Comment le reconnaitre ?

Le congre commun & ['aspect
d'une gigantesque anguille. ll 2
un corps trés allongs,
subcylindrique et compnime
latéralement dans sa partie
postériaure, La téte, légerement
sous-développée, a le museau
allongé ef un peu pointu. La
méchoire supérieure est plus
longtre que l'inférieure. Les deux
machoires sont armées de dents
recourbées, de longueur varide.
La bouche est grands, bordée
tle lévres 6paisses.

Meéfant par nature, ce “serpent de
mer” est alissi trés cuneux e, 4
linverse de I'anguile, il ne fuit pas
les bruits ; il semble méme attire
pareux. Tout ce qui se produit de
bizame autour de sa faniére, éveiile
53 cunosits, mais fout ce gui se
passe en surface | attire aussi

iresistiblerment comme tout ce qui

émet des sons ou qui dégage des
odeurs et des savewrs. Les vieuy
| pécheurs, qui connaissent
!asfaitdmasnhmagre
hdaﬂm&ﬂmmmu&iam
abords de son refuge, un petit
poulpe, laissé & pourrir et tenu
ficeld & Lne corde, ou tn sachet
Iionfenantdasmhasm‘o}réea

L'ezil est beaucoup plus gros que

celui de 'anguille. Sur le dos, la
fongue nageoire commence juste
aprés les nageoires pectorales ;
en s'élevant progressivement,
elle continue ininferrompue en se
fondant avec la nageoire caudale
(qui se termine en pointel ef, en
dessois, avec ia nagecire anale.
Les nageaires pectorales,
insérées au-dessus de modestes
fen@bfaﬂdmles,sonmen

Comment I'appelle-t-on

en France ?

Fouet, petif tremblou, gros,
sili mar fen Manche) ; concrus,
fouet, petit, anguira, orratza
(en Atlantique) ; moussole,
COUNgre, COUNgre Negre,

fiela felat, mouma-grounch

et grongu (en Méditerrance).

53 couleur cendré clair f par sa

Et dans les autres pays ?
Grongo (ltafie) ; congrio
(Espagne} ; congro (Porfugal) ;
conger eel (Angieterra)
gemeiner \Meeraal (Allemagne) ;
grum (Yougosiavie) ; congros,
mougri (Gréce) ; migrf (Turquie).

pfOérTnhetite& Le congre & grand

il mesure 50 cm au maximum ; il a
iatéiapmscnurie,ias_mup!us
grands et il est de couwlsur ocre
clair. If vit jusqu'a 3 000 m de
profondeur sur des fonds vaset.

--------

Le corps du congre est revety
d'Une peau sans ecailles, epaisse,
ef recouverte de mucus. Sa teinte
dépend des fonds of e poisson
vit : habituellement, efle est gris- |
brundfre, plus sombre sur fg
dessus. La bouche ef fes branchies
sont noires, La longue nageoire
dorsale est gris-blanchétre, les
nageoires pectorales sont rayées
de gris sombre,
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Reproduction

Autre point commun avec languille,
fe congre ne se reproduit qu'une
seule fois gans sa ve. Mais ala
différence des anguilles, il n'émigre
pas vers des mers lointaines

&f reste plutdt dans son habifat,

ol fes femelles deéposent jusqu'a
10 millions o' ceufs rapidement
feconaes paries males. Cefis
fonciion est sl épuisante pour ies
congres qu s meunant rapidement

bogues, saupes ef magueragux

il attaque les caphalopodes et les
crustaces dont il casse ia carmpace
grace & sa robuste dentiion.

aprés. Des ceufs naissent de petites
larves plafes et transparentes
“lepfocéphales” proches

e anguilles et qui afteignent
progressivement 12 cm,

puis subissent de profondss
métamorphoses, en prenant

de plus en plus fa forme des
adiftes. A la fin de 53 Croissance,
le congre atteint 2 m de long et

le poids de 20 & 30 kg, mais il peut
depasser les 3 m pour 70 kg,

Ragoit de congre
INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

800 g de congre — 30 g de beurre

2 cuilleréas d'huile — un demi-cignon
4 cuillerées de farine - 1 gousse d"ail
1 cite de céler — 1 bouguet de persil
1 tomate épépinée et pefée — 1 verre de vin blanc
quelques feuilles de sauge et de launer
de la noix de muscade — du sel et du poivre

oupez la téte ot la gueus
du congre, et videz-le.
Coupez-ie en trongons de 4 ou
5 cm de long. Dans un réci-
pient, si possible en terre,
versez le beurre, |'huile et

Poignon haché. Faites revenir

le tout & feu doux en ajoutant
la noix de muscade et le poivre.

Passez les morceaux de

congre 4 la farine, retournez-

Enlever les arétes

La chair dut congre confient plus
d'aréles que celle da anguile.
Pour e nettoyer, on suspend fe
poisson & un clou a Faide d'une
corde ; ensuite, avec de solides
gants, on le serme enfre les mains

26

les et attendez qu'ils se colo-
rent de chague cote. Hachez
le céleri, I'ail et le persil et
versez-les ensuite sur les
morceaux de congre une fois
gu'ils sont bien dorés. Ajoutez
le laurier et la sauge. A mi-
cuisson, ajoutez la pulpe de la
tomate, Arrosez avec le vin et
laissez cuire 4 feu trés doux
aprés avoir salé.

en firant avec force vers la gueus.
De cette facon, les arétes

52 cassent et sont poussées vers
le bas jusque derrigre I'ouverture
anale, ou elles s rassemblent .

il suffit alors de couper la partie
cautals.




Poisson de nafure paresseuse, ie
congre reste & longuewr de temps
sLr dhes fonds vasel, rochews ou

| sablonnewsx. Lactivité du congre

est surfout noctume et elie
rappefle, dans un cartain sens, celle
e l'anguille. En effet, durant ie jour,
il resfe cache et presque inacti

Ou vit-il ?

pféﬂ'aiﬂeurawde prét a attaquer
fout ce qui passe aux alemtours !
poissons, crustaceés et moflusques.

'II r'l"mr"ﬂ“" 'I' L

Proche de Ia cite
Le congre se trouve souvent pres
des cdtes, parrmi les rochers et les
ecueils immengeés, prés des guals
portuaires. N vit & une profondeur
qui vania de quelques metres

& 100 m, peut descendre a plus

ae 1 000 m, trouvant refuge dans
les profondeurs. La vangts, dife

dle sable, se trouve surles fonds
sabionnewtx face aux digues ou aussl
au large a trés grandle profondsur

qui bordent

la France, I voisine

avec les autres

espéces. Il arrive

qu'on prenne

| des congres & grand
nez surfg cote
medgiterranéenne,
Mais il est rarissime
de caplurer un congre
des Baléares.

Ou le chercher ?

nletrouve lelong des murs
et des ecueils immerges,
artificiels ou naturels, riches en
anfractuosites (1), prés des quals,
desdigues extemnes, des berges

des estuaires (2), le long des
rives rocheises les plus decou-
pess, avec des fissures, des
frous, descavemes sous-mames
profondes et étroites (3).
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P Les appits

On peut utiliser des poissons
vivants fels que les bogues, les
saupes, les gobies et les mulets.
Ces derniers doivent étre escheés
avec soin pour ne pas réduire
leur vivacite. Attiré par fout ce
qui bouge, le congre mord aussi
&Lx mémes poissons morts. On
appate ensuite avec de gros
morceaux de sardine, d'anchois,
dle seiche, avec de [a rate ou du
foie de bovins, et du lard,

plomb
s
Uy
) hamegon
n°4

Comment le débusquer 7

n sait que tout ce qui
donne une odeur 'attire.
Sans parler de broumé, on peut
|&ter prés de la taniére présu-
mée des morcesux de poisson
| ou des fragments de sardine ou

Conseils

Comment le pécher ?

< Al canne avec

une ligne de fond

On emploie une canne & lancer
trés solide de 4-5 m de long, ou
type “surf”, avec un motdinet
adeguat. Dans la bobine on met
un fil de 407100 & 80/ 100, sur
lequel on glisse un plomb de
40-50 g et qui se termine par
un émerilon robuste, augus! est
attaché e bas de ligne de 50 cm,

en acier de preference. Liamegon

en n° 4/0. On doit lancer juste
apres les rochers ou les amas
tes piis gros ou fe fond est libre.

d'anchois. On peut caler dans

I'eau des céphalopodes en |

putréfaction ou de petits sacs
tenus avec une cordeletie et
contenant des ingrédients cités
précédemment mélanges a des
déchets de poissonnereetadu
sang de beeuf.

S

Quand le pécher?

La meilleure saison est calle gui va
de ia fin septembre & ia mi-mars,
valables. Les heures de nuit,

& partir du crépuscule, sont les

seules rentables. En plus, if faut que

fa mer soit légérement agitée ou
ridée, mais jamais calme ou plate.

Conseils

Attention aux morsures !

&5 dents du congre peu-
vent causer des blessures
importantes a la main du
pécheur imprudent. Il faut

toujours utiliser une gaffe
quand on sort le poisson qui,
une fois amene sur la rive,
| doit &tre aussitdt immokilise,
| ense protégeant les mains.

< A /a ligne & main

O utilise une ligne ae Nylon en
BO-100/100, longue de 50 m
enviran, avec un bas de ligne
métalligue, et un plomb de 100g
et plus. Une fois la ligne eschee,
on la cale verticalerment dans
des trous que I'on pense éire
des tanigres. On Ja tient & [a main
ou on la bloque avec une pierre
posée sur ig plioir en liege

sur lequel on enroule ia ligns.




