Comment le reconnaitre ?
Le couteau, ou sofen,

est facilement reconnaissable :
il & 'aspect d'un manche droit

| de couteau, 'ustensile de cuisine.

| Il n'apas de téte et il est formé
| de detix valves symstigues,

ires,

Sa coquille comports un sillon
transversal trés profond

sur fe borg antérieur et une
gchancrure en avant du sommet,

Robe

La coquille du couteay a souvent
un reflet vernissé. Sa coloration
extérieure ast jaune pale

ou marron clair, Les valves
comportent 4 leur surface des
lignes parfois assez marquees,
temoins des différantes étapes
de la croissance de ce
coquillage. Le périostracum
st brun clair,

Un ligament relie les deux Compartement

valves ; il est situé prés dubord  Le couteau vit en colonie d'un
antgrieur. La présence nombre pius ou moins important
d'une seule dent sur chaque d'individus. Il arrive qu'une
valve caractérise f'espéce Solen  colonie soit composée
marginatus. L'épaisseur de quelques couteal, comme
de la coquille est faible. elie peut étre constituée

A sa partie basse, iiposséde ~ de milliers de spécimens.

un muscle puissant, appelé pied,  Le couteau vit dans le sable
qui lui sert & s'enfoncer dles plages ou des bancs plus
dans le sable, jusqu'a 60 cm au large, mais foujours & peu
de profondeur. de profondeur. On trouve aussi

Comment I'appelle-t-on

en France ?

Courteau droit, coutil, coteu,

cutseu, coutoye, gaine,

kountellec (Bretagne), manche Et dans les autres pays ?
de couteau, manche de coute, Cannalicchio (fafie) ; navaja

manchot, pied de couteau, rasoir.  (Espagne) ; razor (Angleterre).

des couteauy sur des fonds
sablo-vaseux ou recouverts
d'herbiers. lis vivent & fa limite
des plages, zone ofi la mer
58 retire al maximum lors

des marées a fort coefficient.
lls remontent pres de la sortie
e leur trou qux premigres
minutes du flot montant.

lis effactuent donc des montdes
et des descentes au gré

des marées, On les trouve aussi
dans les estualres, las lagunes
gl las anses abritdes du vent.

Reproduction

Les bivalves, dont font partie
les couteaux, ant des sexes
distincts, Les coutegux famelies
pondant des ovules, les males
des spermatozoides, gui sont
tous rejetés a 'eau, et le hasard
fait le reste. La fecondation

fait naitre des Jarves libres et [
planctoniques. Le coutsau adulte
mesure 12.5 crm environ sur
1,5 cm. It atteint parfois 15 cm.

233




Alimentation

Le couteau se nournt du plancion
qu'il aspire et filtre grice

4 ses deux siphons ; parmi

les protozoaires manges par

le solen, il y a des radliolaires,
mais aussi des diatomées

qui sont des algues.

Gastronomie

Ce coquillage est comestible ;

| toutefois sa chair est plus
appréciee par ses prédatewrs que
par les humains qui la trouvent un
pau dure, parfois caoutchouteuse
et souvent amére. Mais si on
veut golifer les couteaux, il est
conseillé de les laver plusieurs
fois & I'eau courante pour les

ibérer du sabie qu'ils continnent.

Un petit séjour dans du vinaigre
dilué fes rend plus mangeables

crus ou cuits.

Une famille bien représentée
On trouve Sur nos cotes
différentes espéces appartenant
| & la famille d&s solénides.

Farmi les plus courantes, avec,
bien sr, le solen gaine, Solen
marginatus, il y a en tout premier
lieu le couteau courbe, appelé

aussi sabre, Ensis ensis. If est
aussi présent, comestible et

de méme taille que le précédent,

Il vit dans toutes les mers qui
nous bordent, Un peu moins
connu ast 'ensis siligue, Ensis
siliqua, de méme forme que fes
précedents, mais qui peut
atteindre les 20 cm de long |

il est comestible. Il wit surtout
en Méditerranée, moins en

Atlantique. Le solenocurte rose,
Solenocurtus strigilatus, est aussi
trés commun en Méditérranee,
mais pas comestible. Ce couteau
est moins long que les premiers
cités ; ses valves sont plus
rectanguiaires avec des coins
arrondis ; sa coquille ne mesure
que de £ 3 6 cm de long sur

Solenocurtus antiquatus, vit aussi
en Méditerrange, mais

il est assez rare, 54 taillz
maximale est de 2 4 3 cm

de long. Enfin, assez rare aussi,
mais vivant en Méditerranée,

en Atlantique ef en Manche,

le pharus gousse, Pharus
legumen, a la méme forme

environ 3 cm de large. Un second  que Je couteau commun, mais

solenocurie, appele rétrec,

T

sa faille ne dépasse pas 62 8 cm.




Comment le trouver ?

ocaliser une colonie de

couteaux est relativemeant
facile. Il suffit de se promener
a marée basse & la limite la
plus basse ou 'eau se retire.
Plus la marée est 4 gros coef-
ficient, plus on a de chances
de trouver les repéres visibles
de |la présence de ces
coquillages. Le repére est un
double trou. Les dewux trous,
de 12 & 15 mm chacun, sont
rapprochés comme s'ils
étaient compris dans les

A quel moment les ramasser ?
Le meilleur moment pour
ramasser les coufeaux esf
septembre, mois des fortes
marées ; cependant on les frouve
aussi tout le reste de 'annce,
avec une préférence pour fss

| marees d'équinoxe de printemps.

Un excellent appét

Le couteau esf une asche

de premier choix pour pécher les
poissans chassant sur les fonds
sableux ou sablo-vaseuy,

boucles d'un huit ; ils cor-
respondent aux deux siphons
du couteau qui aspirent et
rejettent I'eau de mer pour s2
nourrir {voir dessin en bas a
gauche).

Les deux trous sont nette-
ment séparés lorsqu’on les
observe sur du sable
humide ; sur sable sec, il
amive souvent que les deux
trous n'en forment plus
qu'un, comme un huit dont
on a enleve |'inténeur.

dautantqumpauﬂem*der
vivant assez lon ;

oe 3 & 4 jours dans le bac d'un
réfrigerafeur, plus de 8 jours
dlans un récipient contenant

pas en Corse. Il wit
enfonce dans Je sable
des plages & ['éfage
infralittoral dans de

de I'eau de mer oxygénée avec
un oxygénateur classique qu'on
utilise pour conserver les vifs en
vie. l ne faut pas oublier gue le
couteau est un fabuleux appéat,
pas assez utilisé en France,

a condition que sa chair

soit trés fraiche. De plus, celle-ci
est trés ferme et tient trés bien
a I'hamegon. Il n'y a pas de aille

minimele légale pour ce coquillage.

Pour quels poissons 7

Quelles gue soient les
fechnigues utilisées, au bord

ou en bafeay, e couteau est

un des meilleurs appats naturels
pour prendre des bars communs
ou mouchetés, des gnisets, des

el

crénilabres, des maigres, .
des morues, des ombrines, |
des pagels, des pagres, des ‘
raies, des sargues, des serrans,
des facauds, des turbots et des
poissons plats comme des flets,
des plies et das limandes. Pour
fous ces poissons, on esche

la chair du couteau enliére,

A un degré moindre et plutdt
comme appét de dépannage,
elle sert aussi pour capturer

des anguilles, des barbues,

des congres, des daurades,

des grondins et des saint-pigrre.
Enfin, fa chair coupée en
morceaux fournit d'excellentes
esches pour la péche

des blennies et des menans.




A la main

Cette technique demande

un peu d'expérience, mais il faut
fa tenter car elle esf amusante.
Le meilleur moment est quand
la marée basse remonte, juste
durant les premiéres dizaines

de minutes ; & ce moment-la,
les couteaux sont remontes dans
leur trou et leur coquilie affleure
le sable, I faut fes saisi antre

le pouce et 'ingex en las serrant
fart et en les tirant bien
verticalernent pour les amacher
de leur trov. Cette technigue
n'est pas facile et elie provoque
souvent la casse des coquilles.
Pour gviter cet inconvénient,

on saisit le couteau et on attend
quelgues secondes, puis on tire
avec autorité. Ces secondes
d'attente laissent le couteau se
fatiguer & tenter de se réenfouir,
&t ensuite, il se laisse faire.

Au sel

Une fois un couple de trous
repére, on glisse deix ou trois
grains de gros sef dans chacun
d'eux, puis on verse un peu
d'eau. Ce stratagéme fait croire
U coutesu que la marée
remonte. Il suffit d’attendre

Comment le pécher ?

guelques secondes pour le vair
affleurer et il ne reste plus gu'a
I'attraper, de la méme fagon gue
dans le paragraphe précedent.

Au fil de fer
A l'un des bouts d'un fil de fer
de 60 & 70 em de long, on

fabrique un crochet de

£ 4 7 mm. La partie plige dait
étre perpenaiculaire @ fa partie fa
plus longue. On énfonce f'engin
ainsi formeé dans un frou jusqu'au
moment ou I'on ressent une
résistance ,; on appuie alors pius
fort en faisant pivoter le fil de fer

pour le faire rentrer dans le sillon,
puis on tire vers le haut pour faire
sortir le couteau.

A la fourche

C'est la technigue la moins
“sportive” et la plus fatigante
mais la plus stre. Dés qu'on a
repére les trous caractéristiques,
on creuse avec une béche, ou
mielx avec une fourche 8 quatre
dents, utilisée par les ramasseurs
de coquillages ou darénicoles.

Il ne reste plus qu'a casser

les mottes de sable et

a recuaillir las couteaux.

Au clair de lune

Cette technique est une vanante
du ramassage & la main ; elle se
passe de nuit par clair de lune au
moment de la marée basss. S
ces deuyx éléments sont réunis,
I'ombre portée par les coutealx
remontés en surface parmet de
les localiser assez facilement | il
suffit alors de s'en approcher en
marchant le plus discrétement
possible pour que les coutsaux
ne ressentent pas les ondes des
pas transmises par le sable. On
les prend & la main de la fagon
décrite précédemment.
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