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le hoMArd

On ne dispose pas de données permettant d’évaluer les densités de homards
en Europe depuis le Moyen-Âge, mais sur la côte nord Atlantique des États-
Unis, le homard était encore si commun aux XVIIe et XVIIIe siècles qu’il était
alors considéré comme une nourriture pour les pauvres. Selon les
chroniqueurs de l’époque, c’était même l’aliment offert gratuitement aux
veuves, orphelins, fonctionnaires et prisonniers. Il arrivait qu’on le prenne
en si grande quantité à la pêche ou après des tempêtes (échouage sur le
rivage) qu’on ne lui trouvait d’autre usage que d’en faire de l’engrais pour

les champs et les jardins. Le Massachusetts a même voté une loi interdisant
sa consommation plus de deux  fois par semaine. Manger du homard

presque tous les jours de la semaine… (tout comme le saumon, qui lui a fait
l’objet de grèves en France, pour la même raison) était alors considéré comme

un châtiment inutilement cruel (généralement infligé aux prisonniers, aux esclaves
et aux domestiques).
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Il peut s’avérer difficile de distinguer les arêtes de certains poissons lorsqu’ils sont crus. Il existe une astuce qui permet
de dissoudre les arêtes fines et petites à la cuisson grâce à une infusion à base de feuille d’oseille. Pour

commencer, faites bouillir de l’eau à feu vif dans une casserole. Attendez que l’eau arrive à ébullition avant d’y
verser une feuille d’oseille. Laissez par ailleurs la feuille bouillir pendant 20 minutes à feu doux. Transvasez

ensuite l’infusion dans un autre récipient après avoir pris soin de retirer l’oseille. Faites cuire le poisson avec
un petit peu d’eau. Versez ensuite l’infusion à l’oseille sur le poisson cuit. Veillez, cependant, à ce que
l’infusion soit encore bouillante au moment de la verser. La réaction chimique sera immédiate car toutes
les petites arêtes du poisson se dissoudront au contact de l’infusion. Pour gagner du temps, vous pouvez

également plonger directement la feuille d’oseille dans l’eau de cuisson du poisson. Il est
toutefois à noter que cette méthode n’est valable que sur les poissons possédant des
arêtes fines et petites. Pour attendrir une viande ou faire fondre des arêtes de poisson,
l’oseille n’a pas son pareil. Ceci est dû à sa grande acidité alors farcissez-en vos

poissons et saupoudrez-en vos viandes si l’oseille est trop acide à votre palais. Ajoutez-
lui une pointe de sucre, de miel et/ou de crème pour adoucir sa saveur.
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Anecdote historique

chAllenge
snsM Pesca

club 30

Le dimanche 8 juillet 2018 s’est déroulé le challenge de pêche
côtière de la SNSM (Société nationale de sauvetage en mer), station
de sauvetage de Port-Camargue/Le Grau du Roi.

Pour la 6e année consécutive, l’organisation était à la charge du Pesca
club 30, plus grande association de pêche plaisance de la côte
méditerranéenne, membre de la FNPP (Fédération nationale de la
plaisance et des pêches en mer), basée dans notre belle cité marine
de Port-Camargue, premier port de plaisance d’Europe.
L’organisation, sans faille, a été menée de main de maître par le
président M. Jean-Michel Leblanc avec l’appui du bureau et des
membres du Pesca club 30. De très nombreux compétiteurs se sont
retrouvés afin d’unir à la fois leur passion de la mer, leur engagement
écoresponsable et leur soutien indéfectible aux sauveteurs en mer. 
Une centaine de bateaux, soit plus de 150 pêcheurs ont répondu
présents à cette belle fête dont l’objectif est la solidarité entre gens
de mer passionnés. La totalité du montant des inscriptions, ainsi que
les dons récoltés auprès des membre du Pesca club 30 ont été
reversés intégralement à l’antenne camarguaise de la SNSM. Un
chèque de 3500 € a été remis à M. Philippe Grau, président de la
SNSM, qui a chaleureusement remercié le Pesca club 30 et
l’ensemble des participants pour ce généreux don. 
Le podium implanté pour la journée sur le quai d’escale au droit des
locaux de la SNSM, fut le centre de gravité de la ville, de l’aube - où
les participants étaient attendus avec café et croissants - jusqu’au
coucher du soleil…
Aux inscriptions se succédèrent tour à tour, la pesée des prises au
retour des équipages engagés. Cette année, beaucoup de prises
diverses, maquereaux, loups, dorades, girelles, bogues, chinchards,
mostelles, etc.

Monsieur le maire du Grau du Roi, le docteur Robert Crauste, a
honoré l’assemblée de sa présence et salué les liens de camaraderie
qui unissent Pesca club 30 et la SNSM au travers d’un émouvant
discours et a enfin participé à la remise des prix aux vainqueurs :
1er Les Copains d’abord, chef de bord Christian Billault ;
2e Al Sima Vega, chef de bord Jean-Claude Armand ;
3e Atlantis, chef de bord Olivier Berger.
Après la séance photos pleine d’émotions, la fête s’est poursuivie
jusqu’à la nuit autour d’un apéritif, d’une sardinade et autres
grillades, offerts par la SNSM, dont les crépitements étaient
recouverts par les histoires et les rires de chacun… Il ne faut pas
oublier que cette belle réussite est également due au soutien
généreux des partenaires de Pesca club 30 qui ont offert de
nombreux lots de grande valeur, distribués aux équipages, tels que
trident pêche et de nombreux commerces et enseignes de la place. Le
Pesca club 30 a une fois de plus brillé par la passion de ses membres,
et ce, pour la bonne cause… Chapeau l’équipe et « À l’an que ven ! ».
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