Comment le reconnaitre ? Deux nageoires se dressent sur e terming par une grande st Robe

Le thon rouge a un corps le dos : la premiére, soutenue forte nageoire caudale, en forme  Revétu d'une peau épaisse et
fusiforme, trés robuste, doté par des rayons durs et épineux, e croissant. La nageoire anale,  presque fisse, & I'exception d'un
d'une téte conigue : trois va en diminuant de hauteur opposée et sembiable & corselet de grosses écailies sur
caracténstiques qui, avec progressivement jusqu'a la seconde dorsale, est, la partie antérisure, le thon rouge

fa forme des nageoires, en font  a jonction avec ia seconde, qui  elle aussi, suivie de pinnules ; st de couleur bleue, noiratre sur
urt poisson nageur parmi les plus  est plus courts, haute & son les pectorales sont moyennes et le dessus, bleuatre avec des

rapides, La bouche est de debut et triangulaire, suivie de les ventrales sont taches argentées sur les flancs el
grandeur moyenne, avec detrés 8.4 10 pinnules. Le pédoncule petites. argentée sur le ventre, La queue |
riombreuses petites dents caudal, trés fin est bleu foncé.

coniques, impiantées partout. et caréné, ) |

Un nageur infatigable
Poisson pelagique et grand
C'est le seul poisson nageur, le thon rouge, dans
& sang chaud les périodes od if migre, parcourt
Comment 'appelle-t-on Et dans les autres pays ? Chose tout 4 fait exceptionnelle,  de trés longues distances de
en France 7 Krampfische (Allemagne) ; le thon rouge est un poisson & I'Atiantique a la Méditerranée en
Ses noms les plus courants blue-fin (Angleterre) ; sang chaud : sa température accomplissant jusqu'd 150 milles
sont : atuna, bonita (Atlantique),  atun (Espagne) ; fonos (Gréce);  corporelle est supéneure de 7 °C & une vitesse de 30 km & I'heure ;
tonnu (Corse), toun, thoun tunna (lsraél) ; Tonno (italie) ; 4 celle du milieu ambiant ; ilest 1l peut méme atteindre et
{Languedoc et Micel, anmchﬂua atum rabil (Portugal) ; orkinos donc sensibie aux variations depasser 70 km & I'hetire dans
(Pays Basque), atun (Roussilor).  (Turguig) ; trup (Yougosiavie). thermiques. certaines conditions.
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Alimentation

Dwrant les premiers mois de sa
vig, il 58 nourrit de substances
plancioniques, que |'adulfe ne

dédaigne pas non plus. Il est tenté

par tout ce qui nage en surface ;

Comportement

Le compartement du thon rouge
mest pas encore bien établi et
fes chercheurs de toutss

les parties du monde ont émis
les théories les plus diverses,
souvent contradicfoires,

Le thon vit en bancs d'individus
de la méme taille, Il méne une vie
pelagique 3 des profondetrs
différentes : il accomplit des

il est surtout friand de sardines et

d'anchois, dans les bancs
desquels i fait des incursions
il & est de méme pour

les maquereaux, les mufets,

sardings

Tranches de thon

a la sauce aux champignons

les calmars et les becasses da mer,

rmigrations figes & Iz reproduction
(vers les cotes au printemps),

& la recherche d'eaux de
temperature supérieure a 14 °C,
d'une salinité d'au moins 35 %,
enfin & la quéte constante d'une
nourriture riche et abondante.

On le rencontre rarement 8
mains d'\une trentaing

de kilométres des cotes, et 8 une
profondeur de 40 4 50 m.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
INGREDIENTS
4 tranches de thon frais - 20 g de champignons -
3 anchois en saumure - 1 gousse d'aif - 1 verre d'huile
d'alive - 1 cuillerde & soupe de farine - 1 verre de vin blanc sec -
1 citron - 50 g de beurre - sel et poivre

D essalez les anchois en les
passant & I'eau courante,
enlevez-leur les arétes et épan-
gez-les sur un torchon. Lavez
et nettoyez les champignons et
placez-les dans un mortier avec
les anchais, la gousse d'ail et le
persil. Ecrasez le tout jusqu’a
obtenir une péte dense et
homogene a laguelle vous
incorporerez progressivement
I'huile et la farine. Versez le
mélange dans une tourtiére et
faites rissoler en tournant len-
tement. Quand |'appareil obtenu
commence 2 bouillir, ajoutez le
vin et, aprés 3 mn d'ebullition,
placez les tranches de thon

dans la tourtiére. Salez et pai-
vrez, puis couvrez la tourtiére,
Laissez cuire pendant 5mn a
feux doux.

Pendant ce temps faites chauf-
fer le four & 180 °C. Enlevez la
tourtiére du feu, retournez les
tranches de thon et complétez
la cuisson au four, durant 20 mn
environ, tant que les tranches
ne seront pas devenues
tendres. Pendant ce temps, pré-
parez une sauce avec le beurre
et le jus de citron. Mettez les
tranches ef leur fond de cuis-
son sur un plat, versez dessus
le beurre fondu et le jus du
citron. Servez aussitot,
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[0 LESPOISSONS
Ou vit-il ?

Ii se déplace en grands bancs
Les bartcs composds de thons de
fa méme taille, se réunissent au
printemps jusqu’a former
d'énormes bancs qui comportent
ainsi des miliers dindividus,
5'agit de bancs de forme cubique
caractéristique ; les spécimens s
tenant sur les bords, avancent en

| surface, approchant des céfes
pour trouver ae la nourmiture, Les
thans au cenire du banc voyagent
sans amét & une profondeur de

35 & 50 m. Les plus gros se
tiennent au large, ou les fonds
sont pius importants.

Il craint {a lumiére et I'espadon
Le thon manifeste des reaciions s/
négalives & la lumiére que, dans
les madragues (les installations
cotigres dans lesquelles ce poisson
& la chair appréciee esf capture en
grandes quantités), on n'insfalle
Jjamais la lumiére. L'espadon
constitue son ennemi hersditaire
aussf bien en Méditerranée qu'en
Atlantique (d'une maniere génerale,
les poissons 8 rostre comme

le famewux marlin ou I'espadon-
voilier, appele ainsi & cause de 53
grande nageoire dorsale, ne font
pas bon menage avec lui).

P Répariition en France
laprésence du _—
than rouge
s'étend

le long des
cdtes atlantiques
suropéennes et dans
toute la Méditerranée.
Souvent des bancs en
provenance de
I’Aflantique, passant
par e detroit de
Gibraftar, se mélent
aux grands bancs
mediterrangens et
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se dirigent vers les cites francaises
qu'ils atteignent vers le mais d'acit. Puis on les retrouve
vers le mois d'octobre entre Ja Corse et la Sardaigne.

Un poisson d'antique réputation

Le nom “thon™ viendrait du
phénicien “than” qui signifie
“animal de grosse tailla”.

Mais le than était déjéa connu
durant la préhistoire : il appa-
rait, en effet, représenté sur des
peintures rupestres dans des
grottes prés de Levanzo, réali-
sées 10 000 ans avant J.-C. et
sur lesquelies on peut voir deux
thons et quelgues outils poin-
tus, utilisés évidemment pour

leur capture, Les Pheniciens eta-
blissaient leurs routes maritimes
en suivant cefles desthons. Les
Carthaginois, d&ja au V& siecle
avant J.-C., capturaient des
thens gu'ils exportaient dans
tout le bassin méditerrangen,
surtout & Rome, oli la chair du
thon était trés appréciée. Les
premiéres madragues rudi-
mentaires furent perfectionnées
par les Arabes et les Byzantins.

P

Reproduction
La reproduction du thon rouge a
few du printernps & 'éte. Les
thons, qul ant atteint fa maturité
sexuelle, &n se deplacant en
banes uniformes gui s'approchent
de Ja cdfe, se réunissent en
groupes qui comprennent jusqu’a
10 sufets. Les fermelles et males
nagent sur le cots, opposes I'un 8
l'aLitre, venire contre ventre de
fagon & créer pendant quelgues
secondes un contact nécessaire 3
Ia fécondation des teufs, de fype
péiagigus. Au bout de frois mofs
ermviran, les petits mesurent de

25 & 30 o pour un poids de 350 4
500 g. La croissance se fait au
rythme suivant ; Tan ;604 70 cm
pour3,545ky; 5ans: 135¢cm
pour35ad0 kg, 10ans:2m
pour 150 kg ; +de 15ans: 250 m
pour 250 kg. N pewt atteindre
exceptionneliement 800 kg.




Depuis les temps les plus
anciens, la peche des fhons a ete
pratiquée en Méditerranse avec
des filets ef des instalations
appelées madragues”.

Comment le pécher ?

Aujourd’hui, on utilise aussi des
filets derivants, des lignes, des
palangres. A la péche sportive,
on utilise des lignes de trafne ou
de péche au broume.

A ['écho-sondeur électronique
est un accessoire indispensable
quand on péche a la traine, car
il informe non seufement sur

fa nature ef sur la profondeur des
fonds, mais parce qu'il signale
aussi, surecran, |a sithouetie de
thons eventuels.

Cin utilise une embarcation solide,
&n mesure de rejoindre
rapidement les zones de péche
iméme a 20 ou 30 milles de

ia cife), équipee d'une tourelle de
repérage, dite “four & thons”,
utile pour repérer & aail nu

les “mangecires”, zones od les
thons atfaguent les bancs
d'anchois, On utilise des cannes
robustes en fibre de vere ou en
carbone ayant une puissance de

50 a 130 lbs, pourvues de passe-
fil spéciaux & poulie, monies avec
des ligatures doubles ; on emploie
des moulinets a tarnbour tournant,
capables de contenir au moins
500 m de maonofilament de Nylon
ayant une charge de nipture de
50 & 130 fbs ; on utilise aussl das
bas de figne en Nylon ou en acier
a charge de rupture d'au mains
200 a 250 Ibs et des hamegons
simples de taille proportionmelie 2
V'appat (du 770 au 1270,

Les appats

Les appdls naturels les plus
utilises sont des mulets, des
bécasses de mer, des
maquereatlx vivanis ou morts
(mais trés frais), 2 escher sur un
ou plusieurs hamegons.

Les leurres artificiels, également
efficaces, peuvent imiter des
pefits poissons (paissons-
nageurs de 14 & 18 cm).

On recourt parfois & une forme
d'amorgage, en lancant & l'eau
des sardines ou des anchois
entiers ou coupés. Avec les
leurres artificiels, i est possiblz
d'exercer une action de rappel en
mantant un ou plusieurs teassrs
(littéralement “excitateurs”) en
bois ou en matiére plastique aux
couleurs vives, gui proguisent
des vibrations tres sembiables &
celles causées par fes mouettes
forsqu'elles pillent un banc
d'anchois en surface, ce qui ne
manque pas d attirer l'attention
du thown.

Péche au broumeé

Elle se fait avec le bateau & arrét
ou 8 la dérive et elle se base
gssentiellement sur 'amorgage,
confing ef méthodique, & base
de sardings broyées. Cette
technigue attire ie poisson méme
a grande distance. Le thon

intercepte I trainee des
morceaux de sarding transportés
par le courant et il en recherche
la source, Evidemment, 'appét
est constitue par une sardine
montée sur un hamegon simple.
Les équipements sont les mémes
gue celx de fa péche & la traine.

Comment le péche-t-on au Japon ?

Jest une péche profes-
sionnelle gui s'effectue a

bord d'une embarcation rapide

| eguipee d'une grosse citerna
dans laguelle sont malntenues
vivantes des quantites de sar-
dines qui servent de broume en
étant dispersées en mer a inter-

valles réguliers. La péche se
pratique a trois pécheurs qui
tiennent chacun une canne,
mais dont les trois lignes sont
réunies, 3 leur extrémité, a un
seul gros hamegon descendu
au milieu du banc attiré par le
broumé.




