Blew sombre sur fe dos, I'obiage
est bianc-argenté sur fes flancs et
sur le ventre, avec de nombreuses
rayLIrES Noir az0re gui courent

| surles cotés ef qui sont plus
marquées sur le dos. Une tache
noire, ouriée de blanc, fypique

de ce poisson, se détache

sur & pédoncule caudal
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Un poisson qui n'est jamais

a l'arét

De nature grégaire, | oblade vit
en bancs se dé [l
continuellernent, surtout Je long
des hautes cotes rocheusss,
&t qui vant du farge vers fa terre
&t vice-versa, en longeant la cote
bordant l'embouchure des cours
d'eaw ou l'entrée des parts.

Elles nagent parfois prés
des hauts-fonds (notamment
en été), se tenant au-dessus

dss rochers riches en végétation.

Ces mouvements soni aussi
ascensionnels : les bancs
peuvent se frouver pres du fond
(surtout en hiver), mais aussi

& mi-eau ou en surace. Parfois
ils se rassemblent sous des

Et dans les autres pays ? -
Occhiata (Itafie) ; oblada |
(Espagne ; dobrada (Portugal) :
biack tail, sea bream {Angleterre) ;
Brand-basse (Allemagne) ; usata

proéminences rocheuses sans
jamais rester longtemps cachés.
Leur agitation permanente n'est
pas molivee seulement par la
recherche de la noumiure, mais
aussi par un fort besein [
o oxygéne ce qui les porie & élre |
Toujours 4 la recherche des eaux
les plus agitées, carelles sont

les plus oxygenées.
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Alimentation
L 'oblzade se nourrt d'alevins
de clupsidés, de vers marins

Oblade 2 Ia pomme de terre

comme des neraides et
des arenicoles, de moliusques
et de crevettes.

RECETTE POUR 4 PERSONMNES

INGREDIENTS
4 ghlades de 300 g environ chacune - 8 pommes de terre
de grosseur moyenne — T verre d'huile d'olive -
100 g de fromage rdpé — quelques olives noires dénoyautées —
un bougquet de persil — du sel, du poivre,

-

E caillez, videz et lavez les
oblades, Dans un plat &

four assez grand pour conte-

nir les polssons, versez les

trois quarts du verre d'huile

d'olive.

Parsermez le fond avec la moi-

tié du persil haché. Coupez les

pommes de teme en tranches

fines.

Répartissez uniformément sur

le fond du plat la moitie des

pommes de terre avec la
moitié du fromage répé.
Placez les poissons et recou-
vrez-les avec e reste du per-
sil, des pommes de terre et
du fromage. Ajoutez les olives
noires dénoyautess et ver-
gez I'huile gui reste dans e
verre,

Salez, poivrez. Cuisez a four
chaud pendant 30 minutes
enviran.

L 'oblade qu, comme presque
tous les sparides, peut avoir des
organes males ou femelies selon
leg periodes, 58 reprodit au
printermps sur des bas-fonds
proches de ia cofe, en déposant

34

des ceufs de fype pelagigue.

Les adultes mesurent

de 20 & 30 cm, leur poids est

en genéral de 200 & 300 g.

On peut parfois trouver en pleine
mer des individus qui atteignent
500 ou 600 g.



Ou vit-elle ?

| Oulatower? [NEem—
an France

|
n peut trouver des contre aussi prés des plages Présents

bancs d'oblades prés basses, a fonds recouverts | sur
des coOtes élevées et de prairies de posidonies presque
rocheuses, mais on les ren-  ou d'autres types d'algues. foutes lee cotas

(i i T eliropéennes

et africaines (surtout
du goffe de Gascogne
a l'Angolz), l'oblade
o3t fr2s commuine
oans foute
la Mediterranse.
Elle est trés
freguente pras
de nos cdtes, o on peut
| la trouver avec une répartition uniforme,

Les oblades, comme beau-  chures et les entrées des
toup d'autres poissons de ports, al; capendar_n. ne Les saisons de I'oblade de Iz fin du printemps au miliey
mer, peuvent aussi étre  peénetrent que les individus Un proverbe francais dit ; de I'automne, est la plus ingliguge
péchées dans les embou-  les plus petits. “On recherche 'oblade quand [poUr S8 Cconsacrer & la péche de

P . prry e bourdonnent les abeilles”, l'oblade, En hiver, il est préférable
c'est-a-dire au printemps. de pécher par mer agitée st en
La meilletire période qui va presence d'un vent de ferre.

Mais les bancs d'oblades  gros blocs rocheux que I'on
rédent aussi sur les fonds  immerge pour défendre cer-
rocheux, au pied des taines parties de cote, les
| falaises, des quais et des mdles et les digues.

' Quand pécher l'oblade ? dans ['écume du ressac qui se
Pendant la journge, I'obiade forme autour des récifs, a
reste au large. Elle vient & la cite  I'exférieur des digues et prés de
ef monte en surface du coucher  'entrée des ports. Durant ia nuit
du soiell & 'aube. Les meilleurss  (du coucher o soleil 2 peu gprés
conditions pour pécher de jour Faube), il faut préférer une mer
sont : une mer faiblissante aprés  un peu ridée, un vent de terre,
une bourrasque et un coup de une marée montants e, surtout,
vent du large. On péche alors tne absence de lune.




Comment la pécher ?

Conseils

L'indispensable broumeé

our attirer et pour retenir

un banc d'oblades, on
fait un broume avec 2 ou
3 kg de mie de pan, mouillés
# I'eau de mer ou & la sau-
mure, et mélangée & de la
pate d'anchoiz ou & un
hachis de tétes st de tripes
de sardines. Le tout doit &tre
bien écrasé et amalgamé
dans un mortier. Avec le
mélange ainsi obtenu, on fait
des billes de la grosseur d'un

noyau de cerise, en y ajou-
tant un peu de sable. Ces
billes seront jetées en mer &
distance décroissante jus-
qu'a l'amivée des premiers
poissons. On continuera
ensuite en diminuant le
rythme, durant toute la partie
de péche, Si l'on prépare de
I'amorce avec des asticots,
on les lestera agalement
avec du sable pour qu'ils ne
restent pas en surface.

Les technigues

L'oblade est un poisson mefiant
comparé parfois au mulet pour
sa fagon de mardre (effe se jefte
cependant sur ['appél avec

plus d'avidite). Le bruit, l'eal
fransparente, la mer calme &t
peu ridée sont des ééments
défavorables pour la péche

des oblades qui, dans de telles
circonstances, méme affameas,
attaguent difficilement I'appét.
Deptiis le bord, 'oblade se péche
& la canne, avec un moulinet doté

contenant du fil en 20/100, avec
un flottelr fixe, coulissant ou
plombé, un émenifon et un bas
de ligne fin {103 15/100)& 7 ou
2 potences, avec des hamegons
n° 14, 16 ou 18. On lance fa ligne
loin du banc et on la récupére en
1 ramenant vers celui-cl, Sil'on
veut pratiquer la petite traing, on
utilise une barque, si possible &
rames, en progressant trés
lentement (1 ou 2 noelds).

O utilise deux ignes, 8 main

OU avec une canne, des appats

d'une bobine de grande capacifs,  nafurels ou des plumes.
figne & T hamegon
— D \ )
figne 42 _ /gm-mfmu .
Tt oo .
E_H_
K\‘“:-.
Les appéts et & peine moullés pour pouvoir
Parmi les appéts naturels uiilises, étre escheés sur un hamegon droit
le plus efficace est sans doute A 10, On utilise aussi des vers
celui constitué parun mélange de  marins (C), des morceaux de filet
mie de pain, moiliée et bien de sardine (D) et méme des
pressée, 4 laguelle on gjoute du asticots (E). Le choix des appéls
fromage rdpé, ef artificiels est plus limité. Line
parfumé avec de la pate d'anchois  plume blanche de mouette sur
(A, Le melange doit atteindre, hamecon n 6-7 (F), ou bien un
aprés un long pétnssage, labonne  petit tube die plastiue (G). On
consistance et la bonne souplesse.  peut prendre une cuilier ondulante
On utilise aussi des crotifons (B) & palette allongée (de 3 cm) et trés
de pain hufiés, longs de 24 3 cm brillante (H).




