Comment fe reconnaitre ? Maquereau espagnol Reproduction Un poisson rapide

Le magquereau a un corps fuselé, Il existe une autre espéce de Pendant ia migration de Le maquereau est Ln poisson
élance, un peu Comprime sur magquereau (Pneumatophorus printemps, les femelles pondent  dépourvu de vessie natatoire,

les cités, avec lg pédoncule colias) plus petit que Scomber ﬂpkwrsmpn‘ssanm raison pour faquelle, comme |
caudal trés mince ; fa téte est scombrus, aux ecailles plus towjours de nuit, jusqu'a les squales, il est obligé de se
c-quueef’%énnhé&parun grosses, possédant un aeil 450 000 ceufs. Les caufs, trés tiéplacesr continueliement.

museau pointu. La bouche est mmmrw petits, ne font pas plus de 1Tmm  Cest un poisson trés rapide, un

grande, dotée de dents petites communément biset. Son aire de diametrs, et sont de type nageur infatigable, aicé en cela
mais nombreuses, présentes de réparfition, mmﬂﬁ!ﬁ. pelagique (flottant & fa surface de  par [ hydrodynamigue de son corps

&usSi sur le vomer et tout e long mnmr&ndfe de Gascogne  ['=al). Les alevins, fongs de 3mm,  fuseld ef par la conformeation de ses
du palais. Les yeux sont de et la mer rar naissent au bout d'une semaine  nageoires supénieurss. Les delix
grandeur mayenne et onf des enviran. Aprés quelques mois, dorsales sont trés éloignées (une
paupiéres adipeuses. i n2 fis mesurent 5 cm et atteignent de {'autre : la premiére, avec

| dépasse guere 50 cm. . 15 em au bout d'une année, neuf rayons, est une véritable voile ;

la taille moyenne étant de 30 cm, I seconde & une forme plus.

an frouve cing excroissances
pointues. La queue est large
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Ses belles couleurs vont du bleu qurpaasaiama;emparﬂsda

- metalligue sur les flancs, sa vie en mer, jusqu'a 100 m de
awertb.lwtesuriaspum profondeur. i s2 deplace toujours
supérigures, marguées de Comment I'appelie-t-on en bancs. Al printemps, pour
| nombreuses rayures verticales,  en France ? Et dans les autres pays ? la période du frai, les maquereaux
plus sombres et ondulses, Lisette, jeuns (Mer du Nord) ; Sgombro, scombro, maccarallo  se réunissent par milliers de

Le ventre est blanc argenté. launet (Granvills) ; brezel, brehel  (ltalie} : caballa (Espagne) ; sujeis de méme faille et
| Les ecailles du maquereau sont  (Bretagne) ; berdaou {Arcachon);  magquereau, scombre magnereau  s'approchent de la céfe. Vers
minces et uniformes. berdela {Pays Basque| ; barrat,  (Belgique) ; cavala (Portugal) ; le mois de mai ou de juin,

La coloration azur a une fanction  brats (Roussillon) ; beidat, verral  Makrele (Allemagne) ; plavica, les banes de maguereaux
mimétigue, permettant de fLanguedoc ; pissevin, veira skusa (Yougosiavie) ; scoub, parviennent jusqu’au pied des

e rendre en fait quasiment {Provence) ; strumbuill, soolios (Gréce) ; uskumro quais des ports ef pénetrent

‘ invisible dans I'eay. tumbulottu (Corse). (Turguie) ; squomri {Tunisie). méme parfois dans les darses.



sandines

alevins

Alimentation meuvement continu augued nourrit des micro-organismes la cote, et if poursuit, dans
Le meguereay est LN Poisson le contraint 'absence de vessie qui compasent le Zzooplancion, ses migrations, les bancs
trés vorace. Il doit s& nourrir natatoire, Durant fa saison ainsi que d'alevins, de préférence  d'anchois et de jeunes sardlines
DeauCoup pour compenser hivernale, quand il vit sur de clupdidés. Du printemps & qgui constituent alors I'essentiel
ia gépense d'dnergie lige au les fonds, le maquereal s& I'étg, lors du frai, il s'approche de  de sa nourmiture.
Tourte au maquereau
RECETTE POUR 4 PERSOMMNES
INGREDIENTS

4 maguersaux de taille moyenne -
500 g de tomates fraiches -
1 gousse d'ail - 1 feuille de laurier -
1 bouguet de persil - de la chapelure -
huile, sel et poivre

aver et videz les maguereaux. Coupez
les tétes et Htez |'aréte centrale. Ouvrez
les poissons comme un livre, et pressez-
les fortement contre ke fond d'une tourtiére
huilée, le coté sans peau tourné vers le
haut. Recouvrez les poissans d'un hachis

Un poisson comestible Jamars frais, mais maring avec A De belles prises fait de la gousse d'ail, du laurier et du
Le maquereau esf, avec des aromates et réduit en une Lorsque persil, Salez et poivrez, puis tapissez de
le hareng, la morue, l'anguille et espéce de pate. Aujourd’hui, on 1S maguereaux rondelies de tomates huilées. Saupoudrez
la sardine, /'un des poissons de  le consomme aussi bien frais gue f;‘;‘;?{?ﬁ ‘;”f l'ensemble de chapelure. Passez le plat
mer fes plus consommeés par maring ou en conserve. Sachait oo esjccires | au four chaud & 200 °C pendant une
'homme, et ce depuis légérement grasse, le destine de belles prises | demi-heure environ jusqu’a formation
["Antiquité. A cetie épogue, on tout particulierement a une depuis une simpile | d'une crolite dorée, Servez aussitit.

ne le consommait, semble-f-il, cuisson au gl bargue.
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Ou vit-il ?
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sont répartis sur tout

le littoral francais, avec "\
cependant une présence . &
renforcée en Manche ef & [\
sur la cote sud de
Comment localiser les bancs ?  fagon, ¢'est qu'ils sont sirement j%bﬂmfzglm, ”‘{gfamf |
Par calme plat, les maquereaux ~ poursuivis par des maguenaaux. 2 J;; mgun& e
peuvent étre apercus, au large, Plus au large, une zone ¢'eau ik striefle,

sautant hors e I'eau, pendant  sombre Survolde de nudes de alimentant de e

qu'ils chassent les anchois et moueties revéle presque foujours E”m‘s conserveries.
les sardines. Prés og la cdte, un banc sers de maquersaux, mquem&uespagno!neserenmnﬂequedans A
quand on vait des petits r;hassantdesck:perdss st le golfe de Gascogne ef en Méditerrangs, uualesta!ongmeda
poissons sauter de la méme se régalent aussi les oiseaux. | nombreuses specialites gastronomiques.

Ou le trouver ?

endant le fral, et jusqu'en  fois capturés du bord. Les les rades et la partie externe  alors parfois pendant quelque

septembre, les maque- meilleurs coins de péche sont  des quais et des méles por-  temps des maguereaux 4 l'in-
reaux s'approchent siprés de  alors les rochers a pic domi-  tuaires qui est tournée vers  térisur des ports et dans les
la cote qu'ils peuvent étre par-  nant la mer, les promontoirs,  Ie large. On rencontre méme  estuaires.




P Les appits ;

Les lignes peuvent étre eschess
avec des appats naturels,
fammodytes, ou équilias, petites
sardines ou anchais vifs ol morts,
morceaux de peal ou de chair de
maguersad, Ol eNcore morceaux
de sarding). Les appéfs artificiels
sont aussi vanés que fantaisistes ;
cuillers ondulantes argentées ou
chromées, avec des plumes sur
le tripte ; mitraillettes de fines
plumes de mouette ou de cog
blanc ; anguillons en caoutchote ;
plumes en fils de Jaine rouge ;
papier argente enroulé sur
'hamegon, eic.

P> A la traine

On péche le maquereat a

la petits ou & fa moyenne traine,
avec des lignes & plusieurs
hamegons, lestées en fonchion
e la profondeur a laguelle on
doit pécher fon utilise des poids
progressifs s/ 'on péche trés
profond ) avec des plombs en
bout de ligne, dits "bateau” ou
de type “a fond” pour pécher a
mi-gal. Les hamecons, élameés
(n" 12-14), sont montes sur des
potences de longueur varies.

Il faut fowjours laisser un poissan

P Du bateau, au lancer

Pour la péche au lancer & partir
du bafeau, on utilise les mames
lignes que pour Ia fraine, armees
cependant d'appdts artificiels.
La cuiller est employee

Comment le pécher ?

M=

“gn péche”, ¢'est-a-dire ne pas
décrocher le premisr maguereau
pris mais je laisser dans 'eau

De [a terre

On peut pécher le maquereal
dans les ports ou depuis les quais,
les digues, les rochers, efc., en
utilisant une canne a lancer de
2504 2,75 m, un moulinet a
tambour fixe et une ligne 4 un seul
hamegon. Surle fil du moulinet,
on glisse une ofive de 10-20 g
arrelée en bas par un eémerilion,
auquel est attache un bas de ligne |
g 1 m avec un hamegon double
{Une branche juste au-dessus de
{"atitrel n° 7. On peut utiliser ausss
un fotteur fcoulissant ou fixe),

1,50 m de bas de ligne en 200100
et un hamegon n” 14.

jusgu'a ce gu'un autre (ou

plusisurs autres) morde sur

fa deuxiéme canne (on péche
en bateau avec au maoins

deux lignes). Le “broumé”,
réalise avec des viscéres et
des tétes d'anchois et de
sardines réduits en bouillie, jetg
da temps en temps & I'eau, ou
disposé dans un sac de toile
traine derriére le bateau,
contribue 8 maintenir le banc. L
4 Un poisson-appét

Les petits maguereaux peuvent
étre esches sur des lignes
mortes ef sur des palangres, ou
sur des lignes de trafne, pour

habftuellerment avec pour lest Lng
olivette coulissants oe 15 g mise a
1 m devant apcaf. i faut lancer ioin
fcormme avec un aopat natural),
bien au-dela du banc repére, et
récupérer lenfemant

piéger des cemiers,
tes congres, des thans rouges
et des thonines. On utilise auss|
beaucoup le maguereau pour

pécher ['espadon.




