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I'anale sont absentes, la dorsale
est en deux parties sépardes : [a
premiére est basse et la seconds,
plus haute, rejoint la cavdale, Ces
nageoires ne sonf portées que
par des rayons mous, A 'arrigre
de la téte allongée s'ouvrent sur
chaque coté des sacs
branchiaux. Les yeux sont petits.
La lamprole posséds une naring
unigue qui se situe devant I'eeil

Comportement

La lamproje se déplace par des
ondulations du corps ; malgre
un squelette réduit, elle nage
rapiderment. Sa ventouse buccale
lui permet de se fixer sur les
pierres du fond. Parfors, effe se
colle & un poissan et gréce & ses
dents reste accrochée & lul.

Sa langue rapeuse, aidée par
les dents comees, découpe

das lambeaux de chair dont elle
se nourrt, S'attaguant & des
poissons vivant en hancs, elle
change fréquemment d'hdte

en profitant de ses
deplacements. La iamprofe

8 ges mosurs essentielament
nocfumes ; ¢'est d'ailleurs la nuit
gu'elle remonte las fleuves a fa
recherche de zones favorables
d 33 ponte.

Lacamraﬁmgns,-amémeat
marguée par des marbrures

Comment 'appelle-t-on

en France?

Sept-trous ; anguille-musique
(Manche) ; lampra (Sarthe) ;
anguille lampresse, lampresse
fcrramn!e} lamparda, lampria
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Et dans les autres pays?
Lamprea de mar (Espagne) ;
lampreda (Italie) ; sea lamprey,
lamprey (Grande-Bretagne) ;
Seelamprete (Allemagne) ,
lampreia rPnrtugaJJ i hauﬁampmr
{Norvége) ; haviampret

(Danemark) ; bonte ords pegocag |
(Pays-Bas] ; morski

minog (Pologne).



Alimentation
Dotée d'un appareil buccal
particuller, la lamproie marine vit

Des amours cruelles
Aprés un sefour d'un & deux ans

| en mer; les lamproies marnnes

atteignent la maturite sexuale,

Au printemnps, eltes se dingant
vers les esfuaires. Elles remontant
kes eaux douces sur des distances
parfois importantes. Lors de cette
mantée, l'aspect des lamproies
évolue. Le mdle perd sa teinte
jaunatre pour prendre une couleur
potiprée, Le dos s'épaissit,

un cordon compact apparat,

On dit alors que I lamproie est
“cordés”, La femetlle, elie, n'évolue
pas. Les aoultes recherchent

des zones & courant vif et a fond
oz graviers ef de piares, La famallg,
gonflée d'ovules, se fixe sur une
pietre situge & I'amont d'un silffon
qu'elle a elle-méme creuse et

qui va senvir de frayere. Le mdfe
s'enlasse sur aile et s'y fixe,

La fermaile ibere ses ovuies par
petits paquets et le mdle

les féconde immédiaternent,

Les caufs se couvrant d'une
masse muclagineuse et adherant

patits mulats

marins (saumon, alose, hareng,
marue, maguersau, églefin,

au sabie souleve, retormbant
aifrsi sur e fond, Le mdle ne se
detachera de ia femelie que
lorsgu'elle sera entigrement
vidée de ses ovules. Eptisee,
blessée trés profondément par
Iz bouche du méle, elfe se faisse
dériver vers 'aval et ne tarde pas
a mourir; Le méle peut féconder
pilusieurs fermelles, puls se laisse
Aussi emporter par le courant.

Il pént avant o atteindre la mer,
Les ceufs poursuivent leur
developpement enfouls dans

merlu, fiet, espadon, requins, etc.)
auxquels elle s'accroche par sa
bouche en forme de ventouse,

les graviers. Au bout de 10 8

15 jours éclosent des lanes
(ammocetes] vermiformes,
transparentes, longues d'environ
1 cm. Elles possédent une bouche
en forme de U dépouniue

oe dents et des petifs yely
caches par un repli de la peau.
Les ammocétes, frés différenfes
des adultes, onf souvent steé
CONSIJErees COMME UNe 850&ece
& part. Elles se développent ainsi,
enfouies dans les graviers, durant
une vingtaing de jours. Efles se

sardines
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Elle mange aussi céphalopodes,
pefits muiets et sardines, Les
Jeunes se nourrissent d'algues.

dispersent ensuits vers des
secteurs & fond ge sable ou

de vase ol elies demedirent
environ 5 ans. Pendant cefte
phase de leur dévefoppement,
les ammoceéfes se noumissent
d'algues (disformées
essenfielement] gu 'elles
agglutinent en une bandelefte
avant o les ingurgiter. A la fin

dis ceffe perode, slies s
métamarphosent ef prennent
'aspect des aduifes, Entre aodt
et oclobre, les denfs

comees aoparaissent a [intereur
du disgue buccal, les yeux
s'ouvrent. La jeune lampraie,
longue de 15 cm environ, débute
& migration noctume vers la me,
Souvent, glle se malange aux
anguilies d'avalalson, La croissance
lente en.eau douce (20 2 30 mm
par an) §'acceiére en mef,

La lamgroie, au bout de dewx ans
de vie en miliew marn, afteint

60 crm & 1 m et va revenir vers les
eaux continentales pour perpetuer
sa descendance et mourir




Ou vit-elle ?

Ou la trouver ?

La lamproie marine vit le
plus souvent en pleine
gau, sur le plateau conti-
nental. Elle se fixe sur un
poisson hite dont elle suce

le sang. Elle pond en eau
douce, sur les fonds de gra-
viers oll le courant est sou-
teru. Les larves se dévelop-
pent dans la vase et le sable.
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la classe des stomes '

qui constituent Ia transition
entre les invertébrés et les
vertébrés. La colonne verté-
| brale n'est pas développée :
on trouve tout au plus des
ébauches de vertébres cartila-
gineuses. Tous les cyclostomes
ont une bouche dépourvue de
méchoires, en forme de ven-

touse. Les orifices respiratoires.

s'ouvrent vers des sacs bran-

| chiaux en relation entre eux.

L'intestin est droit et comprend
une valvule spirale. Notez que
sur le plan réglementaire les
lamproies sont considérées
comme des poissons.
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15m1 Elle est de couleur oli-
vére sur le dos et jaunatre sur e
ventre. Les nageoires dorsales
sont contigués. Elle se nourit
: ment de petites
vivant dans Ia Ilmm Cette

marine est
un migrateur .
gui se reproduiten 5
eau dgouce et effectus
une partie de sa

Croissance en mer
Elle est présente

sur tout le littoral, de
fa mer du Nord & fa
Méditerrange oo ells
demeure cependant

plus rare. A l'inténieur des

eaux douces, efle effectus des migrations
sur des distances parfois importantes.

Lamproie fluviatile (Lampetra
fluviatiis) - De biclogie identique

dcellede lalamproie marine, elle |

n'en atteint pas la taille (45 cm).
Les deux lobes de la dorsale sont
rapprochés et contigus en
période de reproduction. Le dos
est brun fonce, le vertre jaunétre,
La lamproie fluviatie remonte fes
fleuves en automne. Son cycle

de reproduction estun peu plus

précoce (mars-avril) que calui

des autres lamproies. Elle fré- |
quente les mémes eaux que la |

lamproie marine.

Au printemps, la lamprole se
rapproche de la cdte (ci-dessous)
pour se diriger vers les zones
d'eal saumdtre (ci-dessus)

et l'embouchure des fleuves

qu elle s'aporéte & remanter,




Les barrages

Les migrations des lamproies
s'étendent souvent tres loin
dans les terres, jusqu'aux
régions montagneuses.

Dans le bassin du Rhéne, elles
remontent jusque dans la Sadne
et dans le Doubs ; dans le Rhin,
glles atteignent Béle. Celles de
la Loire remontent jusqu'a
Oriéans. Les barrages arrétent
souvent la migration des

Comment la pécher ?

lamproies et sont d'autant plus
dommageables que /a pollution
a aussi reauit leur population.
Elles semblent en régression
dans le Nord et I'Est. Les
lamproies peuvent bénéficier
de mesures de protection.

Un animal nocturne

La lamproie posséde de petits
veux et supporte mal une
lumiére trop vive, disparaissant

L'appareil bucal de la lamproie

Le disque buccal

Le disque buccal de la lamprole
marine est garmi, sur son pourtour
d'environ 80 papifles tactiles et de
nombreuses dents comees
pointues. Au cenire, s'ouvre fs
bouche entourée de fames
courtes gamies oe deux poinfes.
Les dents servent a s'accrocher

au poisson tandis que 'action des
larnes, ajoutée & celie de la langue
répeuss, lul permet de découper
les chairs de sa victime. C'est ainsi
gue 'on trouve parfois des
saumons, des truites de mer, des
aloses, des morues ou d'autres
poissons de mer portant de
profondes blessures.,

alors dans les endroits

les plus profonds ol ne penétre
qu'une lumiére trés aftenuee.
Les migrations 5'effectuent

iz nuit. Cette particularité a
parfois éte utilisée pour dinger
les lamproies vers les canaux de
dérivation des barrages.

Un appareil respiratoire
trés particulier
Les organes respiratoires des

Lamproie bordelaise

L a lamproie maring ne mord pas
aux lignes mais fait ['objet d'une
péche professionnelle active en
Dordogne, en Gironde, dans ia
Loire et aussi dans ['Aude. On
utilise, pour la capturer, des
nasses ou des filets & trois
nappes dans lesquels les
lamprofes se maillent. Lorsgue
I'on capture un male (famproie
cordée), on le place dans la
nasse. Le mucus qu il secrete
attire infailliblemment les femelles
présentss dans le secteur.

-« Nasse 3 lamproies

L lamproie se péche uniquament
alx engins, Dans la nasse, on
place une lamproie maie gui aftire
immanguablement les femelles.

lamproies sont frés differents
de ceux des poissons. L'eau
gntre par la bouche et se
dirige vers une sorte de sac,

- l'agueduc -, situé sous
I';sophage. Elle passe alors
dans les sept sacs branchiaux
qui communiquent avec
'extérigur par un orifice propre.
Les mouvements respiratoires
de la lamproie sont
particuliérement rapides.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
INGREDIENTS

1 lamproie de 1,5 kg — 1 kg de blancs ae poireaux -
2 pignons, 1 gousse d'ail — 2 carottes — 200 g de jambon cru -
50 g de farine — 40 g de beurre - huile d'arachide —
huile de noix —1 bouteille de bordeaux rouge — thym, laurier,

persil - 1 cote de céleri - 1 morceau de sucre - sel, poivre

| [ aites fondre dans I'huile
chaude pendant 10 min
carottes et oignons émincés et
lejambon coupé endes. Faites
chauffer le vin dans une cas-
serole et flambez-le sur les
légumes poudrés de farine dans
une sauteuse. Faites dorer les
poirealx émincés dans ds | huile
denoix. Placez-les dans lasau-
teuse. Ajoutez I'ail, le bouguet
garni {thym, laurier, persil et

| céler), 1/2litre d'sau, salez et
poivrez. Faites cuire & feu doux
pendant 2 h (écumez d& temps
entemps). Ebouillantez la lam-
prole pendant 1 min. Dépiautez-
la, videz-la et trongonnez-la

(B morceaux). Ajoutez les mor-
ceaux dans la sauteuse aprés
les 2 h de cuissan. Laissez cuirg
45 min. Egouttez le poisson.
Placez les trengens dans une
soupiére. Ajoutez |a garniture
filtrée (sans le bouquet), Ajoutez
le morceau de sucre au jus de
cuisson, portez & ébullition,
Mélangez |e reste de farine st
le beurra dans un récipient.
Délayer dans une louche de jus
et versez le tout dans la cas-
serole contenant le jus. Faites
cuire pendant 5 min enremuant.
Versez la sauce dans la sou-
piere et servez trés chaud avec
des croutons ailles.
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