnes de
hareng=}, un matelot noge Htteralement
parmi les poissons pour s'extraine de i cale
o antre jourr, [ it & mes gors, 0 ne faur pas
que vous soves makade pojer fe aremg ”, soufihe
Abexls, Clest tellement dur, Un bateon, ¢'esd
Lo ecqueipe. Uine personne n'est pus I of ol e
momde est penalise, Ca hatsse nbvenr ung fully
aquictrting e pedssons en S8 pen de temnps. Qo
rmaan pere diseelt, “f ol péoid e barerg ™, on ve
it v, (bl g, Joveicn. (i nots est reste o

Laz Bssibeann esit armived

o ale My

wWous avez fait

une trainée du sigclen
1l es1 5 heures, plusieurs matelols sont e
tournés dormir, ks ont pete par terre lears
combinaisons muacubbes o eoailkes de hansngs
tandis qu'en culsine, un de leurs camarades
cult des pommes de terre of rechanfie des
kippers, oes hanengs ouverts par Je dos,
sales et fumes. I expligue: =i erabear
e i 15 ans er demi. Trente ans de mer,
e wwe eanlss prees pleenter i clow, al un fils
ol 14 ans, i ne vent pas aller d ba mer. Et
i i e venadrois pos. Cest auest biem
dérre a ferre. Un autre matelot ra
cofifie: «Mon anclen paiton ne fatsait pas
d herremg, C'vst frop dur. o
Le Precurseur file a 12 noeuds en direction des
lumiéres de Boulogne -sur-Mer, A la radio,
urne voix dit: «Vous rentrez difa, vous aves it
une trainée du siécle.» «Autrefols, quand un
bateau rentrait & Boulogne avec du hareng, la
crige faisait donner un coup de clairons, af
firme Alexis. En attendant I'ouverture de
I'échuse du port, I'équipage a gagné une de
mi-heure de sommeil. Le patron pécheur
lance & un matelot réveillé: «Tu pewy les crier
maintenant, le temps qu 'ils bofvent du café, »
Sur le quai, on apergoit déja le camion néer-
landais qui emportera 20 des 30 tonnes pé-
chiées cette nuit et vendues i 0,30 euro le
kilo. Les six autres tonnes prennent le che
min de la saurisserie JC David o deux
ouvTiers recouvrent les polssons dune pelle
teée de sel avant de les précipiter dans une
fosse de conservation. Sur un mur, on remar-
que un bouquet de fleurs séchées, Herve
Diers explique qu'il s"agit d'une tradition.
Quand toutes les cuves sont remplies de ha
rengs, o'est comme une promesse de plein
emplai pour I"année et les salariés offrent a
leur patron un bouquet de fleurs. Celui-1a
date de I'année derniére et, dit e saurisseur,
wil me va pas tarder @ étre remplaceé s, -



