LA DEMOISELLE DE LOGTUDY

Péchées depuis des décennies par les marins
des chalutiers cotiers et hauturiers du
port de Loctudy, la commune décide

de promouvoir sa qualité culinaire et

&

La langoustine
un parcours de vie difficile

goustines péchées en mer «cel-

tique» par les chalutiers hauturiers
sont conser vées glacées dans les cales a
poissons réfrigérées. Débarquées peu de
temps aprés larrivée a quai des navires,
elles sont triées par les dockers et ven-
dues a l'encan vers 6 h 30 du matin.
Les langoustines, dites «du jour», sont
péchées prés de nos cotes par des chalu-
tiers armés a la petite péche, présentées
vivantes a la vente du soir vers 17 h. On
les retrouve sur les étals des poissonne-
ries locales peu de temps apres.
Contrairement au marché de gré a gré,
la vente aux encheéres sous la criée met
en présence plusieurs acheteurs ce qui
permet aux pécheurs de mieux commer-
cialiser leur péche. La vente, quelle soit
du matin ou du soir, s'effectue devant les
produits exposés en lots numérotés et
pesés.

Nuit blanche sous la criée : les lan-

gustative en créant un label

«logotype» protégé et enregistré
a PINPI (institut national de la
propriété industrielle). Le signal
d’entrée de notre ville est matéria-
lisé par des panneaux portant ce
logo

Ou vivent les langoustines ?

Les langoustines vivent le long des cotes
atlantiques, de I'slande au Portugal, et le
long des cotes italiennes en Méditerra-
née. Elles se péchent majoritairement au
chalut, mais également aux casiers dans
les eaux peu profondes des fjords écos-
sais et irlandais.

Quand les péche t-on ?
Toute I'année, cependant, dés le début du
printemps et jusqu'a la fin du mois d'oc-
tobre, on observe des apports plus im-
portants. La capture des langoustines est
liée a de nombreuses conditions météo-
rologiques et «courantologiques, sur-
tout en mer celtique. Le coucher et le le-
ver du soleil sont les moments ou les
langoustines quittent leurs terriers a la re-
cherche de nourriture. Les langoustines
sont sédentaires : elles vivent sur des
fonds a faible granulométrie et ne s'éloi-
gnent que trés rarement de leurs galeries.
prés les grosses tempétes qui générent
des grands mouvements de houle, il n'est
pas rare de pécher sur les bas fonds des
langoustines mortes, ces derniéres
n'ayant pas pu rejoindre leurs terriers.

Comment se reproduisent-elles

La langoustine est un crustacé décapode
qui vit enfoui dans la vase. Des clichés
des fonds marins montrent plusieurs
trous compacts sur une méme zone. Dans
les jours qui suivent la ponte, les ceufs de
couleur verte se collent a l'abdomen de la
femelle od ils seront fécondés. L'éclosion
des ceufs a lieu au mois de février. Aprés
leur métamorphose, les larves seront li-
bérées en pleine eau ; elles prendront
I'état de langoustines un mois plus tard et

rejoindront leurs congénéres sur les fonds
vaseux. Plusieurs mues ont lieu la premiére
année. L'année suivante, la femelle n'effectue
qu'une seule mue, tandis que le méle en fait
deux, ce qui se traduira par une plus grande
taille de la langoustine male. La taille maxi-
male est de 20 cm pour un male et 15 cm
pour une femelle, ceci au bout de dix an-
nées. Pendant la période de reproduction, la
femelle ne réapparait qu'épisodiquement
pour se nourrir.

Mini glossaire de la péche

Petite pé
Acﬁvifmuée par des bateaux en par-
tance pour la journée.
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c ar ‘eaux s'absen-
tant pendantmet'r,naréequinbxoéde par3
Jours.

Péche hauturiére
Activité prat par des bateaux qui pé-
chent pendant une a deux semaines.

Péche artisanale
L'équipage est rémunéré a la part, les marées
de péches n'excedent pas deux semaines.

Péche industrielle et semi-industrielle

Les équipages sont rémunérés soit 4 la part
soit sur ur:foumgntage des ventes avec un
minimum de salaire garanti.

Péche halieutique
Relative spécialement 4 la péche en mer.

Espéce démersale

Rzgroupe les animaux vivants sur le plateau
continental (langoustines, lottes, merlus, pois-
sons plats).

Espéces pélagiques

Poissons vivants entre deux eaux (sardines,
maquereauy, thons, anchois, sprats).
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