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cheurs sardiniers s'élancent, àenez à Royar les pè-

chaque marée du soir, à la con-
quête de ces petites lames d'ar-

gent qui s'appellent sardines.
Plusieurs millers de barques aux voi-
les de feu, d'azur, ou seulement blan-
ches comme des ailes de mouettes, bon-
dissent légèrement sur les vages et
quittent, le littoral pour l'enrichir avec
cette:pêche, française par excellence.

Sur un total de trois à quatre mille
bateaux, le chiffre est variable suivant
la richesse annuelle des bancs de sar-
dines, les pêcheurs bretons arrivent
avec un total de deux mille cinq cents
þjarques, audacieuses et actives.; car
les meilleurs centres sardiniers parais-
sent se circonscrire entre Douarnenez
Audierne et Concarneau.

Les sardines, poissons migrateurs,
arrivent chaque printemps en vue des
côtes françaises. On a, pas étudié sé-
rieusement les lois qui régissent les
voyages de la clupea 8ardina, non
scientifique dece petit poisson qui, dans
le langage populaire, prend les déno-
minations de " cradeau ", de .'" royan"
ou de " galice ", suivant les régions du
nord, du centre ou de la Gascogne.

Les marins ont seulement remarqué
que les bancs sardiniers suivaient géné-
ralement un cours parallèle au "Gulf-
Stream ", et ceci nous donne l'expli-
cation de l'abondance des poissons sur
le littoral armoricain. Tout le monde
sait en effet, que le merveilleux fleuve
de nier chaude enlace la Bretagne, de
Roseoff au golfe du Morbihan, attiédis-
sant la température, faisant pousser
les primeurs, les fraises et jusqu'à la
vigne de Saint-Gildas, de Rhuis, dans
ces régions du nord-ouest.

Tandis que les sardines s'éloignent
des ports, à mesure que l'on descend
vers le Midi, elle se rapprochent des
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grèves bretonnes réchauffées -par le
bienfaisant « Gulf-Stream ". Voici.
pourquoi la pêche est plus fructueuse
à Douarnenez qu'à Royan, par exem-
ple. Les barques n'ont pas besoin d'ac-
complir un long voyage pour revenir
chargées de poisson.

Peu à peu l'industrie sardinière, au-
trefois disséminée du Portugal à Au-
dierne, s'est centralisée dans trois ou
quatre ports bretons.

Mais ceci nous amène à parler de la
sardine à l'huile et de sa transforma-
tion de poisson frais en poisson confit.

L'INVENTEUR DE LA SARDINE A L'HUILE

L'invention de la sardine à l'huile
est toute'récente, un demi-siècle à pei-
ne. Autrefois on ne connaissait que la
sardine fraiche et frite et la sardine
pressée et salée. Ce mode de conserva-
tion ne manquait pas de barbarie, On
encaquait purement et simplement les
poissons dans un lit de saumure, et,
avec des. pressoirs primitifs à vis de
bois, on pressait la sardine de façon à
chasser toutes les bulles d'air. On em-
pêchait ainsi toute fermentation. ulté-
rieure, et cette nouriture médiocre
était exclusivement consommée par
les marins et les paysans des environs.

L'idée même de frire la sardine frai-
che dans du beurre ou de l'huile est
assez récente. Un bon vieil auteur du
xlve siècle, Ménagier, relate grave-
ment qu'il a mangé"des sardines ef-
fondrées. cuites en eaux et mengées à
la moustarde ".

En somme, il s'agissait là de vulgaire
poisson bouilli relevé d'un condiment
et nous imaginons aisément qu'avec un
pareil traitement la sardine fût "effon-
drée".

Il faut arriver au. milieu du siècle
dernier, à M. Carayon ou Careillon (les
deux orthographes m'ont été données),
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tardine Fraîche et Sardine à l'Huile!


