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AVERTISSEMENT

Ce travail ethnologique a été effectué pendant les années 2010-2013 et toutes les
données statistiques présentées sont celles qui étaient disponibles a cette période. En ce
qui concerne la partie historique de la recherche, nous avons choisi de la limiter a
I’époque contemporaine. Ce choix a été dicté par la volonté de ne pas agrandir de
maniere excessive le contexte de la recherche, mais plutot de réaliser un travail ciblé sur
une époque la plus proche des souvenirs des informateurs. Le méme choix a été réalisé
aussi du point de vue spatial, puisque les limites de notre enquéte dont dues au désir de

réaliser une étude tres approfondie et précise.

Rappelons aussi que dans la transcription italienne tirée du vénitien, présente dans la
plupart des dictionnaires du XIX¢ siecle, la prononciation du « ch » est la méme que
nous retrouvons dans la langue anglaise, par exemple dans le vocable « children ». En
revanche, en ce qui concerne les sources orales, dans les Annexes nous avons inséré les
symboles de transcription phonétique employés. Afin de mieux aider le lecteur dans la
prononciation des transcriptions tirées de la forme originaire vénitienne, nous avons

indiqué aussi les accents toniques.






LA TRANSCRIPTION DU VENITIEN

Puisque la plupart des entretiens inhérents a la partie italienne de la recherche ont été
réalisés en vénitien, il a été nécessaire d’utiliser, pour leur transcription, des symboles
phonétiques particuliers afin de reproduire leurs sons de la maniere la plus fidele
possible. Cette nécessité s’est avérée indispensable surtout la ou il y avait des mots
appartenant au lexique du métier, absents dans le dictionnaire italien.

Les symboles que nous avons utilisés dans les entretiens présents dans le texte, dans le

glossaire et dans la transcription intégrale des entretiens annexés sont les suivants :

¢ e ouvert; comme dans litalien béllo
é e fermé; it. bére

(1) L vénitien; vénitien “ba(l)a”, palla
0 o ouvett; it. collo

0 o fermé; it. dnda

e

sonote; it. casa

S S non sonore; it. sasso






SOURCE DES PHOTOS ET DES IMAGES

Les dessins sont tirés de :
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INTRODUCTION

Le sujet

L'étude d’ethnologie comparative présentée ici trouve son origine dans notre
recherche effectuée dans la lagune de Venise dans les années 1995-2001, et publiée
dans Pouvrage Pescatori di Pellestrina. La cultura della pesca nell’isola veneziana.

Notre intérét s’était alors focalisé sur la culture matérielle d’une ile de la lagune,
Pellestrina, et notamment sur les savoirs populaires, accumulés au cours des siecles et
utilisés dans les pratiques professionnelles des pécheurs. Cette enquéte comportait une
large dimension rétrospective mais était également orientée vers la perception du
présent et, tout particuliecrement, aux mutations environnementales, aux changements
générationnels, au passage de I’économie de subsistance a I’économie de marché a la
fin du XXeme siecle.

En prenant cette recherche comme point de départ, jai choisi d’approfondir un
théeme assez méconnu : la mytiliculture. Bien que les activités conchylicoles soient
souvent laissées de coté par les chercheurs en anthropologie et en histoire, on ne peut
nier I'importance de ces métiers hybrides, a mi-chemin entre la péche et 'agriculture,
pour les communautés qui les pratiquent, ne serait-ce que sur le plan économique.
C’est le cas de I’élevage des moules dans les Régions que nous avons choisi d’étudier :
la lagune de Venise et les baies de la Bretagne septentrionale, ou l'introduction de ce
métier a joué un réle déterminant pour la vie sociale et économique des habitants. Cela
a entrainé un nouveau bien-étre. En ce qui concerne le contexte breton, nous avons
choisi de limiter les aires d’étude aux zones mytilicoles de Bon Abri et de Jospinet, dans
la Baie de Saint Brieuc et au village de Vivier-sur-Mer, dans la Baie de Mont-Saint-
Michel, tandis que pour la lagune nous nous sommes focalisée sur la zone Sud.

Parmi les principaux axes de recherche qui fondent I'ethnologie maritime en tant

que tradition disciplinaire, nous avons choisi d'approfondir celui des savoirs mobilisés

U Pécheurs de VVenise. La culture de la péche dans une ile vénitienne, non traduit en francais. Vianello R., Pescatori di
Pellestrina. La cultura della pesca nell'isola veneziana, Cierre Edizioni/Canova, Verona-Treviso, 2004
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pat les populations qui pratiquent la péche et 1'élevage des mollusques. Nous faisons
une prémisse : le monde de la péche se distingue par des caractéristiques propres, et
presque tous les premiers mytiliculteurs de la lagune étaient des pécheurs. En outre
dans toutes les aires étudiées étaient présentes aussi des formes de récolte des moules

mises en ceuvre par les pecheurs.

Pour ces raisons, nous considérons qu'il est fondamental de commencer par
présenter les principales caractéristiques de 'environnement aquatique ou les pécheurs
et les éleveurs travaillaient. Les ressources marines sont plus difficiles a atteindre que
les richesses de la terre (c’est une évidence ...), pour parvenir a les voir et a les
capturer, il est nécessaire d'élaborer des outils et des techniques spécifiques, des
moyens de locomotion, des équipements et surtout des connaissances particulicres.
Bien que « souvent jugés arriérés, peu efficaces, archaiques, sans criteres de rationalité
scientifique et technique du point de vue des sciences exactes?» » ces savoir-faire
pratiques ont retenu l'attention de nombreux spécialistes de la culture matérielle, dont
les travaux ont servi d'inspiration a la présente recherche. Nous avons cherché a
reconstruire le répertoire de ces savoirs, parfois greffés sur des connaissances
scientifiques, parfois résultant exclusivement d’expériences et de pratiques et jugés
souvent « inférieurs », par rapport aux techniques modernes, par ceux-la mémes qui en
sont les dépositaires.

Savoir ou se trouve la proie, a quel moment et comment la capturer est
fondamental pour la péche, car dans I'environnement marin, les fonds et les especes
animales et végétales ne sont pas perceptibles visuellement. De la méme manicre, les
connaissances météorologiques se révelent extrémement importantes non seulement
pour une meilleure appréhension du monde, mais aussi pour la survie du pécheur, en
particulier en cas de mauvais temps. L'environnement aquatique est en effet
potentiellement hostile et dangereux pour I'homme. Tout aussi important est
I'ensemble des connaissances concernant la morphologie du territoire marin dans

lequel le pécheur et le mytiliculteur évoluent. Les savoirs environnementaux sont

2 Giulio Angioni, Tecnica e sapere fecnico nel lavoro preindustriale, “la Ricerca Folklorica”, n. 9, avril 1984, p. 61.
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particuliecrement utiles pour identifier les habitats des especes, objets de capture ou de
récolte, et revétent un role essentiel pour 'orientation (nous devrions sans doute patler
au passé puisque désormais la grande diffusion des instruments de bord a induit dans
beaucoup de cas I'abandon des connaissances traditionnelles).

Grace a l'interaction de ces savoirs multiples, les pécheurs et les mytiliculteurs, et
notamment les plus anciens, sont en mesure de travailler convenablement dans un
environnement ou la fluidité et 'uniformité de Peau, et de /estran dans le cas de la
Bretagne, dissimulent les points de repere, et ou la mobilité et I'invisibilité des proies
rendent leur capture difficile. La forte présence de facteurs aléatoires pour la capture et
la récolte de mollusques et gastéropodes, oblige les pécheurs a développer un bagage
de connaissances naturalistes concernant leur morphologie, leurs stratégies
reproductives, leur habitat, leur nourriture.

C’est dans cette perspective, en privilégiant dans un premier temps la question
des savoirs naturalistes vernaculaires, que nous avons approfondi le rapport entre le
mytiliculteur  (mais peut-¢tre les expressions «récolteur » « ramasseur de
coquillages » ou « paysan de la mer» seraient plus appropriées?) et une ressource
centrale dans ’économie maritime, les moules, pensées dans leur contexte a la fois
environnemental, économique et symbolique. Nous avons en particulier cherché a
découvrir dans quelle mesure la culture des moules rentre dans la catégorie de ce que
Maurice Godelier décrit comme une disjonction : « les hommes isolent dans la nature des
choses mortes ou vivantes qu'ils utilisent dans leur état naturel, brut, on alors aprés une série de
transformations. ».

Un second objectif de cette recherche, a été de mettre en évidence les modes de
transmission intergénérationnels de ces savoirs: quelle est importance donnée a
Poralité, a la mémorisation, a Pobservation, a Pexpérience personnelle ? Comment
rendre compte de cette habilité implicite, que les principaux intéressés peinent a

exprimer et a représenter, ce savoir-faire lié et a la gestualité propre au métier 24

3 1/ lavoro: realta e concezioni. Intervista a Maurice Godelier, “la Ricerca Folklorica”, n. 9, avril 1984, p.12.
4 Giulio Angioni, Tecnica e sapere fecnico nel lavoro preindustriale, p. 68, op. cit.
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Comme le note lhistorien Paul Thompson, 1'abondance des ressources marines
ne suffit pas a expliquer le développement d’une société maritime: au-dela de
conditions écologiques, l'histoire, I'économie, les relations que les homes entretiennent
les uns avec les autres jouent également un réle. On parle de société maritime lorsque
émerge ce que l'anthropologue Mondardini Morelli appelle une « culture de la mer »,
qui fait de celle-ci le prolongement de l'espace domestique, un territoire dont les
ressources sont régulicrement exploitées®. De fait, il est impossible de devenir
propriétaire d’un territoire de péche comme on peut devenir propriétaire terrien. Cest
la pratique de la péche qui rend possible l'acquisition dun droit d’usage, valable
uniquement si l'on possede les connaissances nécessaires.

Notre recherche porte sur les savoirs spécifiques a la récolte et a I'élevage de
moule et leur transmission. Elle s'inscrit dans une démarche comparative a plus d'un
titre: comparaison entre deux terrains d'enquéte d'une part, entre savoirs vernaculaires
et savoirs officiels d'autre part. Ce choix méthodologique nous a conduit a confronter
deux « mythes de fondation » de la mytiliculture, et a mettre en parallele l'histoire de
l'installation d’Alfredo Gilebbi dans la lagune de Venise, et celle de l'arrivée de Roger
Salardaine a Vivier-sur-Mer. Nous terminerons cette recherche par une synthese dans
laquelle nous approfondirons la comparaison en insistant sur la question des
mentalités, en proposant de confronter celle des mytiliculteurs vénitiens a celle de leurs

homologues bretons d'un c6té, celle des éleveurs a celle des pécheurs de 'autre.

Pour le pole vénitien, le phénomene qui va donner le ton a 'ensemble de cette
¢tude est un changement d’attitude particuliecrement intéressant d'un point de vue
ethnologique : ces moules dont la culture et la commercialisation semble aujourd'hui
normale aux habitants de la lagune, n'étaient méme pas considérées comme
comestibles il y a quelques décennies seulement, elles étaient d'ailleurs désignées par le

terme péjoratif « peoci », « poux » en vénitien, encore aujourd’hui d’usage commun.

5 Gabriella Mondardini Morelli, Introduzione, in La cultura del mare, ”la Ricerca Folklorica”, n. 21, avril 1990,
p. 5.
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Nous serions en somme confrontés a une « invention » récente. Les informateurs
autochtones attribuent lintroduction de la culture des moules a un pécheur des
Marches, Alfredo Gilebbi, qui, apres la guerre a ouvert une premicre entreprise pour
leur production et leur commercialisation dans le Lido-Alberoni (séparé de Iille de
Pellestrina par 'embouchure de Malamocco). Cet établissement est encore actif
aujourd’hui et géré par ses descendants directs. La reconstruction historique de cette
introduction, son impact sur les connaissances locales, la mémoire de cette innovation,
nous semblent des points essentiels de notre recherche dans la mesure ou nous en
retrouvons 1'équivalent dans la Baie du Mont Saint-Michel, avec larrivée de Roger
Salardaine.

Nous avons décidé d’approfondir également les aspects liés a I'introduction des
moules dans le régime alimentaire des populations locales, vénitiennes et bretonnes, en
reconstruisant les étapes de cette « adoption » (comme par exemple la naissance des
fetes du « pedcio » et des « moules frite » ayant contribué a leur popularisation).

Aujourd’hui, les moules sont considérées comme une nourriture de choix et
rares sont les restaurants, a Venise comme en Bretagne, qui ne les proposent pas au
menu, ou elles sont comptées parmi les spécialités traditionnelles. Il s'agit pourtant
d'une « tradition inventée » selon le modele décrit et analysé par Hobsbawn et Ranger®.

Bref, a Venise en quelques décennies la culture des humbles « pedci » est devenue
une des activités les plus rentables de la lagune sud: surnommées « or noir», les
moules ont contribué a tirer I'lle de Pellestrina d’une situation de misere et de retard.
Le village de Vivier-sur-Mer a suivi une évolution similaire en se repeuplant et en
commengant a prospérer.

Mais I'imaginaire — une autre dimension de notre recherche — joue aussi un role
important dans la perception de cette ressource : nonobstant impact économique
positif, les habitants de la lagune, surtout les plus anciens, émettent encore aujourd’hui
des réserves quant a la comestibilité des moules. En fait, selon la croyance diffusée en
Italie et en France, les moules transmettraient des maladies dangereuses, génereraient

des réactions allergiques par leur ingestion, et ne seraient pas tres digestes, donc

¢ E.]. Hobsbawn, T. Ranger, The Invention of Tradition, Cambridge University Press, Cambridge, 1983.
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déconseillées aux enfants, aux personnes agées et plus généralement a tous ceux qui
ont la santé fragile. On ne les consomme donc jamais crues, ce qui est courant en
revanche dans I'Italie méridionale ou dans d’autres endroits d’Europe.

Dans les alentours de Venise, deux techniques d’élevage des moules dominent”.
La premiére, la plus diffusée jusqu'a il y a quelques années, exploite une structure que
I'on appelle « peocera » : des cordes sont tendues entre des batons de bois, auxquelles
sont suspendus des filets avec les moules. On estime que les meilleures peocére sont
celles fixées a proximité des embouchures, des zones relativement épargnées par la
pollution émise par les industries de Porto Marghera grace aux courant liés a la marée,
ce qui garantit un produit sain. Aujourd’hui cependant, la plus grande partie des
¢levages sont situés en mer, ou l'on pratique la méthode dite gff-shore. La deuxieme
méthode répandue aujourd’hui consiste a récolter les mollusques qui se reproduisent
spontanément sur les digues foraines. Beaucoup des pécheurs qui pratiquent cette
cueillette utilisent des équipements de plongée, pratique illicite car elle favorise le
dépeuplement. Les moules ainsi récoltées, et donc privées du certificat d’hygiene vont
alimenter le commerce parallele des hotels et des restaurants. La croyance selon
laquelle les moules sauvages sont plus savoureuses entretient ce commerce illégal.
Selon les pécheurs, les moules qui naissent et grandissent dans les eaux de la lagune de
Venise ou dans les eaux littorales des alentours, seraient nettement supérieures aux
moules de I'Atlantiques, car la température annuelle moyenne de 'eau et le plancton
local en modifient positivement le gott (la croyance s'étend aussi aux poissons).

Sur les cotes du nord de la Bretagne, la méthode la plus pratiquée et la plus
renommée est I’élevage sur bouchots, une méthode particulicre née dans la Baie
d’Aiguillon et importée par des mytiliculteurs charentais, qui avaient été contraints de
quitter leur région d'origine suite a un épisode de tres fortes mortalités qui avait
gravement touché leurs élevages. Apres une série d’adaptations au nouvel
environnement, cette ancienne technique est devenue dominante et a permis a la
Bretagne septentrionale de devenir le producteur principal de moules de bouchots de

toute la France. En revanche, dans les sites d’origine, cette technique est aujourd’hui

7 Entretien de Antonio Scarpa du 23 octobre 2009
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compromise a cause de la concurrence des élevages modernes situés en mer, I’élevage
sur filiere, plus rentable.

Ceci nous amene a la question écologique. A Venise, au cours de ces dernieres
années, les pécheurs ont déploré une grande mortalité de poissons, bivalves et moules,
que ce soit dans la lagune ou en mer, mortalité qulils attribuent aux travaux
actuellement en cours visant a grace a la construction de barrieres mobiles. Cet ouvrage
d’ingénierie hydraulique suscite de nombreuses protestations car les profondes
excavations qu'il implique seraient a l'origine du soulévement de sédiments qui aurait
perturbé les équilibres de I'babitat des especes végétales et animales qui vivaient a
proximité.

Au cours de la recherche, nous avons exploré le rapport entre les altérations de
I'environnement et la commercialisation des moules, en portant une attention toute
particulicre aux explications des pécheurs et des mytiliculteurs. Ce probleme est
fortement ressenti par les pécheurs de Venise en général, qui en arrivent méme a
produire des documents écrits (sorte de sources orales « écrites »)8, pour dénoncer la
pollution de la lagune et sa principale conséquence : le dépeuplement de ces dernicres
années.

Le lexique employé par les pécheurs et les éleveurs de moules de la lagune mérite
aussi un approfondissement. Ils utilisent des termes empruntés au monde paysan. Pour
donner un exemple tiré du contexte vénitien, ils parlent ainsi de « semence » chaque
fois que commence une nouvelle culture de moules, et qualifient celle-ci « d’élevage ».
Parfois, ils anthropomorphisent aussi leur ressource (en expliquant, par exemple, que
les moules s’attachent au support sur lequel elles vivent grice a une « barbe »). Du
point de vue linguistique, il serait aussi intéressant d’enquéter sur la manicre dont les
producteurs se percoivent eux-mémes: se sentent-ils éleveurs ou pécheurs ?

« Agriculteurs marins » ou « collecteurs » ?* Approfondir le systeme de dénomination,

8 Vianello G.F., Racconti di un pescatore. La laguna di V'enezia prima dell inguinamento, Venezia, Filippi Editore,
1993.Vianello G.F., L’isola di Pellestrina. Una realta da scoprire, anni °50-'60, Venezia, Filippi Editore, 1997.

YJusqu’a présent, la culture des moules n’est pas un sujet envisagé d’un point de vue anthropologique et
I'on peut déduire, en regardant les textes existants, que leur étude est limitée aux aspects scientifiques et
biologiques. La zoonomie populaire et les savoirs sur le monde de la péche locale, par contre, ont été en
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les emprunts lexicaux ainsi que les classifications, devrait nous permettre de mieux
cerner les rapports entre le mode de production et les systemes linguistiques et
culturels de représentations du monde propres a ces communautés.

Le pole breton de notre enquéte a demandé une lecture approfondie des sources
locales, a la fois biologiques, historiques et ethnologiques (sans oublier la vulgarisation
scientifique et les reportages journalistiques) pour bien situer les termes de notre
comparaison. La « comparabilité » des deux réalités n’a pas posé trop de difficultés.
Tout comme le littoral Adriatique, la cOte bretonne est hautement anthropisée et
connait aussi des problemes de pollution des eaux, provoqués d’une part par les
¢coulements industriels, d’autre part par I’élevage intensif du bétail (par exemple, les
rejets de nitrates des élevages porcins) et par I'agriculture. Tout aussi marqué, dans les
deux contextes, est le passage relativement rapide d'un rapport aux ressources
maritimes de type «traditionnel», a l'usage de moyens et de techniques tres
sophistiqués, dans un cadre de vie qui a radicalement changgé.

Dans notre recherche et dans la comparaison entre les deux différentes réalités,
nous n’avons pas oublié les aspects liés a I'idéologie et au sens identitaire de cette

catégorie professionnelle particuliere.

M¢éthodologie et techniques de recherche

Ce travail, en conformité avec la tradition ethnologique, a été basé en bonne
partie sur I'observation directe des lieux de péche et des techniques de culture et sur la
collecte du lexique spécialisé. Une place stratégique a été donnée aux entretiens
effectués aupres des mytiliculteurs et des récolteurs afin de comparer les éventuelles
transformations techniques et socio-économiques.

La premicre partie des interviews a servi a individualiser un échantillon
d’informateurs cohérent - quantitativement et qualitativement - pour aborder les
phénomenes qui intéressaient notre enqueéte. Les entretiens ont été enregistrés, parfois

filmés et toujours transcrits. En ce qui concerne les informateurs de la lagune de

partie étudiés lors de ma précédente recherche pour ma these de Jaurea (suivis par des articles publiés dans
des revues spécialisées) de I'Université Ca’ Foscari a Venise et dans la these de /aurea en ethnologie de
Gianfranco Bonesso sur la péche dans 'lle de Burano dans la lagune de Venise.
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Venise, ils ont été menés sans schémas préfixés, ce qui était plus difficile dans le cas des
mytiliculteurs bretons notamment pour des questions de langue, nous avons donc
choisi d’avoir recours a la méthode de l'entretien semi-directif dans un premier temps,
(sur la base de deux questionnaires différents) pour passer ensuite a des conversations
plus libres!®. En ce qui concerne les formes dialectales patlées par les informateurs de
la lagune de Venise, pour la transcription des entretiens nous avons utilisé des
symboles de transcription phonétique afin de reproduire le son de la maniere la plus
fidele possible!!. En méme temps nous avons recueilli les données inhérentes au
lexique employé par les mytiliculteurs des sites intéressés avec la réalisation de deux
glossaires distincts : un pour la lagune de Venise, un pour le Nord de la Bretagne (cf.
Annexes).

Des fiches personnelles permettent de présenter chaque informateur et sont
annexées aux entretiens (cf. Annexes). Les témoignages ont été recueillis entre mars
2010 et aott 2012, aupres de 38 informateurs, 17 Francais et 21 Italiens, pour un total
de 45 heures d’enregistrement environ. En ce qui concerne le groupe des informateurs
francais, il est formé par 3 mytiliculteurs d’origine charentaise, un mytiliculteur du
village d’Esnandes (dans la Baie d’Aiguillon, dans le Poitou-Charentes), I'auteur d’un
livre de recettes de cuisine, la présidente du SRC de la Bretagne Nord, le responsable
pour la mytiliculture des Affaires Maritimes de Saint Brieuc et neuf mytiliculteurs
bretons, parmi lesquels deux femmes. Parmi les mytiliculteurs interviewés, Pun était
maire de sa commue alors qu’un autre I'avait été dans le passé, le fait d’avoir exercé ou
d’exercer encore cette charge électorale en faisait des informateurs précieux au moment
d’aborder la problématique sous I'angle institutionnel.

Pour I'Italie les informateurs principaux ont été 8 mytiliculteurs et la femme d’un
de ces derniers, 3 pécheurs, deux ramasseurs de mollusques non professionnels, 4
présidents de coopératives de péche, dont un a la retraite, une représentante du Comité
Organisateur de la Féte du Peocio, 3 biologistes, le président de I’Association

Méditerranéenne Aquaculture de Cattolica, un étudiant de Chioggia, un grossiste

7 es questionnaires utilisés initialement peuvent étre consultés dans les Annexes.
11 . . s .y ’ A ’
La table des symboles de transcription phonétique utilisés peut étre consultée dans les Annexes.
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propriétaire d’'un CDM. Pendant les entretiens, la présence occasionnelle des femmes a
fourni une contribution importante pour la reconstitution de la vie quotidienne d’une
famille de mytiliculteurs. Au gré des nombreux entretiens réalisés, différentes anecdotes
concernant la vie des informateurs ont émergé. Elles seront parfois évoquées au cours
de la recherche, puisque nous les avons jugés utiles pour atteindre une compréhension
plus profonde de la vie et du travail des mytiliculteurs. Lorsque la confrontation des
données a révélé des discordances, nous avons organisé de nouveaux entretiens,
individuels ou collectifs, de maniere a vérifier les informations. Ce deuxieme cycle
d’entretiens s’est révélé particulicrement utile pour parvenir a une description assez
précise des méthodes et des techniques de travail qui ne sont plus employées
aujourd’hui et ne peuvent donc pas étre observées directement. Nous avons également
procédé a des vérification lorsque le discours des informateurs, parfois imprécis du
point de vue du lexique ou bien un peu hésitant, ne permettait pas de saisir pleinement
le sens et la complexité d’une technique.

Au cours de la recherche, mis a part les entretiens, nous avons organisé de
nombreux colloques qui ont été ensuite transcrits dans le journal de terrain!2. Dans ce
dernier — que nous considérons comme un instrument fondamental pour mener une
recherche anthropologique rigoureuse — nous avons transcrit les comptes rendus de
tous les entretiens qui n’ont pas pu étre enregistrés, par exemple a cause du bruit des
moteurs des bateaux ou lorsque I'informateur s’y est opposé. Nous y avons également
noté les comptes rendus détaillés des journées pendant lesquelles nous avons pu

observer le travail des mytiliculteurs.

12 .. ., . . . . . Lo, ,
Nous avons choisi de ne pas insérer le journal de terrain dans ce travail, puisqu’il a été jugé trop
personnel.
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les principaux informateurs

utilisation

prénom nom lieu de résidence profession _— interviews|entretiens
chauffeur de taxi
Antonio Scarpa Lido-Malamocco [bateau; pécheur comme| interview 1 0
2em travail
. . . . . interview et
Michele Pelizzato Venezia biologiste . 1 3
entretien
ouvrier a la retraite;
Attilio Schiavon Venezia pécheur comme 2em interview 1 0
travail
Maurizio Priori Lido Venezia mytiliculteur interview 2 0
. - . . - interview et
Massimo Priori Lido Venezia mytiliculteur . 2 2
entretien
. . . . interview et
Massimo Ghezzo Lido Venezia mytiliculteur . 1 2
entretien
interview et
Stefano Gilebbi Lido-Alberoni  [mytiliculteur/biologiste . 1 3
entretien
Président de la
Aldo Marmi San Pietro in Volta L . interview 1 0
coopérative de S. Pietro
. . Busetto R mytiliculteur et pécheur|interview et
Giannino B N Pellestrina ) 4 1
Dato de palourdes entretien
. Busetto . . . . .
Amabile "Dato" Pellestrina Femme de Giannino interview 1 0
mytiliculteurala
. Busetto . . N . .
Rino "Dato" Pellestrina retraite; et pére de interview 1 0
Giannino et Vincenzo
Busetto mytiliculteur (frére de
Vincenzo B N Pellestrina v L ( interview 3 0
Dato Giannino)
ex pécheur de
. . X palourdes et Président |interview et
Domenico Gorin Pellestrina L . 1 1
de la coopérative de entretien
Pellestrina
enployée de la
Artemide Piccoli Lido-Alberoni P y\ . interview 1 0
commune a la retraite
X X X R interview et
Mario ? Chioggia pécheur ) 1 1
entretien
salarié de I'entreprise
Alberto | Rosteghin Chioggia . p interview 1 0
de mtiliculture VISMA
résident di Federcoo
Marco Spinadin Chioggia P o P interview 1 0
Pesca di Chioggia
Riccardo Boscolo Chioggia étudiant universitarie | interview 1 0
propriétaire d'un centre
de dépuration et
Andrea Boscolo Chioggia p . interview 1 0
expédition de
coquillages a Chioggia
biologiste et Président
de I'Associazione
Giuseppe Prioli Cattolica . interview 1 0
Mediterranea
Acquacoltura
alaretraite, ex
Otello Vianello Pellestrina Président coopérative | interview 1 0

de Pesca a Pellestrina

25




FRANCE
. mytilicultuerala
. Esnandes (Poitou- . . . .
Jean Audineau retraite, ex Maire de interview
Charentes)
Esnandes
Francis | (anonyme) Plangenoual mytiliculteur interview
. . L Maire du Vivier sur Mer, | .
Gérard | Salardaine | le Vivier-sur-Mer - interview
ex mytiliculteur
Bourhis- . SRC (Sections Régionale .
Florence Morlaix . entretien
Madec de la Conchyliculture)
employé Affaires
Yvon Simon St-Brieuc .pA v . entretien
Maritime St-Brieuc
Guillaume Vastra |Tregou Treguignec écrivain entretien
. . . mytiliculteurala . .
Jean-Marie| Hurtaud Hillion-Bon Abri . interview
retraite
Guillaume | Hurtaud Hillion mytiliculteur entretien
4 - mytiliculteurala . .
Michel Carteron Hillion . interview
retraite
Denis Desbois Jospinet mytiliculteur interview
Didier Desbois Jospinet mytiliculteur interview
David Desbois Jospinet mytiliculteur entretien
. , mytilicultrice ala interview et
Nicole Le Mée Pors-Even . .
retraite entretien
- . . interview et
Philippe Le Mée Ploubazlanec mytiliculteur .
entretien
Jean-Luc Le Mée Ploubazlanec mytiliculteur entretien
Lionel Le Mée Ploubazlanec mytiliculteur entretien

En effet, en plus de la collecte de témoignages oraux, nous avons choisi d’avoir
recours a la méthode de I« observation participante », qui nous semble la meilleure
lorsque l'on cherche a réellement comprendre la manicre dont se déroulent les
différentes phases du travail décrites par les informateurs. Ce parti pris s’est révélé
particulicrement important au moment de traiter de la mytiliculture en Bretagne. En

effet, leur méthode d’¢levage des moules sur bouchots nous était completement
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inconnue. La méthode s’est aussi révélée tres utile pour saisir les dynamiques internes
aux différents groupes étudiés et des relations entre différentes familles de
mytiliculteurs. Grace a la disponibilité des éleveurs, en particulier de la famille Le Mée,
nous avons participé a des journées de travail, en commengant au matin, en partageant
les repas, en travaillant sur les bouchots et en retournant ensemble le soir. Nous avons
eu la possibilité d’assister aussi a des livraisons, ainsi qu’a I'achat et a la vente du
produit. Cette enquéte de terrain menée en France s’est déroulée en deux temps, entre
avril et juillet 2011 la premiere fois, puis entre juillet et aout 2012.

Il faudrait mentionner un dernier instrument dont nous avons abondamment fait
usage : appareil photo, grace auquel nous avons pu fixer dans le détail I'image des
lieux, du matériel, mais aussi des différentes phases du travail observées directement.
Afin de valoriser la complémentarité entre les sources orales et visuelles, nous avons
volontairement réservé une place conséquente a la documentation photographique.

En ce qui concerne le passé, nous avons recueilli aussi des témoignages
iconographiques, conservés par les informateurs ou provenant de livres ou catalogues,
ou encore exposés dans les musées francais dédiés a la mytiliculture.

Quand cela a été possible, nous avons aussi réalisé des vidéos puisque le geste
immortalis¢é dans une image photographique statique ne peut pas toujours étre
clairement expliqué. Souvent, il arrive d’observer des gestes dans le travail qui sont
réalisés depuis longtemps et qui sont donc effectués avec une rapidité déroutante pour
un observateur occasionnel. Parfois nous avons eu I'impression que notre présence
avait pour effet d’accélérer encore le geste de facon tout a fait délibérée, comme pour
souligner I’habileté personnelle de la personne.

Finalement, des tables ont été insérées afin de donner des précisions par
exemples sur la nomenclature relative aux moules, sur les phases du travail et leur
aspect saisonnier, les quantités produites et les prix de vente, dans le but de faciliter la

comparaison entre les différentes zones étudiées.

Les sources

Mis a part les témoignages oraux et l'observation directe, la recherche
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ethnographique a été précédée par une étude du matériel bibliographique disponible
sur le sujet. Les sources écrites que nous avons utilisé peuvent étre divisées en quatre
groupes différents :

1. Les sources bibliographiques contenant des témoignages directs. Il s’agit
de celles que nous pouvons appeler des sources orales « écrites », puisqu’elles décrivent
les expériences personnelles des auteurs. Dans ce groupe nous retrouvons les livres de
souvenirs et les manuels pratiques écrits par des pécheurs et des mytiliculteurs d’hier et
d’aujourd’hui. Le manuel de la fin du XIXe siecle écrit par Davide Carazzi (1893,
Ostricultura e mitilicnltura) en est un exemple, tout comme celui, plus récent, rédigé un
siecle plus tard par Mario Bussani (1983, Guida pratica di mitilicoltura). Enfin, nous
pouvons citer le volume de témoignages recueillis par Philippe Delacotte, Bernard
Cornu et Olivier Roellinger (2011, Les Hommes de la Baie Mont Saint Michel).

2. Les sources bibliographiques variées. Ces dernieres constituent la part
essentielle du corpus et sont formées par des textes provenant d’époques et de
disciplines différentes. En effet, nous n’avons pas seulement interrogé les textes
d’anthropologie relatifs a notre théme de recherche, nous avons également voulu
mettre accent sur la multidisciplinarité et consulté de nombreux textes a caractere
scientifique et économique. Parfois, nous avons aussi consulté les sites internet des
institutions et des centres de recherche qui s’occupent de péche et aquaculture en
France et en Italie. Les données extraites de sites internet, généralement a caractére
statistique, ont été toujours citées en spécifiant la source et la date de consultation.

3. Les sources historiques. Apres avoir fait I'inventaire des textes principaux
d’histoire et d’archéologie dédiés a I'alimentation et a la péche, nous avons commencé
la recherche des sources primaires disponibles. Dans cette phase de l'enquéte, un
temps considérable a été consacré a la consultation des articles contenus dans des
journaux et des revues du XIXe siecle, dans les actes des colloques et dans les manuels
pratiques. L’objectif de la consultation de ces documents était de repérer la présence
des techniques de mytiliculture dans I’époque contemporaine en Italie et en France et
d’en observer I’évolution. Ce travail nous a aussi amenée a consulter de ombreux

recueils de recettes de cuisine du XIXe siecle et du début du XXe, on peut citer
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Pexemple italien d’Artusi (1891, La scenza in cucina e larte del mangiar bene). Ce tour
d’horizon nous a aidée a comprendre la diffusion des recettes a base de moules dans
les aires étudiées et les particularités relatives a leur consommation.

4. En ce qui concerne les documents d’archives, nous avons réalisé des
recherches aupres des Archive d’Etat et des Archive de la Mairie de Venise et des

Archives Municipales de Saint Brieuc.

Dans le but d’étendre la gamme des sources a notre disposition, plutét minces il
faut le dire, nous avons aussi consulté les textes des naturalistes de la fin du XVIIIe
siecle, comme Stefano Chiereghin, Giuseppe Olivi, Buffon d’Aubenton. Ces derniers
rapportent souvent des informations intéressantes relatives aux méthodes de récolte ou
de capture employées a I’époque pour une espece déterminée, la consommation
alimentaire et la répartition des différentes especes dans les aires analysées. La
consultation de ces travaux nous a confrontée a la nécessité de tenir compte des
variations auxquelles les classifications des especes ont été soumises, a la lumiere des
nouvelles connaissances et découvertes. Pour cette raison, parfois nous avons aussi
consulté des bases de données permettant la conversion ou la transcription de ces
catégories.

En ce qui concerne la question linguistique de la dénomination « peocio »
attribuée aux moules dans la lagune de Venise, nous avons consulté les Atlantes
Linguistiques de la Méditerranée, et les dictionnaires dialectaux de ’Adriatique du nord
et moyen, pour en circonscrire la diffusion territoriale. Le désir de remonter a l'origine
de cette appellation particulicre nous a ensuite amenée a nous référer aux textes des
naturalistes de PAntiquité grecque et romaine, et en particulier aux écrits d’Aristote, de

Pline ’Ancien et de Claudius Aelianus.

Les étapes de la recherche
La réalisation de ce travail a prévu le développement de plusieurs étapes que nous
pouvons subdiviser en trois différentes phases. La premicre phase concerne le repérage

et la lecture critique de la littérature existant a ce sujet, travail effectué parallelement a la
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recherche sur archives. Nous avons choisi de commencer par constituer une premicre
bibliographie destinée a circonscrire le sujet. Une fois la problématique affinée, nous
nous sommes concentrée sur la recherche de terrain, réalisée dans les deux sites choisis
sur une méme période de temps. La troisieme phase concerne la mise en forme des
matériaux recueillis et la vérification des données discordantes ou qui méritaient un
approfondissement. Finalement, nous avons rédigé le manuscrit final, en prenant soin
de conserver la méme structure pour les deux contextes d’étude de manicre a faciliter
leur comparaison. Le but de cette mise en perspective était de souligner et d’analyser
avec attention les points communs et les différences. Nous avons donc reconstitué
I’histoire de la mytiliculture dans la lagune de Venise et dans le Nord de la Bretagne, en
faisant le choix d’associer nos informateurs a ce travail de mise en mémoire, car les
évenements rapportés, quils ont souvent vécus en personne, les concernent
directement. De cette maniere, grace a la combinaison des instruments propres a la
recherche ethnographique et historique, nous avons réalisé la reconstruction de
Phistoire récente de ce groupe professionnel original et trop souvent négligé. A la
conclusion de notre recherche nous pouvons affirmer que la mytiliculture a détenu une
grande importance dans I’évolution urbaine, environnementale et socio-économique de

toutes les aires impliquées dans notre étude.
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Premiére partie : la mytiliculture dans la lagune de Venise

Chapitre 1: La lagune de Venise

1.1 Lalagune de Venise : une approche géographique

La cote italienne du nord de I’Adriatique se caractérise par ses nombreuses
lagunes, aux profils variés et qui pénctrent plus ou moins profondément dans les terres.
Elles s’étendent de Grado, au nord, (Monfalcone) jusqu’a Ravenna, au sud. Il s’agit de
plans d’eau cotiers, séparés de la mer Adriatique avec laquelle elle ne sont en contact
que par quelques étroites embouchures par des barricres d’iles ou parfois par de
simples bancs de sable). Elles se distinguent d’autres milieux naturels apparemment
similaires par des caractéristiques originales qui, trés tot, ont favorisé I'émergence
d’activités humaines multiples, dont la péche.

Leur premicre particularité tient a Pamplitude des marées, comprise entre -0,5 et
+0,8 m et donc largement supérieure a celles que 'on observe partout ailleurs en
Méditerranée (inférieures a 0,5 m).

Une deuxié¢me distinction concerne le régime climatique. Dans la zone examinée,
le climat est subtropical humide, caractérisé par des étés chauds et des précipitations
constantes pendant toute 'année alors que dans le reste de la Méditerranée, les étés
sont arides les précipitations minimes!. De plus, les eaux de la lagune sont saumatres,
car plusieurs rivieres d’eau douce s’y jettent.

Le phénomeéne des marées, dorigine astronomique, est un mouvement
d’oscillations périodique semi-diurne, dont 'ampleur varie au cours de 'année selon un
processus également cyclique, qui atteint ses valeurs maximales aux équinoxes (avec

une hauteur moyenne de 100 cm) et pendant les phases de pleine et de nouvelle lune

! Provincia di Venezia — Assessorato Caccia, Pesca e Polizia Provinciale, Piano per la gestione delle risorse
alientiche delle lagune della provincia di V'enezia, stampa Arti Grafiche Zoppelli, Dosson di Casier (TV), 2009,
p. 33.
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(syzygie), les valeurs minimales (20 cm environ) étant observées un peu apres les quarts
de lune (ou quadratures)?.

Le niveau le plus élevé aurait été enregistré le 4 novembre 1966, avec +1,94
metres au-dessus du niveau de la mer et le plus bas le 14 février 1934, avec -1, 21
metres. A Venise, la date du 4 novembre 1966 reste associée a un événement
dramatique, da au phénomene connu sous le nom des acgue alte (« eaux hautes »).
Venise, Chioggia et d’autres localités ont subi des inondations et des dévastations
graves, en particulier I'lle de Pellestrina, simple cordon cotier, a la fois étroit et fragile.
Les iles ont été submergées par plus d’'un metre d’eau. Depuis cette époque, de
nombreuses acgue alte a caractere exceptionnel se sont succédé.

La lagune de Venise, la plus étendue de toutes les lagunes cotieres du bassin
méditerranéen, se distingue des autres par sa géomorphologie et son écosysteme
original. Elle s’étend le long d’un axe incurvé de 55 kilomeétres de long pour une largeur
maximale de 13 kilometres et couvre ainsi 550 km? environ, si nous incluons les iles.

La profondeur moyenne ne dépasse pas un metre et demi et la lagune est
délimitée, vers larriere-pays, par son bassin de drainage3, c’est-a-dire la partie de terre
ferme qui canalise les eaux de pluies et les rivieres qui s’y jettent. Ce bassin est
I'aboutissement d’un réseau hydrographique de plus de 2.500 kilomeétres dont les
27 sorties déversent chaque jour une moyenne de 2,8 millions de m? d’eaux riches en
alluvions, pour un volume compris entre 25 000 et 50 000 m3.

Plus de 100 communes, situées pour la plupart dans la province de Venise (a
Iexception de quelques localités rattachées aux provinces de Trévise et de Padoue) se
partagent ce territoire dont la majeure partie (70%) est destinée a l'exploitation
agricole®.

La lagune accueille une grande richesse d’especes animales et végétales,
ressources naturelles exploitées depuis 'époque romaine par les populations locales et

qui sont a la base d’'une économie essentiellement tournée vers la péche et la chasse

2 G. Mezzetti, L ambiente mondo, 1.a Nuova Italia, Firenze, 1995, p. 47.

3 Giacomo Zille, Morfologia della laguna, dans La lagnna di 1enezia, vol. 1, 11¢ partie, tome 1I, C. Ferrari,
Venezia, 1955, p. 3.

4 Ministero delle Infrastrutture e dei Trasposti, Magistrato alle Acque, Consorzio Venezia Nuova, Le
attivita per la salvagnardia di 1enezia e della laguna, NV enezia, novembre 2010.
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saisonnicre, dont le retour cyclique va de pair avec larrivée de plusieurs especes
d’oiseaux migrateurs, qui y trouvent refuge au cours de leur voyage.

Autrefois, les iles de la lagune pratiquaient toutes I’horticulture, une activité
traditionnelle qui ne perdure plus aujourd’hui que dans deux iles de la lagune nord :
Sant’Erasmo et les Vignole.

Ce milieu hybride, situé entre la mer et la terre, peut ¢tre considéré comme un
exemple typique d’écosysteme de transition®. Pendant des siecles, les courants produits
par les flux de la marée d’un coté, Papport des fleuves de l'autre, en ont modifié la
morphologie, contribuant a créer un vaste réseau de canaux a partir de 'embouchure
des ports. De ces canaux, partent des ramifications secondaires, les « ghebi », (selon la
terminologie locale), dont la section se réduit progressivement alors que leur tracé se
fait toujours plus sinueux a mesure qu’ils pénctrent dans les zones des « barene »
évoquant ainsi le dessin d’un vaste systeme veineux®.

Le paysage lagunaire se caractérise aussi par la présence de nombreux bancs de
sable qui ressemblent a de petites iles désertes, couvertes de végétation basse et
soumises aux inondations pendant les marées de « syzygie ». Aujourd’hui, on repére
surtout leur présence dans les zones situées les plus au nord.

C’est donc un paysage dominé par I'eau, qui recouvre 67% de sa surface. Les iles
habitables ne participent que pour 8% du total alors que le quart restant est constitué
d’espaces hybrides, a mi-chemin entre le domaine aquatique et le domaine terrestre”.

Les courants provenant des trois embouchures des ports sont a I'origine de la
formation de quatre sous-bassins, divisés pas trois lighes de partage des eaux : le bassin

de Triporti au nord (150 km?), celui du Lido (100 km?), et celui de Malamocco, au

5> Les écosystemes aquatiques de transition sont des plans d’eau situés entre des écosystemes d’eau douce,
d’eau marine et terrestres.

¢ La profondeur des canaux de la lagune varie entre 10,8 métres aux embouchures des ports et 2 metres
environ dans les canaux principaux, pour se réduire a quelques centimétres seulement a proximité de
Iintérieur des terres.

7 Pier Francesco Ghetti, [Venezia ¢ la sua laguna, dans Pesci molluschi e crostacei della laguna di 1V 'enegia. Risorse

ittiche ¢ ambiente lagunare tra storia e innovazione (Michele Pellizzato (éd)), Cicero Editore, Venezia, 1990, p.
13.
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centre (170 km?), enfin celui de Chioggia au sud (130 km?)8. A lorigine, il y avait huit
sorties’. L’une des plus connues, le Port d’Albiola, se situait dans la partie la plus
méridionale de la lagune, ou se trouve aujourd’hui Porto Secco, sur l'ile de Pellestrina.

Dans les archives, ce toponyme fait son apparition pour la premicre fois le 23
tévrier 840 apres J.C, dans le Pactum Lotharii, suite a quoi 'on perd sa trace. Les raisons
de cette disparition, tout comme la date exacte sont inconnues mais les recherches
actuelles privilégient ’hypothése de leffondrement naturel du terrain sur lequel était
bati 'ancien Port d’Abiola : le port actuel de Porto Secco 'Waurait donc émergé de ses
ruines.

Certains documents mentionnent une autre ouverture dans la localité Lio
Mazzor, dans le nord de la lagune. Elle est également ensablée depuis des siecles.

Actuellement donc, la lagune ne communique avec la mer Adriatique que par les
embouchures des trois ports de Chiogga dans le sud, de Malamocco et du Lido au
nord, ce qui suffit pourtant a maintenir le phénomeéne de marée qui la rend si
caractéristique.

Le phénomene de marée se traduit par un déplacement de masses d’eaux qui
entrent et sortent de la lagune, générant en alternance des mouvements de flux et de
reflux. La distance parcourue par chaque molécule d’eau dépend de la force et de la
vitesse de ces courants, facteurs qui varient au cours des six heures que dure chaque
« poussée ». On appelle « lagune vive » la partie de la lagune dans laquelle se déplace la
premicre molécule d’eau qui a quitté le port pendant les six heures du flux. La « lagune
morte », c’est-a-dire la zone qui n’est pas concernée par ce phénomene, ne subit donc
que tres rarement I'influence des mouvements de marée. Lorsque cela se produit (il
s’agit de circonstances exceptionnelles sur lesquelles nous reviendrons), on patle alors

d’acque alte'l.

8 Provincia di Venezia, Piano per la gestione delle risorse alientiche delle lagune della provincia di 1 enezia, p. 33, op.
cit.

O P.F. Ghetti, VVenegia e la sua laguna, p. 20, op. cit.

10 A.C. Murazzo, Pellestrina, storia di un’isola tra mare ¢ laguna, Tipografia Artigianelli, Venezia, 1982, p. 37.

1 Giacomo Zille, Morfologia della lagnna, in La laguna di 1 enezia, p. 4, op. cit.
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Figure 1. La subdivision de la lagune de Venise en sous-bassins (image de propriété de la

Province de Venise)

La salinité de I’eau favorise le développement des poissons et des mollusques tout
en leur conférant une saveur tout a fait particulicre. Sa température également joue un
role important, en particulier pour la reproduction. La température de I’eau de la lagune
est toujours supériecure a celle de la mer, elle est parfois légerement inférieure ou
supérieure a celle de I'air!2,

On évalue les apports d’eau douce a environ un milliard de m? par an, pour un
bassin de drainage de 1840 km?. La salinité de 'eau varie d’une zone a l'autre, avec des
valeurs qui oscillent entre 27 pour mille dans le bassin nord, 33 pour mille dans le

bassin sud et 34 pour mille du bassin central. Néanmoins, nous retrouvons aussi des

12 Associazione culturale il Murazzo, Pellestrina, storia di un'isola tra mare ¢ lagnna, p. 28, op. cit.
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valeurs inférieures, pres de Pembouchure des cours d’eau, ou plus élevées pendant I’été,
quand les précipitations sont minimales (par rapport a celles de I’hiver) et I'évaporation
maximale!3. Aujourd’hui, les rivieres Dese et Sile-Marzenego se jettent toujours dans la

lagune.

1.2 Un probléme ancien : ’équilibre entre 1’érosion et la sédimentation

Au cours des siccles, Pérosion et le ripascimento'* ont constitué, bien que pour des
raisons différentes, des graves menaces pour Venise!. Tres tot, et pour faire face au
risque d’envasement, la République de Venise a cherché a dévier le cours des rivieres
vers lextérieur de la lagune (entreprise connue sous le nom de «diversion des
rivieres »).

La premicre intervention remonte a 1330 ap. J.-C., quand I'embouchure du
Brenta fut déviée a 'aide d’une digue. Le Bacchiglione, (en 1540 ap. J.-C), le Po (en
1599 ap. J.-C.), le Brenta, (en 1610 ap. J.-C.), et finalement le Piave et le Sile (en 1683
ap. J.-C.) ont ensuite successivement été déviés.

Afin de préserver I'équilibre de la lagune, la République de Venise établit un
périmetre dans lequel il était interdit d’apporter toute modification, dénommé
conterminazione lagunare. 11 serpentait le long de 157 km et fut marqué, en 1790 ap. J.-C.,
par 99 buiches en pierre d’Istria (on en repére encore les traces aujourd’hui). A
Iintérieur de cette aire, toute opération de bonification était interdite. I.’objectif était de
ne pas soustraire d’espace a 'expansion libre des marées et au brassage des eaux. En
méme temps, cette action permettait de limiter le phénomene de Vacgua alta.

Telle qu’il nous apparait aujourd’hui, le paysage lagunaire est le résultat d’un long
processus de transformations, conjuguant facteurs naturels et interventions humaines,

otlientées vers sa conservation.

13 Pier Francesco Ghetti, Venezia e la sua laguna, p. 13, op. cit.

14 Le ripascimento est le proces d’enterrement du bassin lagunaire a cause des détritus portés par les
rivieres.

15 Rita Vianello, Pescatori di Pellestrina. La cultura della  pesca nell’isola  veneziana, Cierre/Canova,
Sommacampagna (VR), 2004, p. 17.
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Pour contrer les phénomenes d’érosion et empécher ainsi que les barrieres
littorales ne se réduisent a de minces bandes de terre, (dépourvues de la protection des
dunes et des lors incapables de protéger les centres habités situés derriere la plage -
ainsi que la ville de Venise - de la force de la mer) la République ordonna ensuite la
construction des Murazzi. Ceux-ci ont été congus par le Pére Vincenzo Coronelli
pour remplacer les anciennes palade (des pilotis remplis de pierres) devenus trop
vulnérables. Les Murazzi furent construits a partir des dessins de I'ingénieur de la
République Bernardino Zendrini.

Ce sont des ouvrages de magonnerie en pierre d’Istria, entrecoupé de nombreux
éperons brise-lames. Ils s’étendent tout le long des cotes de Pellestrina et d’'une petite
partie de celles de Sottomarina, la ou les forces d’érosion arrachaient a la terre une
quantité de sédiments supérieure a celle déposée. Ils mesuraient 12 metres de largeur
et s’élevaient a 4,30 metres au dessus du niveau de la mer. La partie comprise entre Ca’
Roman et Pellestrina, la seule completement batie en pierre d’Istria, mesure 4.067 m, la
partie restante, qui en est seulement recouverte, mesure quant a elle 9.980 meétres. Les
travaux débuterent en 1751, et furent achevés en 1782. Une plaque commémorative y
a été posée en 1751 a linitiative du Magistrat des Eaux de I’époque, pour souligner
I'ampleur des travaux effectués. Elle est encore visible aujourd’hui’s. Témoignage de
I'importance accordée a cette entreprise, les services de manutention avaient obtenu de
la République la création de voies d’acces spéciales, les « carrizade » qui traversaient les
propriété privées et facilitaient ainsi la progression des travaux.

A partir de la deuxieme moitié du XIXe¢ siecle, la nécessité de protéger la lagune
reparut néanmoins, engendrant de nouveaux travaux au niveau des « ports-canaux » du
Lido, de Malamocco et de Chiogga. Ils consistaient cette fois a utiliser les digues les
plus avancées pour canaliser 'eau de mer et en exploiter la force pour creuser les
fonds la ou des bancs de sable commencaient a géner ’acces aux embouchures.

Des ses origines, la République de Venise a pris conscience non seulement de
I'importance stratégique et défensive de la lagune - qu’elle considérait comme une

véritable « muraille » défensive - mais aussi de ’abondance de ses ressources et de

16 Ihidem.
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Iexploitation qu’elle pourrait faire de cet espace hybride, situé entre I’eau et la terre.
Elle fonda donc des institutions chargées de controler les activités qui y étaient menées,
et auxquelles le gouvernement portait une trés grande attention. De nombreux décrets
peuvent en témoigner, en particulier ceux qui concernent la péche, une activité qui a
toujours joué un role essentiel pour les populations locales.

L’exercice de ce métier était soumis a la vigilance de la Magistrature de la Justice,
instituée en 1173 a 'occasion de Papprobation de la /legge annonaria’’. En 1261 la Justice
fut divisée en Nouvelle Justice et Ancienne Justice; cette dernicre héritant des
prérogatives de la Magistrature de 1173 en mati¢re de péche. Les compétences de cette
institution étaient variées. Parmi celles-ci, nous comptons le contréle et I'interdiction
des activités de péche considérées comme nuisibles pour les ressources naturelles, la
réglementation des équipements de péche, celle des prix du poisson et de leur salubrité,
ainsi que le controle de I’hygiene des lieux de vente!s. Une attention particuliere était
portée a la taille des mailles des filets qui devaient correspondre aux normes fixées par
I’Académie dans le but de limiter la capture des jeunes reproducteurs dont la péche
était strictement controlée et limitée de facon saisonniére. A certaines périodes de
l'année il arrivait que 'on interdise toute forme de capture dans les ghebi et les bancs de
sable.

L’ordonnance de I’Ancienne Justice du 4 septembre 1760, explique par exemple :

«[...] Pendant les quatre mois de mars, avril, mai et juin la péche est enticrement
interdite dans les marécages, les bancs de sable, les canaux et les ghebbi de toute la
circonscription, quelle que soit la technique de capture ou la taille des mailles pour ce
qui est de la péche au filet.

Ceux qui oseraient braver cette interdiction, destinée a assurer la préservation des
jeunes poissons présents actuellement dans les marécages et les ghebbi seraient
durement sanctionnés [...] et se verraient confisquer leurs bateaux et leurs filets. » /

V7 Leggi e regolamenti della repubblica di 1enezia sulla pesca ¢ la vendita del pesce dans Amministrazione Della
Provincia Di Venezia, Ia pesca nella laguna di V'enezia. Antologia storica di testi sulla pesca nella laguna, sulla sua
legislazione, sul popolo, la lingua e il lavoro dei pescatori, sui pesci e sulla cucina, Albrizzi Editore, Venezia, 1991, p.

18 T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raichevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto Adriatico e Laguna di

Venezia dalla caduta della Serenissima ad oggi: un’analisi storica ed ecologica, Edizioni Associazione « Tegnue di
Chioggia », Chioggia, 2009, pp. 12 — 16.
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« [...] nelli quattro mesi di Marzo, Aprile, Maggio e Gingno resta universalmente proibito la
pesca con qualsiasi sorta di ret, ed arte, quantunque fosse di maglia pin chiara del campione, sopra i
paludi, barene, canai e ghebbi per tutto il circondario. Chiungue contravenire ardisse all’ordine presente
diretto a preservare il piccolo pesce novello, che in detti tempi s'attrova sopra essi paludi, e ne’ ghebbi
S'intendera incorso nelle pene afflittive |...] oltre la perdita delle barche, e reti »1°.

Il existait aussi des normes particulicres destinées a limiter les conflits entre
pécheurs, ces mesures permettaient de réguler 'exploitation des points d’eau et vallées
de péche?” suivant un calendrier préétabli (la notion de propriété privée ne s’appliquant
pas aux espaces aquatiques).

En 1501 fut institué le Magistrat des Eaux avec des pouvoirs de contrdle sur le
régime hydrologique de la lagune. Les normes imposées par le College des eaux étaient
tres séveres. En 1641, par exemple, les cultivateurs des vallées de péchent furent
sommés : « d’abandonner toutes les grisiole [canisses attachées ensemble] quel que soit
le lieu ou elles se situent, tout comme les poteaux qui étaient séparés par moins d’un
demi-pied?! » /« levar tutte le grisiole doppie in qualungue sito e li pali che fossero meno di mezz0
piede discosti I'uno dall’altro »*2, dans le but de ne pas freiner la circulation spontanée et
libre des eaux. A ce propos, aujourd’hui encore, les personnes dgées du sud de la
lagune peuvent citer un proverbe bien connu selon lequel « ou 'on plante un poteau,
nait un marécage » (« anca un palo fa palio » >).

Ce dicton issu de la sagesse populaire témoigne d’une prise de conscience
précoce de la fragilité de I’écosysteme et de I'impact que pouvait avoir la moindre
intervention de ’homme sur la direction des courants et donc sur la profondeur.

Nous pouvons en conclure que la République, la « Serenissima », appliquait une

discipline assez sévere a la gestion de la lagune, en tant que partie intégrante du systeme

1] eggi e regolamenti della repubblica di V'enezia sulla pesca e la vendita del pesce dans Amministrazione Della
Provincia Di Venezia, La pesca nella laguna di V'enezia. Antologia storica di testi sulla pesca nella laguna, sulla sua
legislazione, sul popolo, la lingua e il lavoro dei pescatori, sui pesci e sulla cucina, p. 7, op. cit.
20 LLa dénomination de valle da pesca fait référence a une zone de la lagune délimitée pour la péche avec
des palissades en béton et autrefois avec des claies et des pieux qui permettaient a eau de filtrer.
Aujourd’hui les palissades fixes protegent de la pollution. Dans ces zones on pratiquait la vallicoltura,
C’est-a-dire une forme d’élevage extensif du poissons (définition tirée de www.istitutoveneto.it, le 25
novembre 2012). Aujourd’hui cette activité traditionnelle est en train de disparaitre.
21 Unité de mesure.

22  eggi e regolamenti della repubblica di 1 enezia sulla pesca e la vendita del pesce, p. 7, op. cit.
23 Proverbe entendu pendant le travail de terrain.
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de défense de la ville d’une part et d’autre part pour les ressources alimentaires qu’elle
fournissait a la population.

Les pécheurs(c’était vrai aussi des autres métiers) étaient réunis dans des
corporations appelées Scole, c’est-a-dire « écoles »?*. Au début, les écoles étaient des
associations spontanées, fondées sur lassistance mutuelle entre gens réunis par
Iexercice d’'un méme métier. A partit de 1567, linstitutionnalisation des Ecoles
vénitiennes les obligea a s’inscrire dans leur école de référence. Les Confréries de
pécheurs furent soumises a un ensemble de regles (la Mariegola 2%) et placées sous la
tutelle d’un gastaldo, un chef élu parmi les pécheurs agés, qui avait pour mission de
veiller a ce que ces regles soient effectivement respectées?0. Parmi les plus célebres et
les plus importantes numériquement, on peut citer la Confréries de pécheurs de San
Nicolo dei Mendicoli (localité de la ville de Venise située pres de Péglise de Santa
Marta, aujourd’hui dans le sestiere de Dosoduro?7).

Apres la chute de la République, envahie par les troupes napoléoniennes en 1797,
et avec l'institution de la Municipalité Provisoire, toutes les dispositions relatives a la
gestion du territoire lagunaire et aux activités de péche furent abolies. Elles furent
cependant rétablies au moment de l'instauration du Gouvernement Autrichien et
insérées dans Je Réglement disciplinaire pour la péche en mer sur les Cotes du Golfe Adriatique,
daté du 4 décembre 1835.

Nous retrouvons d’autres dispositions relatives a la préservation de la lagune et a
la réglementation des activités de péche dans le Reglement de 1841, également
promulgué par le Gouvernement Autrichien mais beaucoup moins rigoureux que le

précédent. On peut y voir l'influence de la suppression des Ecoles par Napoléon

24 Les Scole, écoles, sont des anciennes institutions laiques a caractere associatif et corporatif.

% Les Mariegole (Mere Regle) sont des actes constitutifs des Scuole. Les regles, les lois, les coutumes de la
conduite professionnelle et religieuse y étaient réunies. Le registre ot 'on enregistrait les noms de ceux
qui appartenaient a une Secxola était a son tour appelé Mariegola ou Matricule.

20 'T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raicevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto Adriatico ¢ Laguna di
Venezia dalla caduta della Serenissima ad 0ggi: nn’analisi storica ed ecologica, p. 118, op. cit.

27 Les informations relatives aux modalités d’élection du gastaldo sont trés intéressantes. Nous pouvons
les trouver aupres de la Bibliotheque de I'Université de Padova (f. busta 198.20), en partie reproduites
dans Amministrazione Della Provincia Di Venezia, La pesca nella laguna di V'enezia. Antologia storica di testi
sulla pesca nella laguna, sulla sna legislazione, sul popolo, la lingna e il lavoro dei pescatori, sui pesci e sulla cucina, pp. 8
et 9, op. cit.
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Bonaparte en 1806 et donc de tout controle institutionnalisé de la péche traditionnelle.
A titre d’exemple, on peut citer le cas de la pesca vagantiva®®, la péche errante, qui n’est
méme pas mentionnée par le nouveau Reglement.

Dans la monographie /lz Laguna di 1 enezia, imprimée a Venise par Carlo Ferrari

en 1940, nous retrouvons la définition suivante :

« On patle de péche errante - de errer, errance — pour désigner un type de péche
dont la pratique n’est pas attachée a un lieu fixe et qui peut se pratiquer en un endroit
quelconque, ici ou ailleurs selon le moment.

[« Si chiama vagantiva, da vago, vagante, non fisso; intendendosi che é una pesca che puo
essere fatta qua e la [...] 1/ pescare che viene fatto ora in un luogo ora in un altro »*.

Apres Pannexion au Regne d’Italie en 1866 la législation devint encore plus
permissive, avec I'abolition de toute restriction relative a la taille des mailles des filets
ou aux équipements utilisés pour les autres types de péche, seule la commercialisation
resta soumise a lobligation de respecter une taille minime des poissons et des
mollusques.

Il s’agissait de ne pas sacrifier 'intérét des pécheurs — a I'époque I'une des
couches les plus pauvres de la population- dans le seul but de préserver la ressource par
des mesures jugées excessives.

Le controle de la législation fut délégué aux communautés locales qui ne
disposaient pas, cela dit, des ressources économiques suffisantes pour embaucher
autant de controleurs qu’il aurait été nécessaire.

Deux agents seulement furent chargés de controler les déplacements des

pécheurs dans toute la lagune de Venise3!, ce qui impliquait un travail de nuit et loin

28 Amministrazione Della Provincia Di Venezia, [a pesca nella laguna di V'enezia. Antologia storica di testi sulla
pesca nella laguna, sulla sua legislazione, sul popolo, la lingna e il lavoro dei pescatori, sui pesci ¢ sulla cucina, p. 10, op.
cit.

2 AANV., Dizionario dei vocaboli usati nelle valli da pesca, dans La Laguna di 1 enezia, vol. 111, VIe partie,
tome X1, Carlo Ferrari, Venezia, 1940, p. 207.

30 T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raicevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto Adriatico ¢ Laguna di
Venezia dalla caduta della Serenissima ad oggi: nn’analisi storica ed ecologica, p. 119, op. cit.

31 T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raicevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto Adriatico ¢ Laguna di
Venezia dalla caduta della Serenissima ad oggi: un’analisi storica ed ecologica, p. 120, op. cit.
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des centres habités en conséquence de quoi des pratiques autrefois interdites ou
strictement réglementées reparurent et commencerent a progresser.

On peut donner comme exemple la capture du novellame, le jeune poisson, qui
devint excessive vers la fin du XIXe siecle’?. Les naturalistes et les scientifiques de
I’époque, le vénitien Davide Levi-Morenos*notamment, commencérent a dénoncer
publiquement les dangers pour ’écosysteme et pour la faune lagunaire, qui déja a cette
¢poque montrait des signes d’appauvrissement. On se mit a réclamer des lois plus
restrictives. Et surtout qu’elles soient respectées.

En tant que témoignage de ce phénomene, nous présentons un extrait tiré d’une

lettre écrite par Levi-Morenos :

« Les recherches officielles attribuent la raréfaction du poisson a la recrudescence
de pratiques utilisant des techniques de péche interdites par la loi, conséquence d’une
vigilance insuffisante de la part des ’Autorité. Nous avons en notre possession des
documents attestant de la sagesse de la République en mati¢re de 1égislation relative a la
préservation des ressources en poissons de la lagune et de sa capacité a faire respecter
les normes en vigueur. Les délibérations sur la péche étaient placées sous la tutelle de
magistrats compétents et, dans chaque Ecole de pécheurs, on élisait tout les deux ans
deux pécheurs choisis parmi les plus sages et les plus agés, lesquels étaient chargés
d’intervenir pour toutes les questions liées a la lagune. »

/<« Le ricerche istituite fecero conoscere che se l'abbondanza del pesce é diminuita, cio devesi in
gran parte attribuire alle inveterate abitudini di valersi de’ modi di pesca proibiti dalla legge, ¢ da poca
sorveglianza da parte dell’ Autorita. Son noti i vigori in fatto di pesca che vigevano sotto la Repubblica,
¢ puossi dai documenti che stanno in nostra mano vedere che quella non isment: punto il suo senno
anche nello stendere le leggi per la conservazione della ricchezza del pesce delle lagune. Non solo le
deliberazioni in fatto di pesche erano devolute a capacissimi magistrati, ma da ogni Scuola di pescatori
ogni due anni doveva farsi elezione di due pin vecchi e pratici tra esse, con ['obbligo di intervenire
quando si trattava di cose spettanti alla laguna » 3*.

32 La dénomination de novellame est employée pour faire référence aux poissons treés jeunes qui étaient
capturés par les pécheurs pour étre ensuite vendus dans les valii da pesca du périmetre lagunaire. Ils y
¢taient admis avec des finalités liées a I’élevage.
3 Davide Levi-Morenos (1863-1933) est considéré par beaucoup de chercheurs comme le pere de la
péche adriatique moderne. Son engagement social a I’égard des pécheurs et des marins fut tres grand.
C’est a lui et a la collaboration de sa femme, Elvira, qu’il faut attribuer la création, en 1904, de I'Ecole
Jeunes Marins, a Chioggia. Elle était 'apanage des enfants orphelins et abandonnés, et son sicge était le
navire Scilla. I.’école se consacrait a 'apprentissage d’un métier maritime.
3 A. Targioni Tozzett, Annali del Ministero di Agricoltura, Industria e Commercio — La pesca in Italia, Genova,
1872. Rapporté dans T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raicevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto
Adriatico e Laguna di 1 enezia dalla caduta della Serenissima ad oggi: un’analisi storica ed ecologica, p. 120, op. cit.
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1.3 La construction des digues et les travaux d’ensablement au XIXe¢ et XX¢

sieécles

Comme on I'a montré dans les pages précédentes, a des siccles consacrés au
maintien d’un équilibre précaire, de graves négligences concernant les normes et les
controles sont apparues dans le courant du XIXe¢ sic¢cle, phénomene qui est allé
s’amplifiant a partir des années 1850. Depuis cette date, le paysage lagunaire est en effet
soumis a d’importantes modifications réalisées au nom du progres et de la modernité.

Cette période démarre dans les années 1880 lorsque furent lancés les premiers
travaux de construction de digues mobiles a 'embouchure des ports (achevés en 1934)
et se poursuit avec 'aménagement progressive des bancs de sable et la mise en
exploitation de I'espace lagunaire dans la deuxiéme décennie du vingticme siccle (Ils
donneront naissance au pole industriel de Marghera, symbole de modernité et de
développement mais aussi de pollution). Dans les années 1960 d’importants travaux
permettront encore de gagner plus de 3 280 hectares sur le domaine aquatique et les
bancs de sable?>.

La construction de polders d’une part, la pression exercée sur les nappes
phréatiques d’autre part, ont profondément bouleversé les équilibres maintenus jusque-
la dans la lagune et provoqué un affaissement du terrain sur lequel la ville a été
construite - les géologues parlent de «subsidence’*» - avec pour corollaire une
intensification du phénomene connu sous le nom d'ague alte.

La « subsidence » a par ailleurs contribué¢ a 'abandon de certains types de péche,
comme la seragia dans la lagune sud. Cette méthode, répandue autrefois dans toute la
lagune était pratiquée a partir du printemps et jusquau début de 'automne. Elle

consistait a cléturer une vaste zone de marécage — pendant la phase de la haute marée —

% Pour un approfondissement du sujet, nous renvoyons a G. Mezzetti, L ambiente mondo, pp. 47 — 79, op.
cit.

% La dénomination de subsidence fait référence a I'abaissement progressif d’une aire continentale; dans
notre cas, du fond marin.
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avec des filets a maille simple d’1, 3 m. d’hauteur. Ces filets étaient entrecoupés par des
cogolli, des filets tubulaires avec un goulet. Avec une serdgia les pécheurs pouvaient
arriver a cloturer jusqua 1.000 metres de lagune. Quand la marée descendait les
poissons restaient emprisonnés, et ceux qui cherchaient a s’échapper finissaient dans
les cogolli. Cette méthode de péche demandait beaucoup de main-d’ceuvre et servait de
moyen de subsistance a beaucoup de familles.

L’augmentation de la profondeur dans certaines zones de la lagune la rend
désormais impraticable dans de nombreux endroits, raison pour laquelle, a partir des
années 1960, beaucoup de pécheurs de Chioggia et de Pellestrina 'ont délaissée pour se

tourner vers la récolte et ’élevage de moules.

Figure 2. Un filet traditionnel du type a serdgia

Pour les besoins de l'agriculture et de l'industrie on a rapidement cherché a
¢tendre la surface exploitable en direction de l'espace lagunaire et notamment des
bancs de sable. Lancée en 1917, la création de Marghera, « premicre zone industrielle »
a soustrait 5 km? de terrain a la lagune, sans considération aucune pour 'ancienne ligne
de conterminazione’. En 1963, 5 km? seront encore gagnés sur le plan d’eau pour la

construction de la seconde zone industrielle.

37 G. Mezzetti, I ambiente mondo, pp. 73 — T4, op. cit.
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b
C’est la que les raffineries de pétrole ont été installées ; dans les années les plus
productives, elles ont employé jusqu’a soixante mille ouvriers. La « troisiéme zone
industrielle », d’une superficie de 12 km?, a été créé en 1969, elle n’a pourtant jamais
¢té en usage, par manque de rentabilité.

La prise de conscience progressive des conséquences de ces transformations sur
les équilibres lagunaires a donné naissance, en 1982 au Consortium Venezia Nuova3®,
parmi les solutions proposées on peut mentionner le rétablissement des ghébi originaux,

une initiative qui devait améliorer le renouvellement des eaux de la lagune.

Figure 3. La zone industrielle de Marghera vue depuis la lagune

L’attaque de la lagune n’est pas seulement physique, mais aussi biologique. Elle
atteint sa période la plus critique dans les années quatre-vingt, avec le déversement
massif de phosphates et de substances azotées, d’origine a la fois agricole et

industrielle3” .

3 Le Consortium Venezia Nuova est le concessionnaire du Ministere des Infrastructures et du Magistrat
des Eaux de Venise pour la réalisation des projets de sauvegarde de la lagune.

3 T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raicevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto Adriatico ¢ Laguna di
Venezia dalla caduta della Serenissima ad oggi: un’analisi storica ed ecologica, pp. 12 — 106, op. cit.
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La présence de ces substances a entrainé une invasion massive d’algues, avec
pour corollaire une augmentation préoccupante de la mortalité des organismes vivants
dans la lagune. L’agriculture, on le verra, a sa part de responsabilité dans
Iappauvrissement des ressources dans zones centrales de la lagune, la ou 'eau est le
moins brassée par les courants?®’. Beaucoup des especes qui étaient autrefois péchées
sont devenues impropores a la consommation, en raison du déversement massif de
phénols, cyanures et d’ammoniac.

En dehors des dégats provoqués par les usines et par 'industrie pétrochimique, il
ne faut pas non plus oublier ceux causés par les déchets huileux déversés dans la mer et
dans la lagune par les grands pétroliers en route vers les usines du pole pétrochimique
de Marghera.

Enfin, 'aménagement de canaux suffisamment profonds pour permettre le
passage de grands navires modernes (pétroliers et porte-containers entre autres) a
¢galement perturbé I'équilibre lagunaire. Le premier fut construit entre 1961 et 1969
dans le canal des Petroli*! (ou canal Malamocco-Marghera) avec pour conséquence une
augmentation de la force et de la vitesse des courants ainsi que de la salinité de I’eau,
trois parametres qui tendent a se rapprocher de ce que 'on observe dans les golfes

marins42.

1.4 Les projets de conservation

Depuis la fin du XXc siecle, on s’efforce de réparer les dégats environnementaux

causés par plusieurs décennies d’exploitation effrénée des ressources, en mettant en

ceuvre d’'importants programmes de sauvegarde et notamment le rétablissement - et la

40 Au cours des interviews réalisées, beaucoup d’éleveurs vénitiens de moules ont dénoncé, la perte de la
production pour plusieurs années de suite, a cause des phénoménes liés aux différentes formes de
pollution. Certains éleveurs ont méme été obligés d’abandonner les viviers originaux pour les déplacer
dans des zones ou les eaux étaient plus propres.

4 Les matériaux extraits servirent a construire les polders sur lesquels fut créée la troisieme zone
industrielle.

42 T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raicevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto Adriatico ¢ Laguna di
Venezia dalla caduta della Serenissima ad oggi: un’analisi storica ed ecologica, pp. 12 — 106, op. cit.
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consolidation - d’anciens bancs de sable, ou encore le systtme M.O.S.E. (Module
Expérimental FElectromécanique), un systtme de cloisons mobiles placées a
I’embouchure des ports dans le but de protéger la lagune contre les grandes marées.

Comme nous avons déja eu loccasion de le souligner, la lagune de Venise est
exposée aux marées les plus amples de toute la Méditerranée. On patle d'acqua alta
lorsque Peau dépasse le niveau des rivages et atteint les rues piétonnes des centres
urbains. Les premiers habitants des iles lagunaires connaissaient déja ce phénomene,
qui avait lieu de fagon périodique. A différentes époques, les chroniqueurs rapportent
des récits plus ou moins dramatiques. Or, de nos jours, ces acque alfe sont de plus en
plus fréquentes. Il suffit de penser que ces cent dernicres années, le terrain sur lequel
est construite Venise s’est affaissé de 23 cm en raison des effets conjoints de I’élévation
du niveau de la mer (eustatisme) et de I'abaissement du niveau du sol*? (subsidence), ce
qui n’est pas négligeable pour une ville construite a fleur d’eau. Les inondations se sont
donc multipliées au cours des derni¢res décennies (en particulier dans les zones les plus
basses et les plus anciennes comme la place San Marco*) avec des conséquences
notables, non seulement sur le plan économique mais aussi sur de nombreux autres
aspects de la vie quotidienne, sans parler des dommages subis par le patrimoine
architectural et ’environnement naturel.

A la fin du vingtieme si¢cle la Magistrature des Eaux de Venise, a mis en ceuvre,
par lintermédiaire du Consortium Venezia Nuova, un vaste chantier de travaux
publics destinés a assurer la sauvegarde de Venise et de sa lagune.

Les textes font référence a un « Plan général des interventions » qui conjugue la
protection du territoire et la gestion controlée de Iécosysteme (défense de

Ienvironnement, contre les tempétes et contre le phénomene des acgue alte®).

# Ministero delle Infrastrutture e dei Trasporti, Magistrato alle Acque di Venezia, Consorzio Venezia
Nuova, Venezia. 1/ sistema Mose per la difesa dalle acque alte, Venezia, maggio 2010.
W Lbidem.

4 Les informations qui suivent sont tirées du Ministere des Infrastructures et des Transports, Magistrat
des Eaux de Venise, Consortium Venezia Nuova, Venezia. 1/ sistema Mose per la difesa dalle acque alte, ¢ da
Magistrato alle Acque di Venezia, Consorzio Venezia Nuova, Le attivita per la salvaguardia di V'enezia e della
laguna.
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Les interventions pour la sauvegarde de lenvironnement concernent la
reconstruction et la protection des bancs de sable originaux, la réhabilitation des
canaux et des plus petites des iles, aujourd’hui abandonnées. Dans le méme temps,
on cherche a améliorer la qualité des eaux et a établir des mesures de sécurité dans les
endroits les plus pollués.

La défense contre les tempétes se focalise sur le probleme posé par I’érosion des
littoraux. Elle est basée sur des interventions programmées visant au rétablissement du
paysage originel des rivages vénitiens, grace a la reconstruction des plages et des dunes
cotieres, ainsi qu’a la consolidation des moles. En effet, les plages et les dunes ont
toujours été le premier systeme de défense du territoire contre les agents climatiques.
Parmi les plus important de ces travaux de restauration, il faut mentionner la
reconstruction d’une véritable plage dans ile de Pellestrina, commencée en 1994. A cet
endroit, la plage naturelle avait presque completement disparu érodée par les courants
marins. Ce phénomene avait réduit la largeur de Ille a quelques dizaines de metres a
peine ( elle est située dans le méandre de Ca’ Roman, ou la ligne de séparation entre la
mer et la lagune était formée uniquement par les Murazzi*0).

D’intervention devenait urgente dans la mesure ou la présence des moles sur
pilotis (construits entre la fin du XIXe¢ siecle et 1934), en accentuant le phénomene
d’érosion du littoral, a pour conséquence une augmentation conjointe de I'apport en
sédiments, exposant de plus en plus les villages au risque d’inondation (les Murazzi ne
formant plus un rempart suffisant contre les marées les plus fortes).

On a donc reconstruit sur I'lle une plage de 9 km de long pour 100 m a de large a
Iorigine. Le sable a été dragué a une vingtaine de kilomeétres du rivage (a une
profondeur variant entre 17 et 20 m) sur le site d’une ancienne plage fossilisée il y a
environ dix mille ans. Une falaise artificielle a également été créée dans la zone
immergée, tout le long de la ligne de cote, afin de protéger et de stabiliser la plage. 11
sest d’ailleurs avéré que cette sorte de récif artificiel, en plus de protéger le littoral,

offrait un abri idéal pour beaucoup de poissons. Le constat est intéressant dans la

4 Consorzio Venezia Nuova (éd), Salvagnardia di Venezia e della laguna: rinforzo dei litoralz, in “Quaderni
trimestrali”, n° 2 - 3, Venezia, 1995, pp. 32 -39.
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mesure ou beaucoup d’especes avaient été décimées par la pollution et les captures
excessives de ces dernieres années.

Enfin, on a construit des petites digues transversales, destinées a intercepter les
courants*.

Mais les travaux les plus importants et les plus ambitieux pour la sauvegarde de
Venise et de sa lagune sont sans doute ceux qui visent a lutter contre les acgue alte.
L’imposant projet d’ingénierie hydraulique Mose, lancé en 2003 a embouchure des
ports de Lido, Mamocco et Chioggia, dans le but de protéger I’écosysteme lagunaire
contre ce phénomene a généré trois mille emplois.

Ces travaux consistent a créer un systeme de digues mobiles qui permettent
d’isoler la lagune de la mer. Les digues mobiles sont constituées de cloisons situées sur
le fond (donc completement invisibles) et qui devraient se remplir d’eau. En cas de
grande marée, de I'air comprimé est introduit dans les cloisons dans le but de les vider
de I'eau qu’elles contiennent. Cela fait émerger les cloisons, en bloquant I'entrée du
port et donc aussi le flux de la marée. Une fois, le danger écarté, les cloisons sont a
nouveau remplies d’eau et replacées dans leur logement, sur le fond marin. On a

également prévu, des écluses dans les trois ports, pour le passage des embarcations*s.

2.2
0 e < MO

Figure 4. Le fonctionnement des cloisons mobiles du systtme MOSE (propriété de I’image :
Consorzio Venezia Nuova)

Ces interventions ont toujours été accueillies de manicére favorable par la
population et par plusieurs académiciens. Parmi ces derniers, nous rappelons

Iapproche critique de lingénieur Luigi D’Alpaos, professeur d’Hydrodynamique a

47 Lhidem.
4 Consorzio Venezia Nuova, Venezia. 1/ sistema Mose per la difesa dalle acque alte, et Magistrato alle Acque di
Venezia, Consorzio Venezia Nuova, Le attivita per la salvagnardia di V'enezia e della laguna.
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PUniversité des Etudes de Padova. Dans une étude récente sur I’hydrodynamique et la
morphodynamique lagunaire, Fatti ¢ misfatti lagunari, 1l présente une analyse lucide des
avantages et des inconvénients des interventions de ces dernicres années. Il remarque
aussi que les cloisons mobiles du systtme MOSE pourraient devenir superflues dans
quelques décennies seulement, si les prévisions concernant I'évolution du niveau
moyen de la mer s’averent exactes®. D’Alpaos se prononce en faveur prudence dans la
mise en ceuvre de travaux de conservation, basés sur des critéres expérimentaux, avec
en particulier le respect des principes de réversibilité et de réponse graduée aux
problemes posés. Il entend par ailleurs se démarquer de la tendance actuelle a

I'alarmisme qui, en jouant sur ’émotion, mettrait en balance I'avenir de la ville.

Mais comment réagissent les principaux intéressés, les habitants de la lagune, face
a ces travaux massifs ?

Selon les pécheurs, les travaux qui ont les conséquences les plus graves sur
I’écosysteme de la lagune sont ceux réalisés a lembouchure des ports pour I'installation
des cloisons mobiles. Le rétrécissement des trois passages aurait bouleversé le flux de
Ieau, qui entre et sort avec une force et une vitesse accrue, en suivant les cycles de la
marée. Les pécheurs, observateurs habituels des phénomenes liés a la lagune, ont
commencé a remarquer une variation dans la circulation des courants, qui auraient
disparus dans certaines zones pour se présenter avec intensité la ou ils n’existaient pas>
(rappelons a ce propos que ce sont ces courants qui, au cours des siccles, ont modelé la
géomorphologie de la lagune. C’est cette force qui a dessiné le réseau des canaux, des
ghebi, des bancs de sable, des marécages et des iles). Les ingénieurs du Consortium
Venezia Nuova, consultés pendant la réalisation de ce travail confirment ces

changements. Ils affirment avoir prévu la variation de la vitesse d’entrée de I'eau et de

4 Pour un approfondissement du sujet, nous renvoyons a : Luigi D’Alpaos, Fatti ¢ misfatti di idranlica
lagunare. La laguna di V'enezia dalla diversione dei fiumi alle nnove opere alle bocche di porto, Istituto Veneto di
Scienze Lettere ed Arti, Venezia, 2010.

3 Interview avec le pécheur de Pellestrina Giannino Busetto Dato, le 16 juillet 2010.
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sa distribution dans le bassin lagunaire, mais pas les parcours précis que ces
courants emprunteraient>l.

Parmi les plus 1ésés par ces changements, figurent les propriétaires des derniers
viviers de moules de la lagune dont les concessions sont éloignées de I'embouchure des
ports car ils se voient désormais privés du courant qui assurait autrefois I'apport en
nutriments nécessaire a la croissance des mollusques. Mais les mytiliculteurs ne sont
pas les seuls a dénoncer I'impact environnemental des travaux destinés a protéger
Venise des acque alfe. Les pécheurs aussi (indépendamment de la licéité de cette péche)
dénoncent ces bouleversements, avec souvent un certain alarmisme. I.'un d’entre eux,
« non-professionnel » et passionné de chasse sous-marine - qu’il pratique avec d’autres
collegues pres de 'embouchure des ports - exprime sa colere face a la disparition des
habitants du fond marin, liée selon lui a 'aménagement des roches et des digues

mobiles. 11 explique :

«[...] ils ont modifié les courants, ils ont déja modifié tous les fonds. On ne peut
plus pécher. La flore et la faune marine qui se reproduit sur la base du type de fond, qui
se fait depuis des siecles, ces fonds habités par des homards, des loups de mer, des
crabes, peoci [moules|, ils ont tous disparus. Ils étaient en train de revenir[apres les
problémes eus avec les algues au début de 'année 2000] et maintenant ils ont tous
disparu. Ils ont jeté des pierres, en changeant les courant. Le courant est beaucoup plus
fort...Ils ont restreint les digues foraines et le courant n’est plus répandu, il est droit
comme une autoroute et donc il a détruit le fond, il a creusé des trous » / « [...] hanno
modificato le correnti, hanno gia modificato tutti i fondali. Non si puo pin pescare. La flora e la fauna
marina che si riproduce in base al fondale, che si fa in secoli, questi fondali che erano abitati da astici,
branzini, granchi pori, peoci [mitili], sono scomparsi tutti. E stavano tornando [dopo i problemi con le
alghe agli inizi del 2000] e adesso sono scomparsi tutti. Hanno buttato sassi, cambiando le corrent.
La corrente ¢ molto pin forte ... Hanno ristretto le dighe foranee e la corrente non é pin sparsa, é
diretta come un’autostrada e quindi ha distrutto il fondale, ha scavato buche. . .»>2.

Les pécheurs des digues et les mytiliculteurs ne sont pas les seuls a dénoncer les
interventions « scélérates » réalisées par les ingénieurs du Mose. Méme les pécheurs des

palourdes vénitiennes, ou pour mieux dire, les ramasseurs, sont sur le pied de guerre

51 Cette rencontre eut lieu aupres du siege vénitien de Campo Santo Stefano du Consortium Venezia
Nuova, le 10 avril 2011. Le référent a été I'ingénieur Marco Natali.

52 Interview avec Antonio Scarpa, pécheur non professionnel du Lido, réalisée le 1° mars 2010.
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contre le Magistrat des Eaux, duquel dépendent les concessions pour la péche lagunaire
et la tutelle de la lagune. En octobre 2012 plus de soixante-dix coopératives de
ramasseurs de palourdes, ont demandé une indemnisation pour des millions de dégats,
et adressé une pétition a 'Union Européenne et a la Procuration de la République pour
protester contre 'augmentation de la mortalité des palourdes, qu’ils mettent sur le
compte des travaux réalisés pour le Mose. Selon les coopératives de ramasseurs de
palourdes de Chioggia et de Pellestrina, qui ont signé la pétition, les palourdes auraient
été empoisonnées a la suite des travaux d’excavation liés au Mose. Ils dénoncent
les énormes dommages causés au patrimoine et a 'environnement. Le Magistrat des
Eaux a démenti 'implication des travaux en cours, accusant quant a lui 'augmentation
de la température de Peau, ces dernieres années, ainsi que les phénomenes d’anoxie
(pour la définition d’anoxie nous renvoyons au paragraphe suivant). La bataille se
présente longue et difficile et déja en 2010 une coopérative de Sottomarina (localité
située pres de Chioggia et traditionnellement vouée a I'agriculture) avait dénoncé une
étrange mortalité des palourdes, et s’alarmait de constater que I'eau était anormalement
trouble et remplie de sédiments pres des aires ou avaient lieu les interventions du
Consortium Venezia Nuova.

Comme nous pouvons le remarquer, les conflits liés aux travaux visant la
sauvegarde de la lagune sont nombreux, il est probable que d’autres sujets de discorde
apparaitront. Ces conflits auraient pu étre évités, au moins en partie, si un effort de
communication avait été fait en direction des nombreux professionnels, toutes
catégories confondues, qui operent dans la lagune. Cette stratégie aurait permis
d’expliquer P'objectif des interventions, et d’écouter avec attention les nécessités et les

craintes de ceux qui tirent leur subsistance de la lagune, depuis des générations.

La situation écologique et environnementale

La lagune de Venise a pris sa forme actuelle au gré d’une longue série

d’interactions entre 'homme et le milieu, conjuguant mise en exploitation et

53 Moria di vongole, esposto contro il Magistrato alla Acque, dans « la Nuova Venezia », le 18 octobre 2012.

52



ajustements, destinés a assurer son renouvellement. Il y a des siecles que 'on s’attache
a maintenir un équilibre et a limiter les impacts négatifs des interventions humaines, car
il ne faut pas oublier que méme les activités traditionnelles pouvaient avoir des effets
néfastes sur le milieu (pensons par exemple aux industries de verre, aux tanneries ou au
badigeonnage des tissus).

Cependant, ce n’est qu’a partir du début du XXe siccle que les altérations
d’origine anthropique ont vraiment commencé a poser probleme. Plusieurs facteurs
vont se combiner avec notamment d’une part une urbanisation diffuse et d’autre part la
conquéte de I'espace lagunaire pour les besoins de 'agriculture et de I'industrie.

Le principal responsable de la pollution est, sans contestation possible, le pole
chimique de Marghera. Pendant des années, des substances polluantes ont été rejetées
et se sont accumulées dans les sédiments, leur concentration atteignant des sommets
dans les années 196054, Parallelement, on a assisté a une augmentation, dans les eaux de
la lagune, de la teneur en matieres organiques, en phosphates et en maticres azotées
provenant des décharges urbaines et agricoles (rappelons que ni Venise ni Chioggia ne
sont équipées d’un réseau d’égouts). Dans les années 1980, ces rejets ont provoqué le
développement massif et incontrolé de microalgues, avec des réactions en chaine sur
tout écosysteme lagunaire. On patle alors de « crise dystrophique ».

En biologie, la crise dystrophique correspond au niveau le plus grave dun
processus initialement provoqué par la croissance de la biomasse végétale. Il s’ensuit
une augmentation de la consommation en oxygene qui va jusqu’a atteindre une phase
dite « d’anoxie », qui se traduit par la production de sulfure d’hydrogene, extrémement
toxique pour tous les organismes vivants présents dans le milieu environnant>.

Le probleme de la prolifération des algues, auquel on n’a pas encore trouvé de
solution, se pose de fagcon récurrente en période de forte chaleur. Les pécheurs

assurent pouvoir prévoir I'apparition de ce phénomene. Ils expliquent en effet :

54 T. Fortibuoni, O. Giovanardi, S. Raicevich (éds), Un altro mare. La pesca in Alto Adriatico ¢ Laguna di

Venezia dalla caduta della Serenissima ad oggi: nn’analisi storica ed ecologica, p. 14, op. cit.
>5 Thidem.
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« [En 2003] nous avons vu I'eau devenir marron. Elle était toujours trouble, que
ce soit a la marée montante - alors que normalement, quand ’eau monte, elle amene de
I'eau propre, - ou a la marée descendante. [...] et pendant presque tout I’été nous
n’avons plus trouvé de crabes - ce sont les premiers animaux qui meurent — ni dans les
canaux, ni dans le marécage, ni dans les digues. Les palourdes ont disparu, les couteaux,
tout a disparu ! »

[ <«[nel 2003] abbiamo visto che l'acqua ¢ diventata tutta marron, sempre torbida, sia con la
cresénte [fase in cui la marea cresce], che di solito quando cresce l'acqua porta acqua pulita, e sia in
uscita [...] e per quasi tutta lestate non abbiamo pin trovato i granchi, che sono i primi animaletti che
mnoiono, sia nei canali, sia in palude, che nelle dighe, non ci sono pin state le bevarase [vongole di
mare|, le cappelunghe, sparito tutto! »°.

Dans un article consacré aux invasions biologiques, utile pour introduire le theme

abordé, Dalla Bernardina explique :

«...les collectivités concernées cherchent a dissimuler leur responsabilité
éventuelle. Des rumeurs circulent. On crie au complot, on désigne des boucs
émissaires. On minimise les risques ou, au contraire, on les dramatise. On prophétise
aussi : les modifications de I’écosystéme sont alors interprétées comme les signes avant-
coureurs d’une apocalypse imminent, sorte de « punitions », a la manicre des fléaux

bibliques... »%7.

Laltération de I’équilibre (entre la mer et la lagune dans notre cas) est percue
comme une punition résultant de sa profanation. Cette lecture de 'ordre du monde,
commune a beaucoup de sociétés occidentales (qu’elles soient maritimes, paysannes ou
urbaines), peut étre considérée comme I'héritage de la culture chrétienne qui a joué un
role majeur dans la formation de la pensée européenne?®.

Les pécheurs interrogés (nous nous appuyons sur des témoignages recueillis dans
le cadre d’une enquéte sur la péche traditionnelle effectuée a la fin des années 1990
dans Tile de Pellestrina) proposent des interprétations intéressantes pour rendre
compte des mécanismes de régulation des équilibres de I’écosysteme marin. Les plus

agés expliquent que la mer et la lagune peuvent parfois tomber malade, comme

56 Interview avec Antonio Scarpa, le 1° mars 2010.

57 Sergio Dalla Bernardina, Les invasions biologiques sous le regard des sciences de 'homme, dans Les invasions
biologiques, une question de natures et de sociétés, Editions Quae, Versailles, 2010, p. 70. Pour une
introduction approfondie au théme des invasions biologiques et des réactions suscitées dans les
différents groupes sociaux, nous renvoyons aux pp. 65 — 108.

58 Sergio Dalla Bernardina, Les invasions biologiques sous le regard des sciences de ['homme, p. T2, op. cit.
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n’importe quel organisme animal. En temps normal, elles guérissent seules. Par contre,
si c’est 'homme qui est a Porigine du trouble, les eaux ont du mal a retrouver leur
équilibre et leur propreté, ainsi que leur abondance. C’est donc a lui qu’il revient
d’intervenir. Mais comme cette action en réparation n’est pas « naturelle », ses
conséquences peuvent également se révéler négatives. D’apres les pécheurs, ce serait la
raison pour laquelle les « fauteurs de trouble » agissent de préférence de nuit et en
cachette, bien qu’il ne soit pas possible d’échapper au regard attentif des habitués de la

mer qui fréquentent les mémes endroits et aux mémes heures. Ils dénoncent :

«[...] 1l y avait ces algues qui sentaient mauvais et engorgeaient aussi les circuits
d’eau de mer des moteurs marins, et alors ils ont jeté un désherbant pendant la nuit.
Pendant la nuit ils ont jeté ce produit qui pulvérise ces algues. Cependant il a pulvérisé
aussi tout le reste » / «/...] c'erano gueste alghe che facevano puzza e intasavano anche le prese a
mare dei motori delle barche e allora hanno buttato un diserbante di notte. Di notte hanno buttato
questo prodotto che polverizzava ste alghe. Pero ha polverizzato anche tutto il resto » >

Parmi les différentes problématiques écologiques et environnementales qui
concernent la lagune, dans les dernicres années, il ne faut pas négliger celles liées a
I'introduction d’especes allochtones, c’est-a-dire des especes provenant de milieux
exotiques.

Dans la lagune, le phénomeéne a surtout pris de 'ampleur - et du méme coup
révélé son importance - suite a 'introduction de la palourde japonaise®, ainsi qu’a celle
de grandes algues (probablement entrées avec les navires aux quilles desquelles elles
s’attachent), qui se sont trés bien acclimatées. Généralement, les pécheurs voient d’un
mauvais ceil tout ce qui est exotique : tout ce qui est étranger est per¢u comme un
compétiteur dangereux pour les especes autochtones. Ce que confirment les
chercheurs en sciences naturelles, mais en appuyant leur jugement sur la connaissance
de la structure de la chaine alimentaire. Ces especes allochtones donc, agressent et
détruisent les especes autochtones dont elles s’approprient les niches écologiques. Cest

ce dont est convaincu le mytiliculteur Giannino Busetto Dato, qui décrit les palourdes

5 Interview avec Antonio Scarpa, le 1° mars 2010.
60 Ce phénomene fera I'objet d’un chapitre ultérieur.
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japonaises comme de « féroces carnivores » qui dévorent les palourdes vénitiennes

comme les moules®!. Et en ce qui concerne les algues, le pécheur Antonio témoigne :

« Ces algues étaient probablement toxiques elles aussi, et comme elles ne sont
pas de la lagune, qu’elles ont été importées, elles ont tout tué. Cet été la, ce fut
épouvantable, tout avait disparu, il n’y avait méme plus de poissons. Elles ont tout
chassé. Méme dans les viviers [de moules| cette année 1a, ¢a a été le coup de grace, et
tout est parti a la mer. »

[« Queste alghe probabilmente erano anche tossiche perché non essendo della laguna, essendo
state importate, hanno ucciso tutto. Quell'estate era stata una roba paurosa, era sparito tutto, non
c'erano neanche i pesci, ha allontanato tutto quanto. Anche coi vivai [di mitili], quell’anno é stata la
botta finale e tutti sono andati in mare » °.

Parallelement, on assiste, a une recrudescence de ce que l'on appelle les
« mucilages® » dans la mer Adriatique(des substances produites par les algues et qui se
gonflent au contact de I'eau). L’apparition de ce phénomene, reste encore assez
largement inexpliquée mais les naturalistes et les biologistes qui continuent de
sinterroger sur ce sujet lassocient aux bouleversements climatiques et
hydrodynamiques constatés dans la lagune, combinés avec 'augmentation des maticres

organiques apportées par eaux fluviales.

Nous avons déja mentionné le cas de la « palourde japonaise », comme 'un des
plus remarqués et des plus spectaculaires en terme d’acclimatation d’ une espece
allochtone (Tapes semidecussatus o Philippinarnm, Adam & Reeve), d’origine indo-pacifique
en Poccurrence. A Torigine, elle avait été introduite dans un cadre expérimental, en
1983. Cette dénomination sert a la distinguer de la palourde « vénitienne » (selon les
termes utilisés par les pécheurs, Tapes decussatus, 1..), 'espece autochtone, dont elle tend

a s’approprier la niche écologique. Sans entrer dans la polémique, qui a suscité de

¢l Interview avec Giannino Busetto Dato, le 24 juin 2010.

62 Interview avec Antonio Scarpa, le 1° mars 2010.

03 Les mucilages sont en réalité des substances appelées polysaccharides et produites par les algues. Ils
sont collants et présents a tous les niveaux de la mer, depuis la surface jusqu’au fond. Ils émergent a la
surface pendant les mois les plus chauds. Dans I’Adriatique le phénomene s’est présenté de manicre
massive entre 1989 et 1991, mais la premicere description du phénomene remonte au XVIIIe¢ siecle (Un
altro mare, p. 15, op. cit.)
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nombreux commentaires et prises de positions diverses, on peut signaler qu’en réalité,
la palourde japonaise n’a fait qu’investir lespace laissé vacant par la palourde
vénitienne déja tres affaiblie et ce depuis plusieurs années (notamment en raison de

capacités de reproduction limitées) 4.

Cest en fait dans le début des années 1990, que les problémes réels ont
commencé a se manifester, lorsque les pécheurs ont commencé a intensifier
Iexploitation des ressources en utilisant des engins mécanisés qui ont profondément
perturbé les équilibres environnementaux.

Nous faisons référence aux « turbosoffianti », (des machines qui tirent de ’eau en
pression sur le fond : un type de péche a la drague) dans un premier moment et, par la
suite, aux « rastrelli vibranti », qui n’utilisent plus la force de 'eau mais sont dotées d’un
petit moteur. L’utilisation de ces outils a eu un impact considérable sur la communauté
benthique et, par conséquent, sur tout ’écosysteme (ce sujet sera traité et analysé dans
les prochains chapitres dédiés a la récolte et a 'élevage des mollusques).

Enfin, il ne faut pas oublier la pression supplémentaire exercée par le tourisme,
sur un équilibre vénitien dont on a montré combien il était fragile. I’étude des données
publiées par la Mairie de Venise permet de mesurer 'ampleur de la progression du
tourisme de masse ces dix dernieres années, passant de 6 286 780 passages recensés en
2001 2 9 497 653 en 201165,

Ces données ont été élaborées par I'assessorat au Tourisme de la Mairie de
Venise, sur la base des données APT (Agence de Promotion du Tourisme) et du
Service Statistique et de recherche municipale de Venise. A ce chiffre, il faut encore
ajouter les milliers de personnes qui séjournent ailleurs et qui, quotidiennement,
rejoignent le centre historique en train, en voiture ou en autobus, sans oublier les
bateaux provenant des cotes de Croatie et de Romagne. Ces données doivent par

ailleurs étre comparées a celles qui concernent la population du centre historique, en

o4 Interview avec Michele Pellizzato, 8 mars 2010. Il s’agit d’un biologiste, membre du groupe de
recherche qui a lancé Pexpérimentation sur lintroduction de la palourde japonaise dans la lagune de
Venise, en 1983.

05 Citta di Venezia — Assessorato al Turismo, I/ turismo nel comune di 1enezia. Dati 2011, Venezia, 2011.
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constante diminution et qui comptait, au 30 juin 2012, seulement 58.606 personnes.
Ensuite il faut ajouter les 29.513 habitants de lestuaire et les 181.691 habitants de la
terre ferme. Ce qui fait un total de 269.810 résidents®°.

Serge Latouche, le théoricien de la décroissance, parle de « bougeotte » 7 pour
décrire le phénomene qui consiste a amener le tourisme de masse toujours plus loin,
toujours plus vite et toujours plus fréquemment.

Ce phénomene a un impact environnemental tres fort a Péchelle de la plancte
enticre, mais il affecte en particulier les petites localités qui survivent depuis des siecles
grace au maintien d’'un équilibre basé sur le nombre de personnes qu’un milieu
déterminé peut supporter. La lagune de Venise trouve sa place parmi ces milieux
extrémement délicats.

Actuellement, 'industrie touristique est séveérement critiquée, méme au niveau
international, en raison de son incompatibilité avec le maintien de I’équilibre lagunaire.

Ces dernieres années on a vu I’émergence d’une nouvelle question, relative a
Pentrée des grands navires de croisicre dans la lagune, ainsi qu’a leur passage par le
bassin de San Marco. Ceux de la dernicre génération, mesurent plus de 300 metres de
long pour une jauge brute supérieure a 120.000 tonnes, dimensions décidemment
excessives par rapport au milieu dans lequel ils passent et a Parchitecture de la ville.

Le plus grand d’entre eux est actuellement le MSC Divina. 11 a été lancé en avril
2012 (a Venise justement) et mesure 333 metres pour une jauge brute de 135 000
tonnes.

Les données recueillies par les comités de la ville®® opposés au passage des
bateaux dans la lagune font état de la nocivité des fumées dégagées. Ces fumées sont,
en effet, dues a la combustion dun type de gasoil désormais obsolete puisque

considéré extrémement polluant. Ensuite, il faut considérer la houle et les tonnes

% Données relevées par le Service Statistique de la Mairie de Venise. Elles sont consultables aussi en
ligne a 'adresse suivante : www.comune.venezia.it.

07 Serge Latouche, Petit traité de la decroisssance sereine, Mille et une nuits, département de la Librairie
Arthéme Fayard, Paris, 2007. Ce texte a été traduit en italien avec le titre Breve trattato sulla decrescita serena,
Bollati Boringhieri, Torino, 2008.

8 Parmi les opposants les plus actifs a I'entrée des bateaux de croisicre dans la lagune, il se doit se
rappeler le Comité « No grandi navi » , dirigé par le journaliste Silvio Testa. Des Comités analogues sont
présents partout dans le monde.
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d’ordures que ces véritables villes flottantes produisent et déchargent dans les ports
(malheureusement aussi dans la mer). Les carburants utilisés pour la traction de ces
navires sont 1.500 fois plus polluants des écodiesel actuels employés par les voitures
modernes. En ce qui concerne la houle (qu’il n’est cependant pas possible d’imputer
uniquement au tourisme de croisiere) il faut souligner qu’elle n’est pas visible a la
surface, mais que le passage de ces imposants bateaux crée une sorte de tourbillon
sous-marin qui remonte jusqu’a l'intérieur des canaux. Des mesures effectuées dans les
canaux limitrophes du bassin de San Marco ont révélé lapparition d’un tourbillon
d’eau de 20 cm environ, semblable dans son fonctionnement a un « mini tsunami ».

Ce phénomene met a Iépreuve les fondations médiévales extrémement fragiles
de la ville®.

Le 12 octobre 2012, Orhan Pamuk (Prix Nobel pour la littérature), Pierre
Rosenberg, (ancien directeur du Louvre), écrivaine Donna Leon et beaucoup d’autres
intellectuels se sont regroupés pour signer une pétition adressée au Conseil italien

Mario Monti, qui demande de :

«|[...] Subordonner les intéréts économiques et financiers a Pobligation de gestion
et au principe de précaution chaque fois que Venise et sa lagune sont mises en jeu, leur
protection étant percue comme l'un des défis paradigmatiques de la crise de la
modernité en raison de leur fragilité et de leur importance. / « [...] posporre ogni eventuale
interesse di carattere economico e finanziario agli obblight della tutela e ai principi di prudenza, tanto
pin che sono in gioco Veneia e la sua laguna, la cui protezione ¢ vista come paradigma della
crisi della modernita a ragione della loro fragilita e rilevanza » 7°.

0 Colloque avec Silvio Testa, 5 décembre 2012.
0 Stop alle grandi navi” un appello internazionale, dans « La nuova di Venezia », le 17 octobre 2012.

59



Figure 6. L'émission de fumées (propriété de la photo : Silvio Testa)

En résumé, tout au long du XXe¢ siccle, la lagune a subi une série d’attaques :

pollution d’origine agricole et industrielle, poldérisation des bancs de sable sur des
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¢tendues tres vastes, augmentation de la capacité de péche, due a l'introduction de
moteurs nautiques et d’instruments mécaniques modernes envahissants, augmentation
du tourisme de masse. Tout cela a demandé le démarrage de grands travaux congus
pour sauvegarder I’écosysteme (dont nous avons parlé dans le paragraphe précédent). 11
reste toutefois difficile de rendre la nécessité de protéger Penvironnement compatible
avec les logiques de marché.

Il s’agit d’une cohabitation qui n’est pas toujours équilibrée, malheureusement,

puisqu’elle penche souvent du co6té de l'intérét économique.

1.6 La lagune de Venise et ’homme

A supposer que chaque milieu impose aux hommes des conditions d’existence
particulicres, on doit pouvoir en repérer la trace dans leur culture. Une communauté
fondée sur Pexploitation d’un milieu aquatique, qu’il soit marin, fluvial ou lacustre,
devrait avoir élaboré des dinstruments adaptés a l'appropriation des ressources,
distincts de ceux des sociétés dont le mode de vie dépend des ressources d’origine
terrestre. Thompson fait cependant remarquer que la présence de la mer n’implique pas
nécessairement la naissance d’une société maritime, et méme 'abondance de poissons
n’est pas une condition suffisante pour que des sociétés habitant pres des cotes se
mettent a Pexploiter”!. En général pourtant, les sociétés maritimes développent des
structures sociales et culturelles basées sur des spécialisations productives spécifiques
ou la péche constitue la principale source d’approvisionnement, que 'anthropologue

Mondardini Morelli propose d’appeler « cultures de la mer’ ».

I1 faut rappeler que la péche :

" Paul Thompson, The means to a living, dans Living the fishing, Routledge & Kegan, London, 1983, pp. 3 -
46.

2 G. Mondardini Morelli (éd), Introduzione, dans La cultura del mare, « La ricerca folklorica », n° 21, avril
1990, p. 5.

Parallélement, beaucoup d’ethnologues, comme V. Giovannoni et Y. Breton, préferent utiliser une
deuxieme dénomination : ethnologie des sociétés de péche, ou plus généralement, ethnologie de la péche. Ce choix
est dicté par le fait que 'objet de ce domaine de recherche est représenté par les sociétés caractérisées par
une production générale de poisson. Le sujet n’est donc pas circonscrit exclusivement au domaine marin.
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«[...] tout comme la chasse et la récolte, est une technique d’acquisition qui
emploie des ressources qui se trouvent a I’état sauvage. Toutefois, si comparés au gibier
et aux autres ressources de la terre, les poissons ne sont pas visibles de la méme
maniere, tout comme leurs parcours ne sont pas facilement identifiables.
Contrairement aux animaux qui se déplacent sur la terre, ils ne laissent pas de traces sur
la surface de la mer et leur présence doit étre percue par d’autres signes et indications.
Pour les capturer il faut connaitre leurs cachettes, trouver la maniere de les rejoindre,
prédisposer des picges, les attirer avec 'appat, avec des lumieres, etc [...] Pour les
animaux terrestres, tout comme pour '’homme, les milieux aquatiques représentent un
domaine dont Pexploitation demande la capacité de savoir se déplacer dans une
dimension additionnelle »

Tout comme la chasse et la cueillette, la péche est une activité qui releve du
prélevement de ressources présentes a I’état sauvage dans la nature. Mais les poissons
ne sont pas visibles de la méme manicre que le gibier et les autres ressources d’origine
terrestre, il est donc plus difficile de suivre leurs parcours. Contrairement aux animaux
qui se déplacent sur la terre, ils ne laissent pas de traces a la surface de leau, il faut
donc avoir recours a d’autres indices et a d’autres signes pour repérer leur présence.
Pour les capturer, il faut connaitre leurs cachettes, trouver le moyen de les atteindre,
disposer des picges, des appats, ou les attirer en jouant sur la luminosité [...] Pour
exploiter Pespace aquatique, ’homme, de méme que les autres créatures terrestres, doit
apprendre a évoluer dans une autre dimension.

[ « [...] non diversamente dalla caccia ¢ dalla raccolta, ¢ una tecnica di acquisizione che
utilizza risorse che si trovano allo stato selvaggio, ma, rispetto alla selvaggina e alle altre risorse della
terra, i pesci non sono altrettanto visibil, né i loro percorsi cosi facilmente identificabili.
Contrariamente agli animali che si muovono sulla terra, essi non lasciano tracce sulla superficie del
mare ¢ la loro presenza deve essere avvertita attraverso segni e indicazioni d'altro tipo. Per catturarli
bisogna conoscere i loro nascondigli, trovare il modo di raggiungerli, predisporre delle trappole, attirarli
con [esca, con fonti luminose, ecc. |[...] Gli ambienti acquatici sono, per gli animali terrestri cosi come
per Pnomo, un dominio per il cui sfruttamento bisogna muoversi con una dimensione addizionale » 7.

Admettons qu’il en va de méme pour ’élevage des poissons et des mollusques, et
intéressons-nous aux formes d’appropriation et d’exploitation des espaces aquatiques
dans la lagune de Venise. L’espace lagunaire, dominé par I'alternance des marées, est
exploité depuis des siecles a laide d’instruments de péche, de filets d’afftts, de
palissades et de digues construites dans les vallées de péche. Ses frontieres symboliques
épousent la ligne de démarcation qui sépare la lagune de la terre ferme d’une part, celle
qui la sépare de la mer d’autre part. Ce périmeétre est a son tour partagé en plusieurs

aires d’exploitation, une division du territoire qui a pour but de prévenir les conflits.

3 G.W. Hewes, The rubric “fishing and fisheries”, dans « American Anthropologist », n° 50, pp. 238 — 2460,
cite dans G. Mondardini Morelli (éd), Introduzione, dans La cultura del mare, « La ricerca folklorica », gp. cit.
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Les pécheurs Ille de Pellestrina par exemple avaient I’habitude de pécher dans le
cordon littoral du méme nom (situé entre les ports de Chioggia et de Malamocco) sans
empiéter sur les territoires des autres communautés de péche. Ils n’allaient donc ni
dans la lagune nord, apanage des pécheurs de Burano, ni dans les zones centrales,
considérées comme la propriété de ceux de la Giudecca ou de San Pietro Di Castello.
Les relations entre Pellestrina et Chioggia, Ille voisine, n’étaient pas non plus
conflictuelles, cette dernicre se consacrant de préférence a la péche en mer (une activité
dont les communautés vénitiennes lui laissaient Pexclusivité74).

Ces données montrent que les communautés de péche revendiquent certains
droits d’usage exclusifs sur les espaces dont ils exploitent les ressources depuis
toujours.

Les rapports établis entre la société vénitienne et la lagune permettent de la
définir comme un espace économique’ dont I'anthropisation complete coincide avec
le développement de la mytiliculture. Ce n’est effectivement qu’a partir du début des
années 1950 que la domestication de cet espace hybride et instable (qui marque a la fois
la fronticre entre la mer et la terre et celle entre les eaux douces et les eaux salées) a pris
une tournure inédite, et progressé continuellement jusque dans les années 1970, date a
laquelle la mytiliculture atteint son apogée. Entre temps, la lagune sud avait vu se
multiplier les installations destinées a I’élevage des moules, phénomene attribué a
I'absence de tout cadre normatif pour assurer la réglementation et le contréle de ce
nouveau type d’activité. Les canaux ne furent pas épargnés par cette prolifération, qui

devint rapidement un danger pour la navigation, et obligea le Magistrat des Eaux a

7 Du point de vue comparatif, le contenu de l'article de Matteo Aria, Come sembra lontano il mare dalla
Spiaggia: analisi di alcuni aspetti della cultura del mare in area Nzema, dans « la Ricerca folk lorica », n° 42, Grafo
Edizioni, Brescia, 2000, pp. 129 — 150 est tres intéressant. Sur la base des recherches entamées par Aria
au Ghana, nous retrouvons la méme situation de division des espaces marins de péche, méme si au
Ghana ce phénomene renferme une dimension ethnique. Les deux groupes ethniques des Fante et des
Nzema n’occupent jamais les mémes aires, mais des espaces tres distincts. Cela évite d’interférer les uns
les autres dans Pexploitation des ressources de poissons, en évitant des situations de compétition qui
peuvent entrainer des conflits.

5 En ce qui concerne les différents concepts d’ « espace », en relation aux différentes communautés
humaines, nous renvoyons a Barbara Fiore, Infroduzione, dans « la Ricerca folklorica », n° 11, octobre
1985, pp. 3 et 4.
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intervenir en établissant des aires spécifiques d’exploitation d’un coté, et de I'autre en
restreignant ’acces a certaines zones et en faisant supprimer les installations illicites.

La Surintendance des Biens Culturels et Architectoniques de Venise fit elle aussi
part de son inquiétude, craignant de voir le paysage lagunaire défiguré par ces nouvelles
constructions. En 19706, face a augmentation des demandes de concessions dans un
espace déja presque saturé, la commission de Sauvegarde décida de s’opposer a
I'installation de nouveaux éleveurs’, sans pour autant remettre en question la licéité
des élevages. 1l faut dire que ces ressources « offertes » par la lagune représentaient une
richesse  socio-économique considérable. Beaucoup plus marquée que durant les
siecles précédents (lorsque la péche se pratiquait a I'aide de pieges et de filets), cette
nouvelle phase de domestication de ’espace a eu des répercussion jusque sur le langage
employé par les pécheurs, qui tend a se rapprocher de celui de I’élevage (comme nous
le verrons dans le chapitre consacré a ce sujet). Dans un bon nombre d’interviews
réalisées aupres de pécheurs agés, qui se sont convertis de manicre spontanée et
volontaire a I’élevage, le territoire lagunaire est comparé a une campagne ou on peut
s'orienter facilement en prenant pour point de repére 'un ou Iautre des élevages de
moules — appelés viviers — ou I'un ou lautre cason’”. Les viviers de moules et les casoni
sont considérés comme des propriétés privées, auxquelles seuls peuvent accéder ceux
qui y travaillent (y compris pour la manutention), c’est-a-dire la famille et quelques amis
tres proches. En effet, on craint beaucoup les vols qui sont assez fréquents, ( c’était en

particulier le cas quand les moules atteignaient des prix de vente tres élevé’®) et les

76 Michele Pellizzato, L allevamento e la pesca di ostriche, mitili, vongole e granchi, dans Pesci molluschi e crostacei
della lagnna di Venezia. Risorse ittiche e ambiente lagunare tra storia e innovagione, Cicero Editore, Venezia, 1990,
p. 143.

77 Les casoni sont des cabanes sur pilotis tres diffusées dans la lagune sud. Ils étaient tres utilisés par les
mytiliculteurs pour y déposer les équipements et en tant que base d’appui pour réaliser différentes phases
du travail des moules. Aujourd’hui, la plupart des élevages a déménagé en mer. Pour cette raison,
beaucoup de casoni ont été abandonnés. Néanmoins, certains sont encore utilisés par les derniers
mytiliculteurs lagunaires et par certains pécheurs. De plus, ces dernieres années I'industrie touristique
essaie de les récupérer.

78 C’est ce qui m’est arrivé pendant I'une des excursions en bateau, réalisées pour visiter les viviers. En
effet, il n’a pas été possible de visiter les élevages, mais seulement ceux appartenant a la famille du
pécheur qui m’accompagnait. Un autre pécheur, qui n’a pas de relations avec les mytiliculteurs, a refusé
de m’accompagner avec son bateau. Sa justification était liée a la crainte que les mytiliculteurs puissent
penser quil y allait pour voler. De plus, cette action aurait été considérée encore plus grave puisque
Iembarcation qu’il utilise pour travailler est connue. Il existe une sorte de contréle social visant a
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pécheurs amateurs sont donc vus d’un mauvais ceil, s’ils jettent leurs appats dans une

zone trop proche d’un vivier.

Figure 7. Un ca$on traditionnel utilisé pour la mytiliculture

Les habitués du milieu lagunaire expliquent que, pour eux, il s’agit d’une
campagne ou ils ne peuvent pas perdre leur chemin car ils le connaissent dans ses
moindres recoins, et sont notamment capables de passer d’'un canal a un autre en
utilisant des raccourcis connus d’eux seuls, qui sinuent entre les hauts fonds et ou 'eau
n’atteint pas un metre de profondeur. Les éleveurs les parcourent a bord de bateaux
tres rapides a fonds plats, en faisant vrombir tous les chevaux de leurs moteurs. Méme
s’ils enfreignent le code de la navigation, beaucoup de pécheurs privilégient toujours le
chemin le plus court, qui est souvent aussi le moins fréquenté (comme nous avons
pu le vérifier personnellement lors d’une visite a certains viviers). Ils expliquent que,
dans les canaux navigables, on ne peut pas aller trop vite puisque les vagues
provoquées par les autres embarcations obligent a ralentir et a changer sans cesse de
direction. S’y adjoint le trafic des plaisanciers, pas toujours experts en ce qui concerne

les normes de la navigation lagunaire”.

protéger les concessions des vols. Nous analyserons ce phénomene en détail dans les prochains
chapitres.

™ Interview avec Giannino Busetto Dato, le 10 juillet 2011, avec sortie en bateau pour visiter les
élevages traditionnels de moules.
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Mario, pécheur de Chioggia, raconte qu’entre la fin des années 1970 et le début
des années 1980, il allait avec son pere ramasser des moules sur des bancs naturels de la

lagune :

« Autrefois la lagune était une campagne, quand j’étais gamin, c’était une
campagne, tout y naissait. Maintenant ils 'ont abimée » / « una volta géra una campagna la
laguna, quando géro ragasino io era una campagna, naséva de tuto. Adeso i I'ha rovina. . »%.

Mario ne se contente pas de comparer la lagune de I’époque a un territoire sur et
domestiqué, il en souligne aussi la fertilité (celle d'une campagne abondante qui offre
ses richesse a qui veut les cueillir) et oppose cet « age » d’abondance a Iétat de
dégradation constaté actuellement. Signalons a ce propos linterprétation intéressante
de Mondarini Morelli qui envisage la lagune comme un lieu anthropologique
symboliquement opposé a la mer, espace vécu comme celui de laltérité¢ par les
habitants®!. Cette opposition serait sanctionnée par des pratiques rituelles de
sacralisation et de contréle de Iespace, qui culminent dans la cérémonie vénitienne du
sposalizio del mare, «le mariage de la mer», une cérémonie qui, a premicre vue,
symbolisait la domination politique de la ville sur la mer Adriatique®2. Mondardini
Morelli explique, en citant a son tour Cosgrove, que dans le déroulement de cette

ancienne cérémonie traditionnelle vénitienne :

« ce sont les eaux de la lagune qui recoivent la bénédiction, tandis que le mariage
a lieu en pleine mer [...] Les eaux de la lagune n’exigeaient aucun rite de controle, en
revanche, elles constituaient un élément sur, connu » / « sono le acque della laguna a ricevere
la benedizione, mentre lo sposalizio avviene in mare aperto [...|. Le stesse acque della laguna non
esigevano alcun rito di controllo, costituivano invece un elemento sicuro, conoscinto ».

80 Interview avec Martio, pécheur de mer de Chioggia, le 10 septembre 2010.

81 Gabriella Mondardini Morelli, Citta di mare: 1enezia, dans « Civilta del mare », janvier-février 1998, pp.
11 -12.

82 La cérémonie du Mariage de la mer se déroule a Poccasion de la féte de I’Ascension et elle fut instituée
dans 'année 1000 ap. J.-C. environ grace au Doge Pietro Orseolo 1I. Son caracteére propitiatoire se fait
patent dans la pricre qui dit: « Pour nous et pour tous les navigateurs, que la mer puisse étre calme et
tranquille » /« per noi e per tutti i navigatori il mare possa essere calmo e tranguillo ». Une fois le tite terminé, de
Peau bénite était versée dans les ecaux de la bouche de port de San Nicold. A cet endroit, avant la
construction des digues foraines au XIXe¢ siccle, la terre limitait déja avec les eaux de la mer.
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Cela démontre que I'espace lagunaire ne demandait aucun rituel d’exorcisation du
risque, dans la mesure ou les habitants le percevaient comme un territoire protecteur et
tres fréquenté, alors que —et C’est un trait que partagent quasiment toutes les
communautés maritimes- de nombreuses formes rituelles jaillissent de la confrontation
avec la mer, ou 'opposition entre la vie et la mort est beaucoup moins marquée.

Afin de confirmer cette interprétation, au-dela de la cérémonie du « mariage de la
mer », nous pouvons aussi analyser la féte de San Domenico, qui a lieu a Chioggia le 2
aout. Chioggia est une ville traditionnellement dédiée a la péche en mer, méme si il y
existe aussi de petits groupes de pécheurs lagunaires, comme dans Ille voisine de
Pellestrina. Cette spécialisation a valu a Chioggia une sinistre réputation, Ille est en
effet tristement célebre pour les nombreux naufrages qui ont endeuillé sa population
jusque dans les années cinquante-soixante, lorsque 'on organisait encore des battues de
péche en mer, monté a bord des bateaux traditionnels en bois, les bragozzi.

Aujourd’hui encore, on peut trouver des familles ou les hommes de toute une
génération, (parfois méme ceux de la génération actuelle) sont morts en mer83. Pour
exorciser le risque de naufrage, on avait parfois recours a des pratiques magico-
religieuses, consistant par exemple a peindre deux grands yeux sur la proue des navires.
On attribuait en effet a ces ornements, le pouvoir d’éloigner les présences maléfiques, a
savoir les ames de ceux qui étaient morts en mer (D’autres pécheurs préféraient faire
figurer une image de la Vierge ou encore un crucifix®). I’ambiance de convivialité qui
entoure la célébration des fétes de San Domenico apparait nettement dans le rite de
bénédiction de la mer, auquel les pécheurs participent avec leurs bateaux, accueillant a
bord ceux qui, dépourvus d’embarcation, souhaitent quand méme y assister. Le

pécheur Mario insiste :

83 11 s’agit de souvenirs douloureux qui font leur apparition de maniere presque systématique dans toutes
les interviews.

84 I ’habitude de décorer la proue des embarcations avec deux yeux se retrouve aussi aupres des pécheurs
de Bellaria, une localité de la cote adriatique de la Romagne, qui est aujourd’hui un centre touristique
balnéaire. Pour un approfondissement, nous renvoyons a

Varide Nanni, Lo spazio ineguale. Nota sulle categorie spaziali di una comunita marinara, dans « la Ricerca
Folklorica », n° 11, octobre 1985, pp. 67 — 71.
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«[...] 1l ne s’agit pas de la bénédiction des bateaux, il s’agit de la bénédiction de la
mer. Moi j’y tiens [...]. Il y a les bateaux qui font monter les gens, et apres tu sors en
mer, ’évéque dit la messe et on jette une guirlande. C’est une belle tradition » / « /...]
10 ¢ una benedision dela barche, ¢ la benedision del mare. Mi ghé tégno. |...] Ghé Sé le barche che
tire su le persone, e po’ 1i va fuori in mare, il vescovo dice la mesa e i bute una ghirlanda. =’ una
tradisione béla »®°.

En se basant sur le témoignage du pécheur, nous remarquons que c’est bien la
mer, entité imprévisible, qui doit étre apaisée : la bénédiction n’est ni celle du bateau, ni
celle du pécheur, ni celle des filets.

L’omniprésence du risque de perdre la vie en mer (encore bien réel quoique de
fagcon moindre depuis que les bateaux sont équipés de moteurs) a engendré une
mentalité particuliecre chez ces pécheurs (nous Ianalyserons dans un prochain
chapitre.).e pécheur qui retourne de la mer peut étre comparé au vainqueur d’une
bataille, une bataille contre la mer et ses proies, pour sauver sa vie. Le pécheur qui
rentre d’une sortie en mer peut étre comparé au vainqueur d’une lutte a2 mort contre la
mer et ses créatures. Comme chaque victoire, celle-ci est célébrée par un rituel festif
qui se déroule dans un univers réservé aux hommes : celui des bistrots du port ou les
pécheurs se rendent pour boire et jouer aux cartes avec les autres marins. Pour ceux
qui fréquentent régulierement la lagune, ce n’est pas le couple terre/mer qui importe
mais celui qui oppose la mer et 'espace lagunaire. Comme témoignage du fait que les
pécheurs percoivent la lagune comme une extension des terres ou ils habitent, leur
« campagne », nous rencontrons, le long de certains canaux, tout comme dans les rues
de la ville, des chapiteaux votifs construits grace a la dévotion populaire au-dessus des
briccole, les pieux de bois8¢ auxquels on ne peut accéder sans I'aide d’une embarcation. 11
s’agit d’une tradition séculaire encore tres significative aujourd’hui. De fagon générale,

les habitants de la lagune vouent un culte a la Sainte Vierge®'.

8 Interview avec Mario, pécheur de mer de Chioggia, le 10 septembre 2010.

86 Ces pieux étaient utilisés pour délimiter un canal navigable.

87 Nous retrouvons la dévotion a la Sainte Vierge aussi dans un autre métier lié a 'eau et a la lagune : les
gondoliers de la ville de Venise. Traditionnellement, chaque s7azi0 ( lieu ou 'on accoste les gondoles) de
gondoles possede un chapiteau suspendu sur 'eau et consacré a la Vierge. Pour sa maintenance, on
réalise d’habitude une collecte parmi les gondoliers qui sont membres du #aghetto ( synonyme de stazio).
Pour plus de détails, nous renvoyons a Rita Vianello, I/ gondoliere, Cierre, Verona, 2011.
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L’agencement spatial des vieilles maisons de pécheurs dans I'lle de Pellestrina
reflete également la prégnance de cette représentation de la mer, percue comme un
¢lément dangereux et étranger. Toutes ont leur entrée tournée vers la lagune. Clest
aussi de ce cOté que sont amarrés les bateaux de péche, que se déroule la vie publique,

> N > , 5 I .
que l'on se promene, que 'on répare les filets ou que 'on reste assis a discuter sur le
seuil des maisons tandis que les femmes brodent. De I'autre coté de lile, ou serpente la
route carrossable qui relie du nord au sud les trois centres habités, ne laisse voir aucun

signe d’activité.

Figura 8. L'habitat de Pellestrina vu de la lagune

Au début du vingt-et-unieme siecle, le paysage lagunaire s’est encore transformé,
suivant la méme tendance que beaucoup d’espaces situés en milieu terrestre. Les
améliorations apportées par les nouvelles technologies ont permis de déplacer les
viviers vers la pleine mer ou la croissance des moules est plus rapide. Il n’en subsiste
que quelques-uns dans la lagune. Lorsque I'on s’y promene, on ne voit gucre plus que
les structures squelettiques des anciens élevages désormais abandonnés, équivalents
lagunaires des banlieues désaffectées de la plupart des grandes villes. Nous ne pouvons
qu’imaginer Pactivité frénétique qui, il y a quelques années, entouraient ces structures
depuis les premicres heures de lumiere jusqu’au coucher du soleil. Cet état d’abandon

ne peut pas uniquement étre mis sur le compte de la compétition des élevages off-
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shore et a la chute des prix de vente. Il est également dd, en bonne partie, a un
processus commencé plus tot et lié au développement du marché de la palourde.
Comme nous I'avons souligné précédemment, vers la fin du XXe¢ siecle 'augmentation
des échanges commerciaux et 'accélération des moyens de transport ont entrainé un
phénomene nouveau et tres discuté : Iintroduction, volontaire ou non, d’espéces
étrangeres (dont la « palourde japonaise » dont nous avons déja parlé).

Soumises a un ramassage indiscriminé, les palourdes de la lagune (vénitiennes ou
étrangéres) sont, en quelques années, devenues de plus en plus rares. A tel point que,
dans les années 1990, les autorités compétentes en maticre de péche ainsi que les
coopératives ont été forcées d’intervenir, en instituant des jours et des horaires
spécifiques pour la péche et en fixant des seuils quantitatifs a ne pas dépasser. Ces
interventions peuvent aller jusqu’a imposer de longues périodes d’interdiction, périodes
dites « de fermeture », afin de faciliter la reproduction et de limiter 'appauvrissement
de la ressource. La difficulté¢ réside dans la mise en application de ces normes
limitatives, car en dépit des efforts, le ramassage illégal perdure. Afin de limiter les
dégats, des ¢élevages expérimentaux de palourdes ont été ouverts dans la
lagune, d’abord au nord puis au sud; initiative qui a encore davantage modifié le
paysage lagunaire. Les aires choisies se caractérisent par des fonds bas, ou le terrain
boueux est ensemencé griace a l'introduction de jeunes alevins. Ensuite, exactement
comme dans le travail des champs et en observant des tours de garde rigides, les
pécheurs se rendent a ces endroits avec leurs bateaux afin de ramasser le produit
devenu adulte, dans une lagune désormais plus que domestiquée. Parmi les pécheurs,
ceux qui se livrent a cette activité ne sont plus comptés parmi les collegues, mais plutot
parmi des paysans, parfois avec sarcasme. Les aires de récolte sont comparées a des
champs labourés, a un territoire qu’on peut difficilement considéré comme lagunaire®s.
En effet, il suffit de regarder quelques photographies aériennes pour remarquer tout de

suite la ressemblance entre la lagune et les terrains agricoles.

1.7 Données statistiques et apergus de la législation

8 Le méme jugement était exprimé pour le passé a I'égard des pécheurs devenus mytiliculteurs.
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Actuellement les points d’eau lagunaires relevent du régime de la propriété
domaniale ; il faut donc les considérer comme des biens communs, ou Iexercice de la
péche est permis selon les limites fixées et réglées par la 1égislation.

Si autrefois la lagune offrait leur subsistance a de nombreuses communautés de
pécheurs, aujourd’hui, elle est 'apanage des gens qui pratiquent une péche et une
récolte tres spécifiques, parfois uniques, comme la préparation des moéche, les crabes
verts appartenant a 'espece Carcinus moenas, dépourvus de carapace pendant la période
de la mue®. La créativité populaire, alliée a I'expérience, a donné naissance a une
grande variété de types de péche et de récolte de mollusques, qui varient d’un individu
a 'autre. Ces différentes pratiques coexistent ou se succedent les unes aux autres tout
au long de lannée, alternent en fonction des saisons et des habitudes des proies
recherchées®.

L’analyse de ces pratiques, dans leur diversité, nous permet de dégager certaines
caractéristiques générales, qui aident a mieux comprendre comment les pécheurs
réagissent aux tentatives de régulation de lexploitation des ressources, depuis les
premicres normes édictées par la « Serenissima » jusqu’a la législation contemporaine. A
premicre vue, la réaction qui domine est souvent celle du rejet: rejet des organes
législatifs et rejet des réeglements promulgués. Ceux pour qui la lagune est un espace de
travail et qui en tirent leur subsistance ne supportent pas I'intervention d’institutions
qu’ils jugent abstraites. Dans Pesprit de ceux qui fréquentent la lagune depuis 'enfance
en effet, Pexpérience est la seule méthode d’apprentissage possible, celle qui permet
d’acquérir les connaissances nécessaires pour fonder la légitimité d’une intervention. Ils
sont donc tres critiques vis-a-vis de normes qui ne tiennent pas compte de leur point
de vue, des normes incompréhensibles a leurs yeux et vécues comme des contraintes

abusives, exercées d’en haut pour asseoir une domination. En fait, les pécheurs et les

8 Gianfranco Bonesso, Granchi in laguna. La produzione delle moéche a Burano, dans « La ricerca folk lorica »,
n° 42, octobre 2000. La lecture de larticle nous permet de comprendre qu’une production similaire se
retrouve au Maryland, avec les crabes bleus. Il s’agit du seul cas connu de production de « crabes mous »,
a lextérieur de la lagune de Venise.

% Pour des approfondissements relatifs a la variété et la richesse de la péche traditionnelle de la lagune
sud nous renvoyons a Rita Vianello, Pescatori di Pellestrina. La cultura della pesca nell'isola veneziana, op. cit.
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ramasseurs de mollusques possedent leurs propres systemes de régulation, édifiés sur la
base de regles transmises de génération en génération, et destinées non seulement a
prévenir les disputes mais aussi a organiser ’exploitation du territoire.

Ces habitudes sont parfois tres particulieres, au point qu’il peut s’avérer difficile
de les remplacer par des réglements modernes et convenables. Les coutumes des
pécheurs n’ont pas la rigidité des lois écrites, elles sont établies sur la base d’accords
entre les gens intéressés. Elles peuvent aussi varier en fonction des situations et ne sont
en général valables que le temps jugé nécessaire, parfois seulement une journée. Les
accords peuvent ¢tre conclus par une poignée de main ou par la parole donnée. Ils
visent a répondre aux exigences de travail des personnes et sont donc surtout motivés
par des considérations d’ordre fonctionnelles qui ne tiennent que tres rarement compte
des aspects environnementaux. Pendant une interview, un homme agé de lile de
Pellestrina a néanmoins expliqué que, quand il était jeune, en hiver, il allait capturer les
g0 (goujons, Gobius ophicephalus, 1..) dans les cavités creusées au fond. On ne capturait
jamais les femelles, avec leurs ceufs, mais seulement les males, puisque, contrairement a
aujourd’hui, on préservait les ressources’l. Cette forme écologie ante litteram (que
beaucoup de vieux défendent et dont ils s’estiment étre les dépositaires), tout comme
ses motivations réelles, seront analysés dans un chapitre dédié a la mentalité des
pécheurs.

Indépendamment de la question qui touche a la légitimité - reconnue ou non,-
des normes juridiques, il faut signaler I’existence de comportements opportunistes chez
certains exploitants qui utilisent les vides législatifs et les marges d’incertitude pour
servir des intéréts personnels ou corporatistes.

Cette tendance, relativement récente, a accompagné l'intensification de la récolte
des palourdes qui, a bien des égards, peut étre considérée comme une activité
prédatrice irresponsable, ou les tentatives de réglementation — celles qui concernent les
quantités prélevées comme celles qui définissent les lieux de récolte autorisées - sont

tres mal tolérées.

1 Rita Vianello, Pescatori di Pellestrina. La cultura della pesca nell’isola veneziana, op. cit.
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Ces problemes ne doivent pas ¢tre sous-estimés, au contraire, il faut les analyser
et les évaluer avec attention [vu l'importance socio-économique que représente ce
secteur d’activité dans la région|. On dénombrait en effet 2 852 entreprises actives en
2007 en Vénétie, premicre région d’Italie en matiere de péche (si I'on considere le
nombre d’unités opérant dans ce secteur). Parmi ces entreprises, 35,6% du total

régional est concentré dans la seule province de Venise.

Selon les chiffres publiés, concernant la Province de Venise, 35 350 permis de
préche auraient été délivrés pour la période de validité qui couvre I'année 2006 dont
1 354 permis de catégorie A, c’est-a-dire qu’ils concernent la péche professionnelle, et

34 000 permis de catégorie B, qui regroupent tous les autres types d’activités?2.

Si nous observons la distribution territoriale des pécheurs qui détiennent un
permis de type A, nous remarquerons que presque la totalité est distribuée entre le
bassin sud et le bassin central de la lagune (respectivement, 47,4% et 37%). 1l s’agit de
zones traditionnellement tournées vers la péche et ou celle-ci continue d’étre
pratiquée. Les autres permis professionnels se répartissent entre le bassin situé le plus

au nord (10, 6%), et le reste de la lagune (4,9%).

92 Ces données sont tirées de : Amministrazione Della Provincia Di Venezia — Assessorato Caccia, Pesca
¢ Polizia Provinciale, Piano per la gestione delle risorse alieutiche delle lagune della provincia di 1 enezia, Venezia,

2009, pp. 24 et 65.
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Figure 10. Répartition des coopératives de péche dans la lagune

Partout dans la région de la Haute Adriatique, le secteur de la péche connait la
méme évolution. La quantité excessive de captures réalisées grace aux améliorations
technologiques dans les dernicres décennies, a entrainé un effort de péche excessit par
rapport aux stocks de poisson disponibles. Nous assistons a un phénoméne semblable
a celui qui s’était déja produit dans le monde agricole. La ou cent bras étaient autrefois
nécessaires, dix suffisent désormais. Pour lutter, les pécheurs ont été contraints
d’augmenter sans cesse les captures et ont déclenché un cercle vicieux dont ils sont
devenus prisonniers, sachant que cette stratégie avait pour but de faire face non
seulement a augmentation des frais de gestion mais aussi a la pression exercée par les
marchés étrangers (intensification de la concurrence et diminution des cours).

Cherchant a endiguer le phénomene et a assurer au moins la préservation des
ressources, la Commission Européenne a adopté de nouvelles normes
communautaires, qui interdisent notamment toute forme de péche en de¢a de trois
milles marins. De plus, les mailles des filets doivent respecter une taille minimale de 50
mm (Décret législatif n°4 du 9 janvier 2012 et Décret ministériel n® 25340 du 5 juillet
2011).

Les professionnels de la péche de la haute Adriatique ont trés mal accueilli ces
nouveaux reglements quils  dénoncent  publiquement, a  travers leurs
coopératives, arguant que ces normes favorisent ceux qui pratiquent la péche dans les
mers du nord, au détriment de ceux du sud, ou les proies sont en moyenne plus petites
et ont leur habitat dans les trois milles marins de la cote?3.

Quelques informations sur les espéces de poissons sont disponibles dans les
archives des marchés locaux, ou les quantités vendues sont enregistrées journellement

et pour chaque catégorie de produit. Les pécheurs de la lagune et de la mer qui lui fait

%3 Interview avec Domenico Gorin, I'actuel président de la coopérative de pécheurs de Pellestrina, le 30
juin 2010. Les nouvelles normes communautaires sur la péche ne sont pas tres tolérées par les pécheurs
de Chioggia, réalisateurs traditionnels de la péche en mer et aujourd’hui consacrés en masse a la péche a
la traine.
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face ont toujours fait référence aux marchés de poissons en gros de Chioggia et de
Venise. Le marché de Chioggia est le plus pertinent pour observer les quantités
annuelles et pour cette raison c’est celui que nous analyserons.

L’observation des graphiques relatifs aux quotas de poisson péché qui passe par
le marché de Chioggia, nous permet de remarquer une augmentation réguliere des
cours entre 1945 et le début des années quatre-vingt, suivie d’une diminution
significative de la production. Elle s’accentue a partir des années quatre-vingt-dix, tout
particulicrement en ce qui concerne les especes typiques de la lagune®. Pour évaluer
correctement ces données, il faut rappeler que la production des mollusques bivalves,
des moules et surtout des palourdes japonaises, ne passe pas par les marchés de

poisson puisque, conformément a la loi, elle suit d’autres voies de commercialisation.

Péche totale
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9% Amministrazione Della Provincia Di Venezia — Assessorato Caccia, Pesca e Polizia Provinciale, Piano
per la gestione delle risorse alientiche delle lagnne della provincia di V'enezia, pp. 55 — 59, op. cit.
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Beaucoup de chercheurs de la lagune rendent responsable l'introduction de la
palourde japonaise (considérée comme beaucoup plus rémunératrice) de la diminution
de la présence des especes lagunaires sur les marchés. Selon les pécheurs en revanche,
cette introduction n’est qu’en partie - et souvent indirectement - la cause du probleme,
ils dénoncent en particulier la pollution et les dégats causés par les techniques utilisées
pour sa récolte : des méthodes envahissantes qui auraient détruit I’habitat de beaucoup
d’autres especes.

A propos de cette crise et des mesures adoptées, le pécheur Domenico Gorin

raconte:

«|[...] les institutions essayent d’aider, sur notre demande, méme du point de vue
économique, pour récupérer les anciens métiers [...] Ainsi, ces 15, 20 garcons qui ont
repris les anciens métiers, et 15, 20 pécheurs sont en train de recommencer avec les
moules [...]» /«[...] le istituzioni stanno cercando di aintare, sempre su nostra richiesta, anche
economicamente, per il recupero degli antichi mestieri... E cosi quei 15, 20 ragazzi hanno ripreso gli
antichi mestiers, e 15, 20 pescatori stanno riprendendo i mitili, si sta un attimo. . .»%.

On constate que, dans cette situation de crise évidente, beaucoup de pécheurs,
surtout les plus jeunes, se sont temporairement tournés vers les techniques
traditionnelles de péche que pratiquaient autrefois leurs peres et leurs grands-peres.
Nous assistons par conséquent, dans les eaux de la lagune, au retour de vieux outils
comme par exemple les « zasse» en filet, pour la capture des seiches pendant I’été. Il
s’agit d’une sorte de cage munie d’un entonnoir en filet, dont la fonction est

d’empécher a la proie de sortir une fois entrée a I'intérieur. Ce sont souvent les parents

% Interview avec Domenico Gorin, le 30 juin 2010.
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agés qui apprétent ces équipements, sur le rivage ou dans les cours des maisons,
équipements dont les personnes les plus jeunes de la famille ne connaissent que le
nom%. En méme temps, ce sont les gens agés qui enseignent les vieilles ruses du
métier. Cela leur permet de transmette une partie de ces savoirs menacés par oubli. I
s’agit de ruses qui expliquent comment tromper le poisson, comment lattirer, se
montrer plus rusé et plus intelligent que les proies, puisque le poisson, aux yeux des
pecheurs, est une créature tres intelligente. Il est capable de voir les filets, les pieges, de
percevoir les odeurs plus ou moins appétissantes des appats, qui ne sont pas toutes les
mémes. Il peut aussi fréquenter les endroits les plus strs et les plus adaptés a sa survie
selon les saisons. Ainsi, le pécheur-chasseur lance une sorte de défi a sa proie, avec
laquelle 1l cherche a rivaliser d’habileté. S’il en sort vainqueur, non seulement il est
gratifié par la capture, mais son orgueil et son prestige personnel en sortent également
grandis puisqu’il a su démontrer son savoir-faire a toute la communauté de péche”’.

Pour ne pas abandonner complétement leur métier, d’autres pécheurs ont décidé
de pratiquer ’élevage sous différentes formes: celui des palourdes, des moules, ainsi
que d’autres élevages expérimentaux, comme celui des huitres, des praires, des
coquilles Saint-Jacques et des loups de mer.

Il est nécessaire de donner une précision a ’égard de ceux qui, dans lattente
d’'une nouvelle concession pouvant garantir un ¢élevage en mer beaucoup plus
fructueux, se sont consacrés a I’élevage des mollusques dans les eaux internes, en
essayant de récupérer les vieux viviers abandonnés. Les zones destinées a la
conchyliculture sont classées en fonction de criteres fixés par un reéglement
communautaire de 2004 (Reglement 854/2004), sur la base des qualités
microbiologiques requises pour les mollusques (on parle d’eaux de type A, B ou C).
Toutes les ses eaux de la lagune sont rangées dans la catégorie B, a Pexclusion de

certaines zones ou la péche est interdite pour cause de pollution. En revanche, les eaux

% Au cours d’une interview, un mytiliculteur agé était en train de réparer les filets utilisés pour certains
pieges lagunaires. Il y avait fixé une feuille de laurier, puisque, selon son opinion, son odeur attire les
seiches. Les pieges auraient été utilisés ensuite par ses fils, des ramasseurs de palourdes sans travail en ce
moment, a cause de la période de fermeture de la péche.

o7 11 s’agit d’aspects tres stimulants de la personnalité du pécheur, que nous avons déja commencé a
analyser au cours de notre précédente these, consacrée a la péche dans lile de Pellestrina.
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de la mer qui lui font face sont classées comme étant de type A. Sur la base de ce
reglement, qui se substitue aux dispositions antérieures (celui qu’on a appelé « le paquet
hygicne »), tous les mollusques bivalves provenant des zones dont les eaux sont de type
A peuvent étre considérés comme aptes a passer directement a la consommation
humaine®®. En revanche, les produits provenant des zones B doivent obligatoirement
étre envoyés dans des centres de traitement pour une période déterminée, avant d’étre
vendus. Tout ce qui provient d’eaux classées comme de type C doivent subir un
processus de dépuration de deux mois, en raison du niveau tres ¢élevé de pollution
microbiologique. Toujours sur la base de ce reglement , les mollusques provenant des
eaux de catégorie A sont envoyés directement aux Centres autorisés d’Expédition
Mollusques (CSM), ou ils sont conditionnés et commercialisés. Selon le Réglement
853/2004, seuls les CSM peuvent distribuer les produits destinés a la consommation
alimentaire. Les autres produits de catégorie B, provenant des eaux lagunaires dans
notre cas, doivent passer obligatoirement par une phase de dépuration aupreés d’un
Centre autorisé de Dépuration Mollusques (appelé CDM)%. Dans I'Italie du nord, il n’y
a pas d’élevages de mollusques, et ces derniers ne sont méme pas ramassés dans les

bancs naturels, dans les aires ou les eaux sont rangées dans la catégorie C.

% Pietro Ceddia, Rita Marciano ez al, Classificazione di un allevamento ai sensi della nuova regolamentazione
comunitari, dans « Argomenti », n° 3, octobre 2008, pp. 60 et 61.

99 Ibidem.
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Figura 11. La classification des eaux
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Différentes techniques de stérilisation des eaux existent, certaines utilisent le
chlore, 'ozone, ou les UV1%0, Cette dernicre méthode est la plus couramment employée
puisqu’elle aboutit aux mémes résultats sans qu’il soit nécessaire d’ajouter des
substances étrangeres a 'eau pour la traiter. Les controles sur la qualité de Peau et des
bivalves sont réalisés a trois niveaux différents : au niveau du Ministere, de la région et
grace aux ASL (Entreprise Sanitaire Locale). Ce systeme de vérification vise a garantir
la sécurité alimentaire du consommateur.

S’agissant de la commercialisation des moules, la loi italienne interdit la vente de
spécimen dont la taille ne dépasserait pas les 5 cm de longueur. (D.P.R. 02/10/98, n.
1639). 1l faut considérer que les temps de croissance pour atteindre la taille
commerciale dépendent de la température et de la quantité de nourriture présente. Cela
rend la localisation de linstallation d’élevage fondamentale, puisqu’elle a un réle
déterminant sur la période de vente. Dans notre cas, ces derniers varient entre 8/10
mois pour les moules élevées dans la mer, jusqu’a 12 mois ou plus pour un élevage
dans la lagune.

Pour commencer un nouvel élevage, il faut en demander la concession a la
section Péche de la Capitainerie de Port de I'aire de compétence, et étre inscrit au
Registre des Entreprises de Péche — Ve partie — Mytiliculture, qui releve également des
compétences de la Capitainerie (article 11 de la loi n° 963 du 14.07.1965)191. Les aires
aquatiques, marines ou lagunaires relévent de la propriété domaniale. Pour cette raison,
quand on présente une demande de concession, il faut d’abord démontrer la
disponibilité de la zone désirée!?2. En méme temps, il faut aussi présenter une demande
au Magistrat des Eaux. Les embarcations destinées au travail dans les élevages, qui

mesurent 10 ou 15 metres de longueur environ, sont soumises a des reglements rigides

100 Provincia di Venezia, Assessorato Caccia pesca e Polizia Provinciale, Piano per la gestione delle risorse
alientiche delle lagune della provincia di Venezia, p. 80, op. cit.

101 Dans I'annexe il est possible de consulter la copie de la demande de concession.

102 Dans 'annexe nous avons inséré une copie standard de la demande d’un espace aquatique pour la
réalisation de la mytiliculture.
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et doivent étre reconnues comme « unité asservie a une installation », ce statut donnant
lieu a 'obtention d’un permis ministériel.

Dans les années 1970 et jusqu’au début des années quatre-vingt, période
caractérisée par la progression quasi exponentielle de la mytiliculture, I'afflux des
demandes de concessions amena la Magistrature des Faux a tenter d’ alléger la
procédure en déléguant une partie du travail aux coopératives de péche. Les pécheurs
devraient désormais passer par leur intermédiaire au moment de déposer leurs
demandes de concessions dont les coopératives devenaient les dépositaires. 1l leur
revenait ensuite de communiquer les noms des gestionnaires aux autorités
compétentes.

Cette mesure fut décidemment désastreuse. En effet, si d’'un c6té elle avait allégé
la procédure bureaucratique, de Iautre, elle fit exploser une véritable « révolution »
parmi les pécheurs (un mot employé par celui qui était a époque le président de la
coopérative Piccola Pesca de Pellestrina). Sous 'effet de cette nouvelle mesure, tous les
associés de la coopérative, se considéraient créditeurs d’une partie des concessions.

L’ex-président Otello Vianello explique :

« La coopérative était dépositaire des concessions, mais il fallait communiquer qui
étaient les gestionnaires. A ce moment une révolution a éclaté. “Les viviers sont de la
coopérative, alors moi aussi j’en veux une partie I’ Et d’autres batailles ainsi de suite
[...] et cette fois-ci méme entre pécheurs. Je D'ai fait pendant quarante ans. Pendant
quatante ans [...] » /« La cooperativa era la depositaria delle concessioni pero bisognava comunicare
chi erano 7 gestori. In quel momento ¢ successa una mezga rivoluzione. I vivai ¢ de la coperativa e
alora anche a il ti me da un toco!’[i vivai sono della cooperativa e allora anche a me dai una parte|.
E via altre battaglie |...] e questa volta anche contro i pescatori. Per quarant’anni I'ho fatto. Per
quarant’anni [ ... »103.

La situation de tensions et conflits internes entre pécheurs fut résolue par la
palourde japonaise. En effet, attirés par la possibilité de réaliser des profits juteux tout
en se fatiguant moins, les pécheurs, se tournérent massivement vers cette activité

nouvelle en négligeant les « péocere » qui, entre temps, étaient entrés dans la tradition%4,

103 Interview avec Otello Vianello, le 24 mai 2012.
104 Thidem. Le passage de la mytiliculture a la récolte des palourdes est un aspect fondamental de cette
recherche et son analyse sera développée de maniere approfondie dans les prochains chapitres.
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1.8 La production des mollusques

Aujourd’hui, plus de trente ans apres I'introduction de la palourde japonaise et a
la suite de la crise qui concerne tout le secteur de la péche, la mytiliculture n’a pas
disparu. On assiste méme a un nouvel essor de cette activité, un regain d’intérét qui,
ceci dit, se fait au détriment du marché des palourdes. Si nous faisons référence aux
moyennes enregistrées sur la période 2006/2008 par 'organisme Fao-Fishstat, relatives
a la production de mollusques bivalves au niveau mondial (moules, huitres et
palourdes), nous remarquerons que I'Italie occupe la 9¢ place dans la classification
mondiale, la France étant 6¢. Ces deux pays sont précédés par une production chinoise

impressionnante, qui occupe la 1¢ place!%.
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Dans les séries statistiques, portant sur le seul territoire italien la Vénétie est la

région qui possede le nombre le plus élevé d’entreprises d’élevage de moules et

105 Données présentées par le biologiste Giuseppe Prioli, président de I’Association méditerranéenne
aquaculture, a I’'Workshop sur 'aquaculture organisé a Rome par I'Institut Supérieur pour la Protection
et la Recherche de I’Environnement (ISPRA), le 8 et 9 novembre 2011. Les tableaux ont été concédés
personnellement par Prioli au cours de notre rencontre, le 2 décembre 2011.
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d’huitres, puisqu’elle compte 134 entreprises et 169 installations actives en 2008. Elle
est suivie par 'Emilie-Romagne, 70 entreprises et 169 installations actives. La majorité
des installations se consacrent a I’élevage des moules, mais la Vénétie se distingue aussi
par le maintien d’une petite production d’huitres, tout comme la Toscane et la
Sardaigne. Le personnel employé dans les élevages, toujours sur la base des données
remontant a 2008, s’éleve a 150 unités, un chiffre tres faible comparativement a ce que
l'on observe dans les autres régions italiennes. En ce qui concerne les quantités de
mollusques produits, comme nous pouvons observer dans le tableau que nous
présentons par la suite, la Vénétie descend de la premicre a la troisieme place dans le
classement national, dépassée par les Pouilles et l’Emﬂie—Romagne.

Si nous nous concentrons uniquement sur la production des moules, nous
rencontrons I'Emilie-Romagne en premiére place, avec 19.261, 4 tonnes, ce qui
¢quivaut a 25,3% de la production totale au niveau national. Elle est suivie par la
Vénétie, avec 15.533,2 tonnes, soit 20,4%. Si nous observons le tableau, nous en
déduisons que ces deux régions, tout comme le Friuli Venezia Giulia — la macro-région
¢conomique dénommée Nord-Est — couvrent 57,7% du total de la production

italienne de moules.

Moules
Région production %

Emilia Romagna 19.261,40 25,25
Veneto 15.533,20 20,36
Puglia 11.778,80 15,44
Friuli-Venezia Giulia | 9.157,20 12,01
Sardegna 7.475,80 9,80
Liguria 4.999,60 6,55
Marche 2.279,60 2,99
Campania 1.999,60 2,62
Sicilia 1.000,40 1,31
Abruzzo 1.000,00 1,31
Molise 870,00 1,14
Lazio 844,00 1,11
Calabria 77,00 0,10
TOTAL 76.276,60 100,00
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En ce qui concerne le marché de la palourde vénitienne, les données sont encore
plus impressionnantes, puisque le Nord-Est couvre pratiquement la totalité¢ de la
production nationale. La Vénétie occupe la premicre place, avec la moitié de la

production (49,5%), suivie par de I’'Emilie-Romagne (47,6%).

Palourdes vénitiennes

Région Production %
Veneto 14.150,30 49,46
Emilia Romagna 13.615,20 47,59
Friuli-Venezia Giulia 640,00 2,24
Sicilia 128,60 0,45
Sardegna 77,90 0,27
TOTAL 28.612,00 100,00

Si nous faisons référence exclusivement a I'élevage des moules en Vénétie, en
analysant les données relatives a la production qui ont été élaborées par la Région de la
Vénétie, Unité de Projet Santé Animale et Hygicne Alimentaire, pour la période
comprise entre 2006 et 2008, nous remarquons une augmentation constante des
quantités produites en mer, au détriment des viviers lagunaires traditionnels!®. Les
données communiquées par PULSS d’Adria représentent une exception, puisque,
parallelement a l'augmentation des quantités élevées en mer i y a aussi une
augmentation de la production lagunaire. Pour cette raison, dans 'analyse du tableau
que nous présentons par la suite, il faut souligner que beaucoup d’établissements
commerciaux, a Chioggia ou Pellestrina ont choisi de placer leurs installations en mer,
plus au sud, dans l'aire d’Adria. En effet, a cet endroit, 'eau est légerement plus chaude

et Papport en nutriments, en provenance des rivieres, fait grandir plus rapidement les

106 Tes données et les tableaux montrés par la suite ont été tirés de : Regione del Veneto, Unita di
Progetto Sanita Animale e Igiene Alimentare, Mo/luschicoltura nella Regione del Veneto. Dati produttivi anni
2006-2007-2008, Venezia, septembre 2009.
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moules de la lagune que celles des élevages situés dans le cordon littoral qui fait face a

la lagune de Venise.
Moules (tonnes)
Erlit;gpnse Elevage dans la Lagune Elevage en Mer TOTAL %
2006 2007 2008 2006 2007 2008

Venezia 1953,58 1073,60 877,70 | 4027,93 6155,07 | 5575,33 19.663,21 45,38
Chioggia 373,90 161,43 141,50 676,83 1,56
Adria 2892,00 | 3519,19 6952,93 | 2925,00 10868,63 | 5447,80 | 22.988,95 53,06
TOTAL 43.328,99 100,00
% 12,05 10,97 10,41 16,05 25,08 25,44 100,00

Pour prendre la mesure de la contribution des mollusques au département de la

péche, 1l est intéressant d’observer le tableau relatif a leur récolte dans les bancs

naturels. I s’agit d’une activité encore tres dynamique s’agissant des especes élevées

habituellement, comme les moules et les huitres. Nous comptons dix-sept especes

différentes de mollusques, qui représentent des produits vers lesquels les pécheurs ont

tendance a se tourner pour remédier a la crise du poisson péeché.

PRODOTTO

Mitili
Cannolicchi

Fasolari
Canestrelli
Capesante
Tartufi
Scafarche
Mactre

Cuori
Mussoli
Ricci di mare

Murici

Telline

TOTALE
%

Ostriche piatte
Ostriche concave

Chamalea galina

Lumache di mare

Caorle Jesolo

18,557

2006 2007
1,574 2,387
17,583 0,740
2222,741 414,783
769,725 381,100
49,228 30,346
9,988 7,116
3,061 1,564
0,296 5,420
1,749 0,817
0,795 0,686
13,300 23,300
24,367 43,321

5,432

2008
1,008

0,921
187,742
202,510
36,080
7,271
1,691

4,870
0,508
4,924

14,080

20,550

2,873

Bancs naturels (tonnes)

Venezia

2006 2007
47,834 46,707
1598,362 1640,290
183,422 180,200
2,908 2,500
26,524 28,760
33,872 34,334
36,383 35,237

2 o 2 2 2 2
3114,407 911,580 482,155 1929,305  1968,028

11,496 11,726

2008

18,660
1108,841
138,600

31,043
35,400
12,860

2 2 2 2 2 2 ’
1345,404" 3155,900” 663,961 593,200 930,000 1016,689~ 672,400

8,016

Chioggia
2006 2007
0,069

7,700
40,200
1636,200
513,900
668,000
57,900

19,940
4,800
331,640
51,694
132,615
20,722

68,000
164,000 102,481

18,804 3,956

2008 2006
1,090

295,370 851,000
34,200
140,360
39,700

63,000

82,480 16,000

Bib35) 5,541

Adria

2007 2008

954,970 624,400

52,228
9,491

37,900
8,500
1,600

6,058 4,006

TOTALE
1,077
3,961

27,640
178,535
11866,339
2455,351
1056,629
142,697
6,316
0,000
0,000
15,994
3,074
92,732
375,414
555,670
1,600
16783,029
100,000

%
0,006
0,024
0,165,
1,064
70,704
14,630
6,296
0,850
0,038
0,000
0,000
0,095
0,018
0,553
2,237,
3,311
0,010
100,000

Les palourdes vénitiennes!?7, (désormais les «japonaises ») ne sont pas inclues

dans le tableau ci-dessus puisqu’elles ont été considérées comme une catégorie a part,

107 J1 y a encore des pécheurs, souvent agés, qui offrent sur le marché des petites quantités de Tapes
decussatus, la palourde vénitienne, mais il s’agit d'un produit de niche. Il est assez difficile de I'obtenir,
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qui fait 'objet d’une étude spécifique en raison de leur importante valeur économique.

Nous rapportons les données élaborées par la Région %8,

Palourdes vénitiennes (tonnes)

Emt%’]ﬂi;g Elevage péche libre péche controlée TOTAL
2006 2007 2008 2006 2007 2008 2006 2007 2008
Venezia 613,048 735,45 682,30 216,99 100.123 169,10 977,122 224,33 1072,10 4790,51
Mirano 81,00 64,30 14,00 8,60 6,60 174,50
Chioggia 2016,50 2250,35 1778,10 687,70 429,82 454,70 88,261 91,00 7796,45
Adria 10050,00 11638,80 9125,50 30904,30
TOTAL 12760,55 14688,90 11675,90 918,69 538,538 630,40 977,122 312,591 1163,10 43665,82
% 29,22 33,64 26,74 2,1 1,23 1,44 2,24 0,73 2,66 100,00

Le troisieme groupe visible dans le tableau correspond a la « péche en quantité
limitée ». 1l s’agit d’une activité de récolte et de péche ou les ressources sont gérées en
ayant soin de préserver les stocks de poisson. La péche, et la récolte des bivalves, est
donc controlée avec le souci de préserver les capacités reproductives des différentes
especes. Ainsi, les activités de péche sont limitées dans certaines zones par 'imposition
de quotas et par la mise en place de seuils destinés a fixer les dimensions minimes,
négociables dans le respect du changement des saisons!%.

A ce propos, Otello Vianello explique que :

«[...] Quand nous voyons que c’est le cas, nous péchons [les palourdes], et
quand nous voyons que c’est mieux laisser tomber, nous ne péchons pas et nous les
laissons reposer. Celle-ci semblerait étre la solution choisie en dernier recours, mais il

puisqu’il ne passe pas par les marchés et les centres d’expédition en raison de ses pauvres quantités. Pour
cette raison, quand ce produit est commercialisé, son prix est beaucoup plus élevé que celui des cousines
« japonaises ».

108 .a conversion de la péche a libre acces a 'aquaculture sur les fonds en concession a été un passage
obligatoire, afin de pallier les graves problemes environnementaux, ainsi qu’aux problemes hygiéniques
et sanitaires, sociaux et culturels engendrés par I'introduction de la palourde japonaise dans la lagune de
Venise.

109 Dans la péche d’aujourd’hui, qui se réalise presque partout avec les filets a la traine, tout comme dans
les activités de récolte, il y a le probleme constitué par les « rigetti ». Il s’agit de toutes ces especes,
poissons, mollusques ou crustacés qui sont capturés méme s’ils ne possedent pas une valeur
commerciale. Normalement, morts ou blessés, ils sont rejetés dans la mer, ce qui équivaut a un grand
gaspillage des ressources marines et a des graves dégats pour la chaine alimentaire marine.
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n’y a plus ces profits-1a] ...] pour joindre les deux bouts » / «/...]/le vongole] quando che
vediano, peschiamo, ¢ guando vediamo di no, non peschiamo e lasciamo la a riposare. E sembrerebbe

questa la soluzione finale, ma non pin con quei gnadagni |[...J, per sbarcare il lunario come si dice
110
»110,

I s’agit dune question fort délicate, dont beaucoup de pays sont
conscients. Méme la Communauté Européenne s’efforce de soutenir 'aquaculture et la
péche dans des proportions raisonnables, en subventionnant certaines de ces
activités. C’est, semble-t-il, la seule issue possible (compte tenu du fait que le probleme
posé par Papparition de pays émergents sur le marché demeure insoluble car, pour
diverses raisons, il est difficile de parler de véritable « politique de péche » les
concernant).

Il faut cependant garder a lesprit que Délevage intensif de poissons et de
mollusques comporte des risques comparables a ceux qui menacent les élevages
terrestres (¢tant entendu que si ’élevage n’est pas intensif il n’est pas compétitif).

Et c’est la raison pour laquelle beaucoup de personnes doutent que 'aquaculture
puisse pallier les problémes posés par les exces de la péche. Parmi ces risques figurent
la propagation des maladies, le recours aux antibiotiques, la pollution due aux
déjections, l'utilisation d’une nourriture de qualité parfois douteuse, autant de facteurs
de trouble dont les conséquence sur Pécosysteme peuvent s’avérer tres lourdes. Encore
une fois nous pensons que le développement de ces activités est nécessaire mais doit
faire T'objet d’'un suivi responsable et d’un contréle qui soit le plus rigoureux
possible!!.

Ceux qui travaillent dans le secteur, ainsi que beaucoup de pécheurs, sont

conscients de I'importance de plus en plus grande que 'aquaculture aura dans 'avenir.

110 Interview avec Otello Vianello, de Pellestrina, le 24 mai 2012.

111 Nous ne nous attarderons pas a analyser ce sujet, puisque celle-ci représente seulement une
introduction a la situation actuelle du secteur de la péche et de 'aquaculture. Néanmoins, nous rappelons
Iexemple le plus significatif d’aquaculture désastreuse pour I’écosysteme de nos jours, ce qui a entrainé la
destruction d’écosystemes cotiers entiers dans le sud-est asiatique : I'élevage des crevettes. Des foréts
entieres de mangroves ont été détruites pour construire les bassins d’élevage, en faisant disparaitre une
bonne partie des espéces qui habitaient et trouver leur abri dans ces aires. Ce phénomene entralna un
grave déséquilibre pour I’écosysteme. Pour approfondir le sujet, nous conseillons la consultation des
documents suivants, accessibles: FAO Fisheries and Aquaculture Departement et Greenpeace
Aquaculture Report.
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Parmi ces derniers, nous remarquons une conversion spontanée vers I’élevage. Dans la
lagune de Venise certains pécheurs sont en train d’expérimenter I’élevage des loups de
mer et des dorades dans des cages placées prés des embouchures. D’autres essayent
Iélevage d’especes connues exclusivement comme sauvages, comme les praires. Une
entreprise de Pellestrina est actuellement en train de réaliser des essais!!2.

Hormis la mytiliculture et I’élevage des palourdes, nous rencontrons aussi des
¢levages de crevettes, mis en place a titre expérimental dans les vallées de péche de la
lagune (avec des résultats apparemment satisfaisants. En revanche, seul I’établissement
commercial « Visma », de Chioggia, s’est lancé dans ’élevage des huitres, il s’effectue
exclusivement en mer, dans une installation d’élevage off-shore, réservée a
Postréiculture!!3,

Ces essais génerent de nombreux espoirs et attentes chez ceux qui s’investissent
dans Pexpérimentation — et qui jouent le role d’avant-gardistes dans la communauté —
tout comme chez leurs collegues pécheurs. En effet, avant de se risquer dans ces
nouvelles activités, ces derniers attendent d’évaluer des résultats concrets.

Pour apprécier les résultats réels de ces essais il faudra donc attendre.

112 Interview avec Riccardo et Andrea Boscolo, de Chioggia, le 23 octobre 2010.
113 Interview avec Alberto Rosteghin, employé de Pentreprise de mytiliculture Visma de Chioggia, le 2
septembre 2010.
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Chapitre 2 : Les moules entre sciences et savoirs populaires

2.1 Les moules : apergu de physiologie

Les moules appartiennent a la classe des Bivalves, aussi appelés Lamellibranches, de
Pordre des Mytilidés. Ce sont des organismes filtreurs qui se répartissent dans toutes les
eaux tempérées de la planete. En fonction de son age, un seul individu peut filtrer entre
deux et cing litres d’eau par heure. Parmi les especes appartenant au genre My#/us, deux
sont particulicrement prisées par les marchés européens, Mytilus edulis, que 'on trouve
essentiellement en Atlantique, et Mytilus galloprovincialis, Vespéce méditerranéenne qui

concentrera notre attention dans ce chapitre.

Figure 1. La diffusion du Mytilus edulis (source

: http:/ /www.fao.org/fishery/culturedspecies /Mytilus edulis/en)
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Figure 2. La diffusion du Mytlus galloprovincialis (source :

http:/ /www.fao.org/fishery/culturedspecies/Mytilus_galloprovincialis/en)

Jusquau début du XIXe siecle, les taxonomies n’opéraient pas la distinction. En
effet, seule Mytilus edulis apparaissait dans le systeme établi par Linnée en 1758, et il a fallu
attendre 1819 pour que Lamarck propose d’y adjoindre la galloprovincialis, des lors
considérée comme une espece distincte de la premiere. Dans les textes naturalistes des
XVIII et XIX siecles le mot « moule » est employé sans plus de précision pour désigner
des bivalves de forme allongées qui, aujourd’hui, seraient nettement distingués les uns des
autres'. La galloprovincialis est 1égerement plus grande que Iedulis. Plus élancée, sa coquille
est d’un noir qui tire sur le violet alors que celle de celle de sa cousine se caractérise par

une partie pointue de couleur jaunatre.

U Cerruti Attilio, 1/ lago di Varano nei rignardi della mitilicoltura ¢ della ostricoltura, dans « Nuovi Annali del
Ministero per ’Agricoltura », Libreria dello Stato, Roma, 1924, pp. 595 - 610.
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Figure 3: Valve du Mytilus edulis (ci-dessus), et du Mytilus galloprovincialis

La partie antérieure de la moule correspond au sommet pointu de la coquille, appelé
umbo. Lorsque 'on parle de partie postérieure, on fait référence au coté arrondi. Les deux
valves qui constituent la coquille sont unies a I'aide d’une charniere située pres de 'umbo.
En présence d’'un danger, en cas d’attaque par exemple, ou si les conditions climatiques I'y
contraignent, la moule peut fermer ses valves a l'aide de ses deux puissants muscles
adducteurs.

La coquille est produite par un épithélium situé dans le manteau, ses valves sont
bombées et symétriques I'une par rapport a 'autre?. L’une des caractéristiques de la moule
est la présence du byssus (sécrété par une glande appelée « glande byssogene ») dont elle
se sert pour s’accrocher solidement aux rochers ou a d’autres surfaces. Le corps est mou

et d’'une couleur variable qui peut aller du jaune clair, presque blanc, a I'orangé. Il est

2 Mario Bussani, Guida pratica di mitilicoltura, Edagricole, Bologna, 1983, p. 6.
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revétu par un manteau. I’animal est un mollusque acéphale dépourvu d’yeux, de cerveau
et d’organes de mastication, il s’alimente donc par filtration des particules microscopiques
présentes en suspension dans l’eau, de phytoplancton principalement mais aussi de
bactéries, particules organiques, virus, etc.

La filtration est ininterrompue; ce qui permet une croissance rapide du moins
lorsque les conditions s’y prétent®. La respiration est continue et, comme pour tous les

bivalves, les échanges gazeux ont lieu a travers toutes les surfaces du corps.

MOULE

MYTILUS EDULIS L

muscle
(e dbsoteus snidrieur] -
bouche .
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Figure 4. Physiologie d’une moule

La galloprovincialis se distingue de Uedulis par la taille et la forme de la coquille mais
également d’un point de vue physiologique. La reproduction de la moule méditerranéenne

peut avoir lieu tout au long de 'année, mais l'intensité de cette activité sexuelle évolue au

3 Ces informations m’ont été données par le biologiste Michele Pellizzato, au cours de I'entretien qui eut
lieu le 2 décembre 2012.
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cours du temps, et atteint des maximums deux fois I'an (la période varie en fonction du
milieu) L’espece atlantique en revanche ne se reproduit qu’une fois par an, entre le mois
d’avril et la fin mai.

La répartition des deux especes est influencée par le climat et la température. 1.’idéal
pour la galloprovincialis se situe entre 8 et 25 degrés alors que edulis supporte beaucoup
mieux le froid (on peut la trouver dans des régions ou la température descend jusqu’a —16
degrés en hiver).

Une autre différence relative a nos deux especes concerne le métabolisme. Dans des
conditions optimales, une moule méditerranéenne peut filtrer jusqu’a 100 litres d’eau par
jour, - contre 50 litres seulement pour edulis - mais il faut pour cela que la salinité reste
supérieure a 10% alors que la moule de I'’Atlantique s’accommode de taux de salinité
pouvant descendre jusqu’a 5%*.

Malgré ces différences principales, on trouve des individus qui présentent une
morphologie intermédiaire entre les deux especes. Les biologistes n’excluent pas la

présence de formes qui se seraient hybridées de fagon spontanée?.

2.2 La reproduction

Chez les mollusques bivalves, les sexes sont généralement séparés une fois dépassé
le stade juvénile, période durant laquelle ils sont indifférenciés. Une fois atteinte la
maturité sexuelle, la premiere reproduction a lieu en tant quindividus de sexe masculin, la
sécrétion de gametes masculins demandant une consommation d’énergie nettement
inférieure a la production d’ceufs. Ce n’est que lorsque le mollusque a atteint une taille
suffisante et n’a plus a économiser ses ressources pour sa propre croissance, qu’il peut
commencer a émettre des ceufs. Pour cette raison, toutes les petites moules que nous
rencontrons sont de sexe masculin, alors que les plus grandes sont presque toujours de

sexe féminin.

4 Mario Bussani, Guida pratica di mitilicoltura, pag. 4, op. cit.
5 Interview avec le biologiste Michele Pellizzato, le 8 mars 2010. Pour des approfondissements, nous
renvoyons a Cesari, Pellizzato, Bollettino di malacologia, dans « Rivista italiana di malacologia », n° 21, 1985.
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Chez les moules, on a cependant pu détecter des cas d’hermaphrodisme (un individu
sur cinq mille environ) pour lesquels les deux gonades, (masculine et féminine) sont en
fonction simultanément et qui produisent donc les deux types de gametes. Ces individus
n’atteignant cependant jamais la maturité.

L’émission a lieu dans deux moments distincts, ce qui rend impossible une
autofécondation. Nous rappelons que la fécondation des moules est externe et a lieu dans
I'eau, comme pour tous les bivalves¢. L’ceuf fécondé génere une larve qui, au début, se
laisse emporter par les courants. Ensuite elle développe une couronne ciliée qui lui
permet, malgré des dimensions réduites, de se déplacer dans leau. Cette phase dure
environ trois a quatre semaines suivant les conditions. La température de l'eau, en
particulier, joue un role majeur. Ensuite la coquille commence a se développer et la jeune
moule se laisse descendre en quéte d’un lieu ou se fixer. Contrairement au huitres (qui se
fixent définitivement) les moules ont la possibilité de se détacher si le milieu n’est pas
favorable a leur développement, elles se laissent alors transporter a I'aide de bulles d’air
présentes dans l'eau. Les éleveurs appellent pedci che casca, (moules qui tombent) la phase
qui correspond a linstallation sur un support fixe et qui signale le passage de la jeune
moule au stade de la maturité. La phase juvénile dure environ cinq mois si les conditions

propres au milieu sont favorables, huit dans le cas contraire”.

2.3 Parasites, compétiteurs et prédateurs

Que ce soit a I’état naturel ou dans les élevages, les coquilles sont souvent incrustées
d’organismes divers, parmi lesquels de nombreux types d’algues, mais aussi les balanes®
que les Vénitiens appellent denti de can, dents de chien, leur couleur et leur forme

rappellent en effet celles des molaires d’un canidé.

¢ Jai requ ces informations pendant un entretien avec le biologiste Michele Pellizzato.

7 Mario Bussani, Guida pratica di mitilicoltura, pag. 14, op. cit.

8 Les Balanidés appartiennent a la famille des Crustacés Cirripedes Thoraciques, qui comprend des formes
marines fixes, dépourvues de pédoncule et caractérisées par un squelette calcaire formée par 4 ou 6
plaques disposées autour de I'animal. D’autres plaques s’ y unissent, en fermant la partie supérieure de la
coquille comme s’il s’agissait d’'un opercule. Ils se retrouvent souvent agrégés, ils vivent accrochés aux
rochers et sur les coquillages, comme les moules.
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Les algues sont assez faciles a enlever. C’est d’autant plus vrai de nos jours que le
nettoyage, réalisé avant la vente, est désormais enticrement mécanisé. Il est beaucoup plus
difficile de se débarrasser des denti de can : autrefois, on devait le faire manuellement en les
détachant un a un a Tl'aide de petits couteaux. Aujourd’hui en revanche, il existe des
machines munies de brosses tres efficaces qui permettent un gain de temps considérable.

Les coquilles peuvent aussi servir de support a ce que I'on appelle communément
les bisse bianche. Ce sont des vers polychetes de la famille des serpulidés® qui habitent dans
des tubes calcaires de taille et de forme variable (la section peut étre cylindrique ou
polygonale) et qui se fixent généralement sur les rochers mais aussi trés souvent sur les
coquillages en créant des dessins en relief qui ressemblent a de petits serpents de couleur
blanche.

Tout comme les denti de can, 1l est difficile de les détacher, méme avec les machines
actuellement employées pour le nettoyage des moules. Personne n’a envie de perdre de
temps a les éliminer manuellement, car ce n’est pas rentable du point de vue économique.
Les éleveurs qui trouvent des balanes sur des moules prétes a la vente préferent donc
généralement diminuer leurs prix. Il arrive cependant parfois que les coquilles soient a ce
point infestées que les moules deviennent invendables, ce qui implique d’importantes
pertes d’argent.

Ceci dit, sur certains marchés - comme a Naples -, la présence de ces organismes sur
les coquilles est recherchée, 1a tradition veut en effet qu’on linterpréte comme un signe de
fraicheur lorsqu’ils sont encore vivants.

La présence ou 'absence de ces organismes dans les élevages et les bancs naturels de
mollusques dépend de leur localisation et, par conséquent, des courants auxquels ils sont
exposés, puisque les jeunes larves des balanes sont transportées en suspension dans I'eau.
Au moment de choisir un emplacement pour installer leurs viviers, les éleveurs doivent
donc se fier a leurs savoirs et a leur expérience pour limiter le plus possible la présence de

ces hotes indésirables.

9 Serpulidés, Serpulidae Burm. de la famille des Anellides. Ils sont classés aussi comme Polychetes
Sédentaires (Augener 1928) ou Cryptocephales, du sous-ordre Serpulimorpha (Sabelliformia).
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Les éleveurs doivent encore lutter contre les organismes compétiteurs et plus encore
contre les prédateurs. Dans la lagune de Venise et dans le cordon littoral qui lui fit face,
les plus dangereux sont les gastéropodes (Bolinus brandaris, Hexaplex trunculus et Ocinebrina
erinacea, cette dernicre n’est pas consommable mais s’avére extrémement nuisible pour les
moules), les dorades et certains oiseaux.

Les gastéropodes, appelés aussi garfoi dans la lagune, représentent un probleme,
surtout pour les bancs naturels, étant donné qu’ils trainent et ils grimpent partout. Quand
ils trouvent une nourriture qui leur plait, les moules, dans notre cas, ils en percent la
coquille, pour en aspirer le contenu. Les éleveurs de la lagune connaissent trés bien leurs
habitudes et veillent donc a ce que les grands filets tubulaires dans lesquels sont déposées
les moules, appelées reszel?, ne touchent jamais le fond ou habitent ces prédateurs.

On trouve des dorades dans la lagune comme en mer et les élevages de moules sont
particuliecrement prisés par ces prédateurs, qui sont assurés d’y trouver de la nourriture en
abondance. Leurs proies favorites sont les jeunes dont la coquille est encore molle et donc
plus facile a casser avec leurs petites dents tranchantes. Pour autant, les individus qui ont
atteint la maturité ne sont pas a I'abri de la voracité des plus grandes dorades.

Dans la zone de Venise ces poissons ne représentent pas un probleme majeur
puisque les épisodes de prédation sont rares. L’un des gestionnaires d’une concession
maritime a méme commencé a tirer profit de cette présence, en délivrant aux pécheurs
non professionnels des permis qui les autorisent (moyennant une cotisation) a aller pécher
dans le périmetre de son installation.

Cette initiative permet aux mytiliculteurs de limiter la présence de ces prédateurs
tout en en tirant certains profits et satisfait également les pécheurs qui ont quasiment
I'assurance de ne pas rentrer bredouilles. Afin de rentabiliser 'expérience au maximum, les
propriétaires de la concession ont méme installé des petites bouées auxquelles il est

possible d’amarrer une embarcation, ce qui facilite la péche tout en leur permettant de

10 Les réste sont habituellement dénommées par les pécheurs et les éleveurs aussi pergola, tonnelle, ou #reccia,
tresse, ou encore saladi, saucissons.
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garder un certain contréle sur la position des bateaux et d’éviter que ceux-ci ne causent de
dégats dans les élevages!!.

A ces prédateurs qui évoluent dans le milieu marin, il faut encore ajouter ceux qui
viennent du ciel. La séwina'? (le naissain) qui émerge a marée basse, celle qui croit sur les
flotteurs des installations en mer ou sur les poteaux de soutien des viviers lagunaires, sont
des proies faciles pour les goélands et les cormorans, qui en sont tres friands et qui
peuvent aussi s’attaquer aux jeunes moules lorsque 'occasion se présente.

Un point positif cependant : laire vénitienne est préservée de la présence des
¢chinodermes qui font les ravages dans de nombreuses zones d’élevage d’Europe (notons
que l'on en trouve sur une partie des cotes Italiennes).

Enfin, les moules subissent parfois 'attaque de micro-organismes parasites. La mise
en évidence de I'action de ces derniers est relativement récente puisque le premier d’entre
eux n’a été identifié qu’en 1902, a la faveur de progres importants réalisés dans le domaine
scientifique. On doit donc a Adolf Steuer, de 'université de Vienne, d’avoir repéré dans le
Golfe de Trieste, un petit crustacé copépode, désormais connu sous le nom de Mytilicola
intestinalis'3.

Celui-ci est présent dans les élevages italiens quoique dans des proportions assez peu
¢élevées. Dans d’autres sites, en revanche, comme les coOtes atlantiques, il atteint des
pourcentages nettement supérieurs. Le cas de la Baie d’Aiguillon, en France, est célebre.
Dans I'apres seconde guerre mondiale, le chargement excessif des élevages provoqua des
graves dégats dus a la Mytilicola, un événement qui poussa beaucoup de mytiliculteurs a
déménager avec leurs productions sur les cotes septentrionales de la Bretagne!.

En Italie les enquétes effectuées a partir de 1990 par I'Institut Zooprophilactique et

par d’autres auteurs dans les sites d’élevage signalent des pourcentages compris entre

1 Interview avec Vincenzo Giannino Dato, mytiliculteur de Pellestrina, le 25 aott 2011.

12 Avec la dénomination de sémena, semence, les pécheurs et les éleveurs font référence aux exemplaires
tres jeunes de moules (le naissain), appelés aussi sezze. Ils ont les dimensions d’un grain de riz. Autrefois
cette appellation faisait aussi référence a I’émission du jeune poisson dans les vallées de péche.

13 Mario Bussani, Guida pratica di mitilicoltura, pag. 18 e 19, op. cit.

14 ]l s’agit d’un sujet que nous traiterons en détail dans la deuxiéme partie de la recherche dédiée a la
mytiliculture en Bretagne.
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0,015% et 5%, en fonction de la zone, de la saison, de la météo et d’autres facteurs qui
peuvent influencer son développement. Le territoire italien est donc relativement épargné
de ce point de vue, en particulier si on compare ces chiffres aux données relatives aux
moules importées d’'Espagne (Mytilus edulis) pour lesquelles ce pourcentage atteint 47%15.
Ce parasite, inoffensif pour ’homme, est en revanche tres dangereux pour les bivalves
dont il ralentit la croissance jusqu’a la bloquer complétement, pouvant ainsi entrainer la
mort de Panimal.

Enfin, on signalera un dernier prédateur, le S#ylocus sp. ou « vers plat », qui s’attaque

surtout aux jeunes moules.

Figure 5. Image d’un « ver plat »

Ces infestations ne peuvent pas étre traitées a la légere, puisque leur présence peut
provoquer des graves dégats. Dans la période comprise entre la fin des années 1970 et le
début des années 1980, en pleine période d’expansion de la mytiliculture, une épizootie
due a la Mytilicola se propagea dans la lagune de Venise et entraina la mortalité pres de la
moitié de la production, frappant en particulier les individus de petite taille, inférieurs a 4

mm. Depuis cette crise (il s’agit d’un des plus graves épisodes de maladies enregistrés dans

15 Ces informations m’ont été données par courtiel électronique par le biologiste Fabio Borghesan, de
IInstitut Zooprophylactique de Legnaro, situé dans la province de Verona, le 28 octobre 2011.
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ce secteur sur le territoire italien'¢), la diffusion de ce parasite dans les élevages de laire
vénitienne fait 'objet d’une vigilance tres rigoureuse.

Puisque la moule est un mollusque filtreur, les substances, les virus et les bactéries
qui peuvent s’y déposer sont nombreux. Certains sont dangereux pour la santé humaine,
mais ils peuvent étre facilement éliminés au moment de la cuisson. La qualité des eaux
dans lesquelles sont situés les élevages a donc une importance fondamentale. Les
concentrations en métaux lourds, herbicides, pesticides, et déchets organiques doivent
étre maintenues a des taux les plus faibles possible, largement inférieurs a ceux que 'on
mesure dans les zones portuaires et aux alentours des villes. Parmi les maladies pouvant
étre transmises a ’homme par des moules contaminées on peut citer le choléra ou encore
la salmonellose.

A partir du tournant du vingt-et-uni¢cme siccle, lorsque les élevages ont été
transférés depuis la lagune vers la mer, les mytiliculteurs se sont vus confrontés a un
nouveau probleme lié a la présence - dans la mer Adriatique et a certaines périodes de
I'année - d’une micro-algue appelée coelophysis, que les moules assimilent avec le plancton.

La biotoxine produite par cette algue au moment de sa floraison ne peut étre
¢liminée ni par le traitement réalisé dans les centres de dépuration, ni par la cuisson. La
seule solution est donc d’interdire la vente des mollusques durant cette période car son
ingestion provoquer des troubles gastriques et intestinaux. Malheureusement ces
interdictions périodiques peuvent durer plusieurs semaines, et sont donc lourdes de
conséquences pour les entreprises qui réalisent les ventes exclusivement pendant les mois

d’été (entre juin et septembre) 17.

2.4 Les savoirs de la péche

Jusqu’a présent, nous avons présenté les moules a travers le prisme des sciences

naturelles. Mais quel est le point de vue de celui qui les éleve ? Avant toute chose,

remarquons que les éleveurs qui appartiennent a la premiere génération de la lagune sont

16 Mario Bussani, Guida pratica di mitilicoltura, p. 19, op. cit.

17 Interview avec Marco Spinadin, président de Federcoop Pesca de Chioggia, le 20 septembre 2010.
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presque tous issus du monde de la péche. Il n’y a donc que quelques année que 'on voit
émerger une génération de mytiliculteurs dont les représentants n’ont pas d’abord été
pécheurs. 11 s’agit souvent de fils ou parents tres proches des premiers concessionnaires
des élevages, puisque, encore aujourd’hui il s’agit d’'un métier qui se transmet de pere en
fils. Quand il n’y a pas de fils, les savoirs sont transmis a I’époux de la fille, ou au neveu (le
fils de freres ou sceurs). Par conséquent, les mytiliculteurs possedent le méme bagage de
connaissances que les pécheurs locaux, - qu’ils soient de la lagune ou de la mer — socle
enrichi par 'expérience et par de nouveaux savoirs, spécifiques a la gestion des élevages.

Pour linstant, nous analyserons les savoirs naturalistes, en laissant de coté les
savoirs techniques, environnementaux et climatiques, méme s’il faut rappeler que c’est
grace a linteraction des différents savoirs que les pécheurs, et les pécheurs qui sont
devenus éleveurs, peuvent opérer de manicre avantageuse dans un milieu déterminé. Le
caractere aléatoire des captures — facteur présent aussi dans lactivité d’élevage — exige une
connaissance tres fine des proies, connaissance qui concerne leur aspect — de maniére a
pouvoir les identifier — leur reproduction, I’évolution de leur activité en fonction des
saisons, leur mode et leur type d’alimentation.

La réussite dépend de la maitrise de ces savoir-faire dont la visée est avant tout
fonctionnelle. Ils sont transmis par voie orale et de manicre sélective, enseignés aux
membres les plus jeunes de leurs familles par des gens plus agés.

La plupart des savoirs des pécheurs et des éleveurs, tout comme pour tous les
milienx technigues dont parle Leroi-Gourhan, dérive de expérience individuelle accumulée
pendant la pratique et la répétition du travail, puisque, en empruntant un exemple cité par

Giulio Angioni :

« Méme en disposant de I’électroménager le plus robotisé, en I'absence d’un savoir
ou d’une habileté technique qui ne s’acquierent qu’ avec la pratique, il ne serait pas
possible d’obtenir une bonne mayonnaise ou une créme bien fouettée »

[« nemmeno con elettrodomestico pin robotizzato, senza un’acquisizione di un sapere o abilita
tecnica che si acquisisce solo con la pratica, risulta, per esempio, ottenibile una buona maionese o una
panna ben montata »'8.

18 Giulio Angioni, Tecnica e sapere tecnico del lavoro preindustriale, dans « la Ricerca Polklorica », n° 9, Grafo
Edizioni, avril 1984, pag. 62.
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Dans les sociétés traditionnelles, et le monde de la péche ne fait pas exception,
Iapprentissage d’'un métier se fait sur le mode de I'imprégnation et de I'imitation.
L’expérience individuelle dépend alors de la capacité de celui qui observe a « subtiliser »
aux autres leur savoir-faire, on pourrait dire qu’il les « vole avec les yeux ».

Comme le souligne Giulio Angioni, a la différence des savoirs apparentés a la mise
en ceuvre des techniques modernes, il s’agit souvent de capacités implicites, liées a la
gestualité du métier, tres difficiles a décrire et a expliquer!®. Pour utiliser, encore une fois,
une définition d’Angioni :

«[...] les pédagogies traditionnelles sont implicites méme dans le domaine de la
transmission du savoir-faire technique: on apprend en regardant, et en agissant on
enseigne, en laissant tres peu de place au discours normatif, qui est représenté, pour la
plupart, par des réprimandes ou des approbations » / «.../ke pedagogie tradizionali sono, anche
nell’ambito della trasmissione del saper fare tecnico, implicite: si impara guardando e facendo si insegna,
con pochissimo spazgio al discorso normativo, che per lo pil ¢ reprimenda o approvazione »°.

Lorsque I'on étudie les métiers et les modalités de leur transmission, au moment de
nous interroger sur ’absence de verbalisation des connaissances, il ne faut pas oublier que
la dissimulation fait elle-méme partie de ces savoir-faire car c’est précisément en gardant
jalousement leurs secrets que les pécheurs parviennent a pécher plus et mieux que leurs

collegues.

Les mots prononcés par un pécheur de Pellestrina en représentent un bon exemple :

«Nous, les pécheurs, nous observons toujours, parce qu’ainsi tu peux pécher,
autrement, si tu ne regardes rien, tu n’attrapes rien ! On n’a jamais tout apptis... » /«
Nialtri pescadri osservémo sempre perché cusi ti peschi, se no, se no ti vardi niente, no i ciapi un'ostrega!
...10 Se gd mai inpard tuto. . .»1.

Afin de témoigner lexistence d’un dénominateur commun dans les sociétés

maritimes, il est intéressant de comparer ce qu'on vient de citer avec les résultats des

19 Les mémes ethnologues réalisent, sur le terrain, les difficultés de décrire verbalement, en forme écrite ou
parlée, des nombreuses phases techniques du travail observé.

20 Giulio Angioni, Tecnica e sapere tecnico del lavoro preindustriale, pag. 68, op. cit.

20 11 s’agit d'un passage dinterview effectuée au cours d’une recherche précédente, sur la péche
traditionnelle de I'ile de Pellestrina, réalisée a la fin des années 1990.
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¢tudes menées par A. Geistdoerfer sur les pécheurs qui appartiennent a deux
communautés maritimes, celle des Madelinots, au Québec, et celle de St. Pierre et

Miquelon en France. Selon cette recherche :

«[...] c’est grace a la pratique de la péche et aux expériences répétées que les
pécheurs ont développé un ensemble de connaissances, soit sur la vie des especes marines
soit sur leur habitat. Cette connaissance est transmise de génération en génération,
rarement oralement, mais presque uniquement a travers observation, la mémorisation,
Pexpétrimentation... » /« [...] ¢ per la pratica di pesca e le esperienze ripetute che i pescatori hanno
sviluppato un insieme di conoscenze, sia della vita delle specie marine che del loro habitat. Questa
conoscenza viene trasmessa di generazione in generagione, di rado oralmente, quasi unicamente attraverso
l'osservazione, la memorizzazione, la sperimentazione...»?2.

Ces éléments sont extrémement importants puisqu’il n’est pas possible de
s’approprier les territoires de péche, et encore moins de les accumuler, ce que peuvent
faire les propriétaires de terres. La pratique de la péche donne uniquement naissance a un
droit d’usage, qui n’a de valeur que sl peut étre effectivement exercé, c'est-a-dire s’il
s’accompagne de connaissances et de savoir-faire. Par conséquent, les mémes mécanismes
pédagogiques d’acquisition des connaissances se retrouvent aupres de communautés de
pécheurs tres éloignées les unes des autres. Repérer I'existence d’un facteur commun de ce
genre pourrait permettre de confirmer lexistence d’une culture de la péche spécifique, que
nous appellerons « culture de la mer». Celle-ci se distingue de la culture agricole au
niveau des formes d’organisation de la vie sociale et professionnelle et de leur

apprentissage.
2.5 Les classifications et les savoirs populaires
Cette étude, de méme que d’autres recherches menées précédemment dans la lagune

de Venise, révele, chez les pécheurs vénitiens, une forte tendance a la généralisation

concernant les différentes especes vendues sur les marchés. En effet, il n’y a aucune

22 Aliette Geistdoerfer, Funzioni specifiche delle tecniche di pesca in una produzione alientica, dans G. Mondardini
Morelli (éd), La cultura del mare, « La ticerca folklorica », n° 21, avril 1990, pp. 95/98.
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distinction entre une famille et 'autre. Encore aujourd’hui, méme les plus jeunes parmi les
pécheurs rangent les poissons, les mollusques et les crustacés dans la grande famille des
poissons.

Certains émettent cependant parfois quelques doutes pour ce qui est des mollusques
protégés par une coquille, qui vivent dans 'eau mais ne savent ni nager ni se déplacer. En
général, tous les mollusques, les moules y compris, sont classés parmi les costraci
(crustacés) avec les crabes, les homards, les crevettes et tous les animaux qui possedent un
revétement rigide autour du corps?.

D’apres les pécheurs, c’est précisément cette caractéristique - la possession d’une
« croute », costra en vénitien — qui rapproche ces especes. Cela étant, la distinction adoptée
pour la classification de la faune se rattache essentiellement a son habitat. Par exemple,
nous rencontrons les poissons de fonds, subdivisés a leur tour en poissons de sable et
poissons de vase, poissons de pierre, s’ils habitent dans les zones des roches, ou poissons

a volo, au vol, quand il s’agit de poissons qui migrent de fagon saisonnicére.

Poissons
Pesse de fondal
(Poisson de
Costrici fond)
(Crustacés) Pesse avolo Pesse de sasso
(Poisson que (Poisson de
vole/poisson caillons/
migratew) poisson de
tochet)
Cape Roba de sata: Lagune Nord (Bonesso) Pesse e fango Pesse de sibia
(Coqullages) (Espéces avec des pattes) (Poisson de boue) (Poisson de sable)

2 Interview avec Giannino Busetto Dato, le 19 juin 2010.
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Figure 6. Les classifications populaires de la faune marine dans la Lagune de Venise

La méme méthode de classification, basée sur I’habitat est étendue aussi aux
mollusques et aux moules, dénommés pede; en vénitien, c’est-a-dire poux?*. Pécheurs et
¢leveurs operent donc une distinction entre les peoci da fero, les « moules de fer », c’est-a-
dire celles qui grandissent sur un support en fer, et les pedcs da legno, ou moules de bois,
parmi lesquelles par exemple celles qui grandissent sur les briccole, pieux de bois. Nous
découvrons aussi les peoci de fango, les moules de vase, qui vivent sur des fonds vaseux, et
les peoci de saso, qui préferent les rochers. Selon les pécheurs, le lieu ou les moules sont
prélevées ou élevées, influence tres fortement leur gott et la quantité de chair qu’elles

possedent. Le vénitien Attilio Schiavon explique que :

«[...] les moules de bois, que nous attrapons sur les briccole, sont plutot grasses,
puisque sur le bois elles deviennent plus grasses » /« [...] 7 peoci da legno, che nialtri ciapémo
sue bricoe, i S¢ pintosto grasi perché su legno i vien pin grasi » >>.

Si les moules qui ont grandi sur le bois sont réputées pour leur saveur et pour leur
qualité, il en va tout autrement des « moules de fer », comme le souligne Rino Busetto, un

homme de Pellestrina agé de quatre-vingt-dix ans :

« Il ne faut jamais manger les moules de fer. Si elles grandissent sur le fer, oui, elles
grandissent, mais il y a la probabilité qu’elles le fassent mal »/ « Mai mangiare i peoci da fero.
Se crescono sul fero, crescono si, ma ghé Sé probabilita che fasa male »2.

&

Concernant le danger que représentent les moules de fer, les avis des pécheurs
varient d’un individu a Pautre (nous verrons d’ailleurs que c’est le cas de nombreux autres

sujets). Attilio Schiavon affirme quant a lui :

«[...] méme les moules de fer sont bonnes, parce que nous avions des portes en
face de la Certosa, une porte des bassins de ’Arsenal, et la-bas il y en avait une multitude.

24 origine et les raisons de cette dénomination seront étudiées dans le prochain chapitre.

2 Interview avec Attilio Schiavon, le 25 mars 2010.
20 Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2010.
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Mais les meilleurs sont les moules de bois, celles qui sont grasses »/«/...] $é bini anche quéi
da fero, perché avevimo dée porte di fronte aéa CertoSa, una porta dei bacini del’Arsenal, e éa soto gera
uno sterminio. Pero i migliori S¢ quéi, come grasi, da legno »*'.

Dans la zone considérée, on parle de moules de pierre a propos de celles que 'on
trouve sur les rochers des digues mobiles. Elles semblent particuliecrement difficiles a
ramasser et il faut étre assez expérimenté pour savoir comment les choisir. Les pécheurs
expliquent que, souvent, les moules qu'on ramasse a cet endroit contiennent une petite

surprise : un petit crabe, ou un petit caillou. Monsieur Attilio explique, encore une fois :

«quand les femelles lachent la bouée, parce que la moule reste toujours un peu
ouverte, elle filtre beaucoup d’eau, les ceufs vont a I'intérieur de la moule et apres la moule
se ferme et nait le petit crabe »/« [...] quando che ¢ fémene moéa la boa, perché el peicio rimane
sempre un po’ aperto che filtra tanta acqua, i v6vi va drento al peocio e dopo el peocio se chinde e nase el
granséto picolo ».

Dans ce passage apparait pour la premicre fois une allusion aux relations
symboliques avec le corps humain et le monde de la naissance. I.a moule sert d’« utérus en
location » pour la naissance des petits crabes qui trouvent, a I'abri de la coquille, un lieu
sir pour naitre et grandir?®,

La qualité de la chair de ces moules ramassées sur les digues est assez fréquemment
diminuée par la présence d’un petit caillou, qui en diminue la valeur commerciale compte
tenu des désagréments subis par ceux qui croquent dedans. Dans ces cas aussi, les
connaissances du pécheur et 'expérience accumulée durant de longues journées de travail

jouent un réle déterminant car c’est sur cette base qu’il parvient a repérer les meilleurs

27 Interview avec Attilio Schiavon, le 25 mars 2010.

28 En ce qui concerne les similitudes avec le corps humain, nous attirons I’attention sur le fait que celles-ci
ne sont pas présente exclusivement a ’égard des formes de vie animal, car elles sont diffusées aussi par
rapport aux zones géographiques ou les pécheurs operent. Il est assez fréquent d’entendre patrler, par
exemple, de «la téte et les pieds d’une digue », pour indiquer le début et la fin de celle-ci, ou de
« gencives » des canaux, en faisant référence a leurs rivages. La lagune méme est identifiée comme 'utérus
de la mer, en tant qu’aire productive pour beaucoup d’especes aquatiques. Il s’agit d’aspects intéressants de
la perception de I'espace de la part d’'une catégorie professionnelle, mais leur étude nous éloignerait trop
de I'objet de cette étude.
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produits. Le pécheur subaquatique du Lido, Antonio, explique son secret pour éviter de

ramasser des moules impropres a la consommation :

«Moi, je ne ramasse jamais celles [les moules] qui sont déposées de cette maniére
[déposées horizontalement], parce qu’elles ont le caillou, mais [celles qui sont déposées]
de cette manicre, en grappe. En faisant ce mouvement [elles sont déplacées par le
courant], elles prennent plus [d’eau] par rapport aux autres qui prennent le sable. Il s’agit
d’une ruse que peu de gens connaissent. Ils ramassent les poux [moules| et ensuite ils
prépatent des pates, tu les manges et tac | Tu trouves la petite petle | » / « lo non prendo mai
quelli appoggiati cosi [posizionati origzontalmente] perché hanno il sasso, ma quelli cosi, a grappolo.
Facendo questo movimento [sono mossi dalla corrente] prendono di pin [acqua] rispetto agli altri che
prendono la sabbia dentro. E qu e poi si fanno la pastascintta, lo mangi e tac!, ti trovi la perlina »*.

En biologie, la petite perle des moules, qui n’a aucune valeur, bien entendu, ne
serait qu’une petite particule en suspension. Souvent il s’agit d’un petit grain de sable qui
pénetre dans la coquille. Puisque cette particule dérange l'animal, celui-ci essaie de la
neutraliser ; il peut Pémailler et ensuite 'englober dans la matrice de la coquille, grace au
manteau (la partie qui construit la coquille). Si le mollusque n’arrive pas a s’en débarrasser
de cette manicre, il continue a 'envelopper de couches de nacre, afin de I'isoler ; de cette
manicere a lieu la formation de la perle. C’est grace au méme mécanisme®'que les huitres
perlieres fabriquent des perles précieuses.

Ces exemples de classification nous amenent a considérer que les catégories
appliquées aux poissons et aux mollusques sont perméables. Une espece peut voir sa
position modifiée a I'intérieur de ces catégories, selon ses habitudes saisonnieres ou selon
Pendroit ou elle est péchée. Ce premier systeme classificatoire populaire peut étre
comparé au concept exprimé par Mondardini Morelli. Dans ses études consacrées aux
pécheurs de la Sardaigne?!, la chercheuse constate en effet que lorsqu’il s’agit d’assigner
une catégorie a un certain type poisson, le premier critere pris en compte est celui de son

habitat.

2 Interview avec Antonio Scarpa, le 1¢ mars 2010.

30 Dans ce cas il s’agit d’'informations qui m’ont été transmises, d’une forme simplifiées et accessibles, par
le biologiste vénitien Michele Pellizzato, au cours de notre rencontre, le 8 mars 2010.

31 Gabriella. Mondardini Morelli, I/ mare, le barche ¢ i pescatori: cultura e produzione alieutica in Sardegna, C.
Delfino, Sassari, 1989.
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Comme nous pouvons le voir, les classifications développées par les pécheurs a
I’égard des habitants du monde aquatique ne sont pas moins complexes que celles de
nature scientifique, que nous utilisons couramment. Ainsi, les classifications populaires
retiennent d’autres criteres distinctifs parmi lesquels celui qui se rattache a la taille des
mollusques péchés, dont le nom peut changer plusieurs fois au cours de leur
développement.

La recherche présentée ici confirme une hypothese que des enquétes réalisées
précédemment nous avait déja permis de formuler, a savoir que ce type de classification,
qui distingue les individus suivant leur age, est utilisé dans le cas d’especes consommables,
en particulier lorsqu’elles sont abondamment péchées ou qu’elles ont une forte valeur
économique.

Ce constat renforce, encore une fois, I'idée que les connaissances des pécheurs,
concernant la faune marine dépend de considérations économiques et utilitaristes avant
tout. En effet, les espéces qui ne sont pas exploitées - méme en tant qu’appat et que ce
soit dans le cadre d’une activité de péche ou bien d’élevage et de récolte —, ne semblent
pas avoir suffisamment retenu l'attention des personnes interviewées pour justifier une
classification qui tiendrait compte de leur milieu d’habitat, leur age, leurs dimensions, leur
sexe ou des mutations qu’ils subissent au cours de leur vie. A contrario, on peut citer le cas
des crabes mous - entrés dans la tradition culinaire vénitienne et souvent donnés en
exemple - qui sont rebaptisés zoéche durant la mue.

Généralement, on a tendance a définir tout ce qui ne mérite pas un intérét
spécifique comme 70ba mata, « chose folle », dans son acception de « chose qui n’est pas
bonne a consommer ». L’opposition bon/mato, littéralement bon/fou, est trés fréquente en
ethnobotanique. Les « corbole », petit crustacé non comestible vivant dans la lagune
(Thalassina littoralis) en constituent un bon exemple : ils servaient autrefois d’appats pour la

capture des loups de mer et des flets (péche a la palangres, palangar en italien) et étaient

32 Le palangaro — la palangre — est formé par un long fil auquel sont attachées des lignes secondaires, tous
les 2 metres, qui mesurent 1, 5 metres. Un seul palangaro peut porter jusqu’a 150 hamecons avec ou sans
appat, selon le type de poisson qu'on veut pécher. Il y a trois typologies différentes de palangaro. Le
premier type est flottant, le deuxieme est une péche semi-flottante, tandis que le troisieme est posé sur le
fond. Il s’agit de typologies utilisées dans la lagune de Venise.
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alors appelés candce maté - « cigales de mer folles » - pour les distinguer des candce - « cigales
de mer » - comestibles?3.

En ce qui concerne les moules, il s’agit d’une espece dont l'intérét commercial a été
remarqué assez tardivement dans l'aire de notre recherche. On parle de séwina®* ou de seme
(naissain) pour désigner les plus jeunes (entre 1,5 et 2 cm) puis de pedcio mesan (moule
moyenne) de taille intermédiaire, (entre 2 et 4 cm environ), et finalement de pedcio maturo,
(moule mure) lorsqu’elles atteignent les dimensions commerciales (plus de 5 cm).

Analysons maintenant quelles sont les connaissances des pécheurs et des éleveurs de
moules a ’égard de ce que les sciences naturelles appellent « éléments de physiologie ».
Les moules possedent une coquille, la costa, crotte, avec laquelle 'animal est presque
identifié. Grace a 'observation des rayures de croissance présentes sur la coquille, un
¢leveur expert peut calculer I'age du mollusque, avec une marge d’erreur négligeable.
Toutefois, la coquille de la moule n’est pas seulement une caistra protectrice dont Pexpert
peut tirer des données. Les pécheurs y voient aussi la présence d’une bouche, d’une levre
et d’une barbe, en employant une série de métaphores tirées du monde animal et végétal.
Quand nous parlons de bouche, nous faisons référence au coté le plus arrondi de la
coquille, celui qui reste légerement ouvert pendant immersion, afin de permettre a
I'animal de s’alimenter. Comme chez I’étre humain, cette « bouche » est ce qui reste béant

quand le mollusque meurt. Giannino Dato raconte, a ce propos, que :

« Une fois [premiers années 1980] je suis rentré a la maison et j’ai dit 2 ma femme :
‘Mabile, tous mes poux ont la bouche ouverte ! [...] Ils ont jeté le fumier dans les champs
et eux ils sont morts a cause de la maladie du ceeur »/« Una volta [primi anni ‘80] so vegnito
casa e go dito a mia muger ‘Mabile, go tuti i peoci co la boca vértal’ ...1 ga mola il concime dale
campagne e lori S¢ morti per la malatia del cuore »33.

35 11 est intéressant de remarquer que les chercheurs de sciences naturelles pratiquent aussi une sorte de
distinction duelle. Quand ils réalisent des études sur la péche ils ont ’habitude de distinguer le soi-disant
scarto, triage, c’est-a-dire I'espece sans aucune valeur commerciale, et le sporeo, sale, ce qui constitue les
ordures d’une battue de péche.

3 Le terme sémina, en italien, est employé pour faire référence aux semences qui sont répandues dans les
champs cultivés.

% Interview avec Giannino Busetto Dato, le 19 juin 2010.
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Comme nous pouvons le remarquer, on pousse I'anthropomorphisme jusqu’a
attribuer aux poux les mémes maladies et les mémes causes de déces que celles des étres
humains.  Ainsi, un empoisonnement di aux substances chimiques utilisées dans
'agriculture, sera assimilé a un infarctus mortel.

Les similitudes avec le corps humain ne terminent pas la. Non seulement on attribue
a la moule une bouche, mais il s’agit d’'une bouche pourvue de levres délicates, auxquelles
il faut préter une grande attention pendant les travaux et les phases de nettoyage, afin de
ne pas les blesser. Encore une fois les métaphores et les comparaisons qui font référence
au monde des hommes sont nombreuses. Le byssus est normalement appelé « barbe » par
les pécheurs, en raison de sa ressemblance avec une meche de poils, forts comme ceux

d’un cheval. Antonio Scarpa explique que :

«[...] 1a barbe est le soutien, est la force qui possede le pou [...] Ils ont une barbe
qui ressemble au crin d’un cheval, tellement elle est dute et résistante »/« /.../ la barba ¢ il
sostegno, ¢ la forza che ha il peocio. .. Hanno una barba che sembra sia crine di cavallo da tanto ¢ dura e
resistente »3°.

Certains éleveurs ne parlent pas de barbe mais de cordon ombeical, le cordon ombilical,
qui procure sa force vitale au mollusque, lequel ne tarde pas a mourir si on le lui retire.

C’est ce qu’explique ’éleveur Vincenzo Busetto :

«|[...] si tu lui enleves le cordon ombilical, la chose n’a plus une longue durée, tu
dois les manger avant vingt-quatre heures [...] »/ « [...] se #i ghé cavi il cordon ombeical, la roba
non ha pinl tanta durata, 1 devi magnarli entro vintiguatro ore /... »%".

Ce passage est tres intéressant : les moules, dans le vivier, sont implicitement
assimilés a des enfants qu’il faut soigner et protéger tout au long de leur croissance. En
faisant référence aux jeunes, comparés au riz pour leurs dimensions, le méme éleveur

ajoute que :

3 Interview avec Antonio Scarpa, le 1¢ mars 2010.
37 Interview avec Vincenzo Busetto Dato, le 23 septembre 2010.
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«[...] le naissain est délicat, c’est comme un petit enfant, il a moins résistance du
rand » / « /...] il seme Sé delicato, S¢ come 1107 picoi, ha meno reSistensa del grando »33.
grand / S¢é delicato, S 0 b Sistensa del grando »8

Néanmoins, une fois que les moules ont atteint les dimensions commerciales et sont
prétes a la vente, la facon dont les pécheurs se les représentent change radicalement. En
effet, ils ne les désignent plus que patle terme générique de rvba, « chose ». Cet aspect du
travail du mytiliculteur (que nous pouvons rapprocher de celui des pécheurs et des
¢leveurs de bétail), souligne le rapport de 'homme avec la nature et en particulier la
spécificité de la relation de transformation, d’appropriation et d’utilisation d’une ressource
qui représente aussi quelque chose de vivant. La culture des moules semble relever de la

catégorie de la « disjonction », selon le terme employé par Maurice Godelier:

«[...] les hommes isolent les choses mortes ou vivantes de la nature, qu’ils utilisent a
’état naturel, brut, ou apres une série de transformations » /«/...Jgli nomini isolano dalla

natura cose morte o vive che utilizzano allo stato naturale, bruto, oppure dopo una serie di trasformazioni
39
23,

Parmi les mytiliculteurs lagunaires la distinction entre I'animal vivant — qui doit
recevoir tous les soins nécessaires — et ’'animal désormais prét pour la vente, - destiné a
étre mangé et qui perd son appartenance au monde vivant pour se transformer en roba -
est tres marquée. Ce que nous avons vérifié sur le terrain coincide avec I’hypothese
formulée par Gianfranco Bonesso au cours de son enquéte sur la production des #zoéche
dans llle de Burano. Ces deux recherches présentent, en effet, des éléments communs

tres intéressants. Bonesso explique que :

«[...] un proces symbolique d’éloighement de soi se crée avec les proies potentielles,
[un proces] de transformation de I’état d’animal a I’état d’objet, de « produit naturel » a
produit du travail, qui trouve ses réponses aussi au niveau symbolique et linguistique. On
pourrait le considérer un processus d’objectivation du passage de maticre vivante a
matiere inanimée, fonctionnelle a déterminer la position humaine dans le processus
d’utilisation des ressources et, peut-étre, a éloigner une proximité excessive entre ’homme

38 Ibidem.

3 Giulio Angioni, I/ lavoro: realtd e concezioni. Intervista a Maurice Godelier, dans « la Ricerca folklorica », n° 9,
aprile 1984, p. 12.
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et d’autres étres vivants qui peuvent étre pillés » /« [...] con le potenziali prede si crea anche un
processo simbolico di - allontanamento da sé, di trasformazione da animale a oggetto, da ‘prodotto
naturale” a prodotto del lavoro che ha i suoi riscontri anche sul piano simbolico-linguistico. Potremmo
considerarlo un processo di oggettivazione di passaggio, da materia vivente a materia inanimata,
Sfunzgionale a determinare la posizione umana nel processo di ntilizzo delle risorse ¢, forse, ad allontanare
una eccessiva vicinanza tra nomo e altri esseri viventi che possono essere predati »*.

Dans ces deux enquétes, 'animal est d’abord comparé a un enfant qu’il faut soigner
et protéger. Son statut se dégrade ensuite lorsqu’il passe a I’état adulte, et n’est plus
considéré qu'avec détachement, dans une perspective utilitariste. Il devient alors un simple
produit, un bien économique.

Ainsi que 'ont montré de nombreux anthropologues, dans beaucoup de sociétés de
chasse et de péche, on peut repérer la création de modeles orientés, sur le schéma
corporel et sur 'attitude humaine (on pourra par exemple citer 'ouvrage de Cardona : La
Soresta di piume*'). Les rétérences symboliques et lexicales qu’utilisent les pécheurs de la
lagune peuvent étre analysées a la lumicre de ces travaux, en particulier de 'enquéte de
Bonesso. En effet, comme la mytiliculture dans la lagune sud (a Pellestrina notamment), la
production de crabes mous dans I'lle de Burano est apparue un peu apres la guerre. 11
s’agit donc aussi d’une pratique relativement récente. Or dans les deux cas, ceux qui se
sont tournés vers ces nouvelles activités ont développé de nombreuses comparaisons et
métaphores faisant référence au corps humain et au monde végétal. Selon I'interprétation

de Bonesso :

«[...] Pimpossibilité de traduire les « sensations » d’un discours, avec des mots qui
ne déchiffrent pas exactement le sens, a pour conséquence 'emploi de beaucoup de
constructions métaphoriques et métonymiques, qui sont offertes au chercheur »
[<[...] Uimpossibilita di tradurre le ‘sensazioni’ in un discorso, con parole che ne rendano esattamente il
senso, fa si che siano offerte al ricercatore molte costruzioni metaforiche e metonimiche »*2.

Nous partageons cette interprétation mais nous nuancerons tout de méme en

remarquant que les constructions métaphoriques n’ont pas pour seule fonction de faciliter

40 Gianfranco Bonesso, Granchi in laguna. Ia produzione di moéche a Burano, dans « la Ricerca folklorica », n°
42, Grafo, Brescia, 2000, p. 23.

# G.R. Cardona, La foresta di piume. Mannale di etnoscienza, Laterza, Bari, 1993, pp. 112 - 113.

42 Gianfranco Bonesso, Granchi in lagnna. La produzione delle moéche a Burano, p. 7, op. cit.
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la communication avec les chercheurs «ignorants» des réalités du métier -de servir
d’intermédiaire entre deux systemes de pensée en quelque sorte -, elles sont en effet
¢également employées dans la conversation courante, par des personnes qui pratiquent une
méme activité. Celle-ci étant apparue tardivement, nous I'avons dit, il n’existait pas au
moment ou ils P'ont adoptée, de lexique usuel pour la décrire, et c’est donc par 'usage
qu’ils ont développé un langage spécifique pour en patler.

Le byssus, cette partie de la moule a laquelle les pécheurs témoignent beaucoup de
soins et d’attentions, est aussi appelé rai$e, racine, un terme qui nous renvoie a la vaste
série de références lexicales empruntées au monde végétal et paysan, dont les interviews
analysées offrent plusieurs exemples. Il est évident que les jeunes moules, dénommées
séme ou sémina, sont comparées a des grains de riz pour leurs dimensions. II est par ailleurs
tréquent, lorsque l'on parle avec les éleveurs, que ceux-ci fassent allusion aux moules
comme s’il s’agissait de fruits passés de I’état de semence a celui de fruits murs lorsqu’ils
atteignent la taille commerciale. Dans la nature, on dit qu’elle poussent en grappes (a
graspi), alors que dans les élevages elles sont assimilées a des vignes grimpant sur des
tonnelles (ou pergolari).

.Comme I'a montré G.R. Cardona, ¥ dans beaucoup de sociétés, le registre de la
maturation est un terreau fertile pour la créativité lexicale. De nombreuses sociétés en
font un emploi métaphorique pour parler des hommes aussi bien que des animaux et il
n’est pas possible de considérer cette tendance, observée sur le terrain, comme une
spécificité culturelle qui serait propre aux mytiliculteurs vénitiens.

Comme nous verrons, la mytiliculture dans la lagune s’est développée tardivement et
elle n’est pas comptée parmi les activités réalisées traditionnellement. Par conséquent, il
est possible de supposer qu'au moment de sa diffusion, les pécheurs se sont retrouvés
dépourvus d’un jargon professionnel spécifique. Vu qu’il n’était pas possible de
compenser cette absence en utilisant le vocabulaire du monde de la péche, il est probable

que les mytiliculteurs se soient inspirés du monde qu’ils connaissaient, le monde

4 G.R. Cardona, La foresta di piume. Mannale di etnoscienza, pp. 180-182, op. cit. La terminologie de la
maturation, explique Cardona, est appliquée aux ¢tres humains par notre civilisation. Ils peuvent étre murs
ou pas encore murs comme les fruits. Elle s’applique aussi aux astres et a la lune, que selon les Huaves
(Mexique) devient mure quand elle est pleine.
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environnant. Il se doit de souligner, comme expliqué dans I'introduction, que dans les iles
de la lagune de Venise les petits potagers, souvent domestiques, étaient nombreux. Les
mots et expressions qui constituent ce langage professionnel récent (apparu dans la
Lagune de Venise il y a tout juste cinquante ans) sont pour la plupart également employés
par ceux qui travaillent dans les élevages en mer. Ces élevages ont emprunté jusqu’a leur
nom au monde de la terre ferme, étant donné qu’ils sont dénommés par n’importe quel
habitant de la lagune comme « viviers » (peocere a Pellestrina).

Revenons a présent aux connaissances des éleveurs, relatives a la physiologie de la
moule. Tous les interviewés ont reconnu ses grandes capacités de filtration, au point qu’ils
la considerent comme un allié efficace pour nettoyer I'eau sale. Un des premiers pécheurs

qui est devenu éleveur a Pellestrina, aujourd’hui agé de quatre-vingt-dix ans , explique :

«[...] essaie de préparer un demi seau d’eau sale et essaie d’y mettre dedans
cinquante poux [moules] : en une demi-heure ’eau est tres propre »/« [...] prova a métare

un meso sécio de acqua sporca e prova métare singuanta peoci: nel giro de meSa ora l'acqua Sé pulitisima
44
»H,

On a encore une fois recours a la comparaison entre le corps de ’homme et celui de

la moule pour expliquer I'action filtrante. Pour utiliser les mots d’un pécheur, la moule :

«|[...] est faite d’une facon telle qu’elle filtre eau, elle palpite perpétuellement, elle
pompe Ueau vers elle » /«/...] ¢ fatto in una maniera che filtra l'acqua, pulsa sempre, tira l'acqua a
5E»H.

Dans ce passage le mollusque est comparé a un cceur ; exactement comme cet

organe vital se contracte et se relaxe pour pomper le sang, la moule « palpite » pour
> : > X >

pomper ’eau, pour filtrer cette eau porteuse de nourriture et d’oxygene. L’eau est donc

identifiée au sang, qui assure cette fonction chez ’homme et 'animal.

4 Interview avec Rino Busetto, pécheur de Pellestrina, le 24 juin 2010.
4 Interview avec Antonio Scarpa, le 1¢r mars 2010.
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Ce n’est pas la premicre fois que nous retrouvons cette relation avec le ceceur
humain, puisque, on I’a signalé, nos informateurs attribuent au mollusque des véritables
maladies cardiaques.

I’eau, le milieu dans lequel vit ’animal qui fait 'objet de la capture occupe une place
fondamentale dans le mode de pensée des éleveurs. La croissance des moules dépend non
seulement de sa qualité mais aussi de sa température et des variations que celle-ci subit au
cours de 'année. En tant qu’élément vital pour 'animal, 'eau est considérée comme une
entité amicale mais elle peut aussi se transformer en ennemi lorsqu’elle est trop sale ou
trop polluée ou que ses caractéristiques ne permettent pas aux moules de se développer
normalement.

L’eau idéale pour la vie des moules est I'eau mestisa, un mélange d’eau salée de la mer
et d’eau douce portée par les rivieres. De plus, elle doit étre propre, c’est-a-dire ne pas
présenter des traces de substances nuisibles et polluantes, qui peuvent causer la mort des
mollusques. Elle doit étre régulicrement brassée, suffisamment pour assurer le
renouvellement en nourriture et en oxygene. Le froid hivernal n’est pas un probleme pour
les moules de lespece galloprovincialis. Une température trop élevée par contre, peut
constituer un probléeme préoccupant. Dans la Lagune de Venise, le cas se présente parfois
en ¢été, pendant les périodes de tres forte chaleur. Exactement comme les hommes, les
moules peuvent s’affaiblir au point de perdre perdent les forces qui leur permettent de
rester accrochées a leur soutien grace au byssus. Un éleveur encore en activité, raconte a

ce propos que :

«[...]Javec la chaleur la r0ba devient plus tendre et a un certain moment elles [les
moules] n’arrivent plus a rester accrochées, parce que 'eau réchauffe et elles aussi perdent
la force, comme pour nous, quand on nous coupe le souffle » /« /...] col caldo grando la roba
divente pinl tenera e a un certo punto no i riese pin a stare agrapat, perché l'acqua scalde e i perde la forsa
anche lori, come nialtri che ne manche il respiro »%.

4 Interview avec Vincenzo Busetto Dato, le 23 septembre 2010. Beaucoup d’éleveurs définissent cette
particularité de la moule exposée a des températures trop ¢élevées avec expression pedci che se scorna, poux
qui « se décornent ». Le sens est celui de « moules qui se détachent ».
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Dans ce cas, I’éleveur doit savoir réagir a temps. Dans les viviers marins, les része
sont déplacés dans des eaux plus profondes et plus fraiches ; dans les peoceres lagunaires,
on installe des filets qui permettent de retenir les coquillages. La réussite d’un éleveur
dépend de sa capacité a anticiper les variations météorologiques et a déterminer quand et
comment intervenir. Comme la péche, I’élevage est soumis aux aléas naturels.

Les savoirs relatifs a la reproduction sont particulicrement intéressants. Les produits
sexuels sont dispersés dans I'eau (ou a lieu la fécondation) sous la forme d’une substance
blanchatre, ce qui amene les pécheurs a dire que les poux « ont le lait ».

Antonio Scarpa explique que les moules :

«[...] Lachent des spores, pratiquement il y a des périodes pendant lesquelles on dit
que le pou a le lait. C’est parce qu’ils lachent ces spores et pratiquement ils font naitre
d’autres poux. Le naissain (séina) nait. 11 y a des périodes pendant lesquelles ils ont le
lait »/ « [...] mollano delle spore, praticamente ci sono dei periodi che si dice che il peicio ha il latte. E’
perché mollano queste spore e praticamente fanno nascere altri peoci. Nasce la sémina. Hanno dei periodi
che hanno il latte »¥.

D’autres mollusques a coquille, parmi lesquels les palourdes, les hérissons de mer ou
les couteaux, produisent aussi ce « lait » (autre référence au monde des mammiferes que
l'on retrouve a lintérieur de la coquille pendant la période de reproduction). Il ne s’agit
pas d’un trait spécifique aux moules, les pécheurs le savent. IIs ont aussi conscience de
I'aspect saisonnier de cette production, exprimé par un dicton populaire : « quand il fait
tres chaud et quand il fait tres froid, les poux et les couteaux ont le lait »/« co fa caldo grando
¢ co fa fredo grando, i peoci e le cape ha il late », C’est-a-dire, « quand il fait tres chaud et quand il
fait tres froid, les moules et les bivalves ont le lait ». Pendant ces périodes, aux alentours
du mois d’octobre et ensuite vers le mois d’avril, les mollusques sont jugés indigestes par
les pécheurs, caractérisés par un gout différent et moins agréable, méme s’ils admettent
quils sont quand méme consommés par beaucoup de gens. Cette perception de
I'insalubrité des moules durant la période de reproduction a changé radicalement. Nous

avons remarqué cet aspect au cours d’une interview avec un représentant de la dernicre

génération d’une des entreprises de mytiliculture les plus anciennes de la lagune, celle

47 Ibidem.
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fondée par la famille Gilebbi, dans la localité Alberoni, dans Ille du Lido. Les dernicres
générations de mytiliculteurs ont recu une éducation supérieure a celle de leurs parents, ce
qui fait que la perception des phénomenes de la nature évolue. C’est le cas de Stefano
Gilebbi, biologiste qui a préféré se dédier a lentreprise familiale en renoncant a
Penseignement universitaire. Ce dernier essaie avec patience d’expliquer a ses collegues
son interprétation scientifique des phénomenes, et de démystifier ce monde de savoirs
construit par les pécheurs sur la base de leurs observations. En effet, son opinion a I’égard
des peoci col late, est clairement contraire a ce que nous avons expliqué jusqu’a présent. 11

explique que :

«[...] ce sont les gamétes, qu’on appelle « lait » dans le jargon [...] A ce moment-la
elles [les moules] sont vraiment remplies, parce que, en plus de la chair, elles ont aussi « le
lait », ce qui fait qu’elles sont particuliecrement sucrées. Ce « lait » participe pour 60 70% au
gout de la béte alors que les 30 40% restants dépendent de son alimentation, de la zone
ou elle a été élevée. »/« [...] sono i gameti e in gergo si chiama “latte” ... In quel momento la sono
proprio pieni perché oltre ad avere la carne, hanno anche il “latte”, per cui sono particolarmente dolci.
Questo “latte” gli da circa il 60, 70% del gusto della bestia, il restante 30, 40% dipende

dall’'alimentazione, dalla Zona in cui viene allevato »*8.

Selon les croyances populaires, il est possible de distinguer les males des femelles a
la couleur de I’animal. Pour les mytiliculteurs de la Lagune de Venise les individus rouge-
orangé seraient des males, les blancs des femelles®. Pour les habitants de la région voisine
du Friuli en revanche, ce serait Iinverse, et méme chez les pécheurs vénitiens, la
conception dominante ne fait pas 'unanimité.

Un informateur agé nous a expliqué les différences dans la coloration en suggérant
qu’elles seraient liées au type d’eau filtrée. Si 'eau est pure, cela se répercute aussi sur la
couleur de la moule, en raison de son action filtrante ('absence de couleur, la couleur
blanche, serait le symbole de pureté, conformément a une théorie tres répandue dans

notre société) :

48 Interview avec Stefano Gilebbi et Massimo Priori, le 18 avril 2010.

4 En réalité la couleur orange est due a la présence des ceufs. D’apres un entretien avec le biologiste
Michele Pellizzato, le 2 décembre 2012,
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« Cest le type d’eau quelle filtre. L’eau, quand elle est plus pure, le pou mange,
mais il mange quelque chose de meilleur, tandis que les autres...[...] » /« E’ i/ tipo di acqua
che filtre. 1. acqua quando ¢ pin pura, il peocio mange lo stesso, pero al mange la roba che ¢ pin buona,
mentre staltri...[... ».

Selon certains biologistes interrogés, la couleur serait due a la quantité de lumicre a
laquelle les moules seraient exposées et donc a la profondeur a laquelle elles habitent. Sur
ce sujet cependant, les doutes n’ont pas été completement dissipés>L.

La différence de couleur n’indiquerait pas seulement le sexe : elle influencerait aussi
la saveur du mollusque. Les individus de couleur rouge pas trop foncée, presque jaune,

sont considérés comme les plus savoureux :

«[...] le jeune c’est le top. Clest celui qui est plus corposo [qui a un gout plus
intense| »/«/... Jquéo gialo $¢ il masimo. E’ pin corpoSo »>2.

Dans ce cas aussi les avis contradictoires sont nombreux. Selon Rino Busetto, les
moules les plus savoureuses sont les blanches, celles qui filtrent I'eau la plus propre.

Dans un texte sur la mytiliculture a Taranto, publié en 1924, I'auteur, Attilio Cerruti,
relate une croyance curieuse a I’égard de la couleur de la coquille de la moule. Les éleveurs
pensaient que la découverte d’une moule avec une coquille jaune signalait la mort
prochaine d’un mytiliculteur agé®. Dans I’Adriatique septentrional, cette croyance ne
semble pas étre diffusée, puisqu’elle n’a jamais été enregistrée au cours des enquétes de
terrain.

Apres la reproduction, le naissain (sézze), considéré comme quelque chose d’étrange
et d’'imprévisible, se développe. Selon deux jeunes habitants de Chioggia le débat serait le

suivant :

0 Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2010.
51 Informations regues pendant les entretiens avec les biologistes Stefano Gilebbi et Michele Pellizzato.
52 Interview avec Attilio Schiavon, le 25 mars 2010.

53 Cerruti Attilio, I/ lago di Varano nei riguardi della mitilicoltura e della ostricoltura, dans « Nuovi Annali del
Ministero per ’Agricoltura », Libreria dello Stato, Roma, 1924, p. 599.
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« Le naissain est une chose que je ne comprends pas et que les pécheurs agés ne
comprennent pas non plus. Il y a deux ans les moules étaient remplies de naissain, au
point qu’il n’était méme pas possible de les travailler. I’année suivante il n’y a eu aucun
naissain et on a da ’acheter dans d’autres communautés maritimes »/« La semina é una cosa
che non capisco io e non capiscono neanche i pescatori angiani. Due anni fa le cogze erano colme di semina
al punto che non si riusciva neanche a lavorarle. 1.'anno successivo non si ¢ trovata semina e si ¢ dovuto
comperare la semina in altre localita marine »>*.

Selon certains, le secret résiderait dans la température de eau, mais il n’y a pas de
certitude, puisque les avis, parmi les éleveurs et les pécheurs, sont opposés. I’absence des
connaissances nécessaires pour prévoir et gérer le développement du naissain crée
souvent des difficultés, parfois graves. Maurizio Priori, éleveur des Alberoni, dans I'lle du
Lido de Venise, explique que si pendant année le naissain ne nait pas, on est obligé de
I'acheter dans d’autres localités ce qui suppose des dépenses considérables. En revanche,
sl y en a trop, il se dépose autour des individus plus grands. Ces derniers se retrouvent
alors privés de la nourriture nécessaire pour continuer a grandir>>.

Parmi les croyances liées a la consommation alimentaire des moules, 'une des plus
courantes est également répandue en I'Italie du nord. On croit que manger des moules
pendant les « mois qui ont le r», c’est-a-dire les mois qui contiennent, dans leur nom, la
consonne « r », peut nuire a la santé de ’homme. Cette croyance est trées commune chez
les éleveurs de Trieste, mais nous la retrouvons aussi dans toutes les zones maritimes de
I'Europe occidentale. C’est le cas en France, ou elle se rattache a la consommation des
huitres. Cela entraine des répercussions financicres, au point que des campagnes
d’information ont été lancées, afin de stimuler la consommation aussi pendant les mois
considérés tabou. Nous pouvons observer un panneau d’information sur le sujet pres de
la Maison de la mytiliculture de Vivier-sur-Mer, dans la Baie du Mont Saint-Michel (une
des localité les plus productives a I’échelle de la France enti¢re), 'objectif étant de dissiper
des fausses croyances auxquelles pourraient adhérer les visiteurs.

En ce qui concerne la lagune de Venise, cette interdiction alimentaire pourrait
dériver d’une stratégie populaire, ensuite déformée, et dont objectif aurait été de gérer les

variations saisonnicres de la production, beaucoup plus importante durant les mois les

54 Interview avec Riccardo et Andrea Boscolo, de Chioggia, le 23 octobre 2010.
55 Interview avec Maurizio Priori, le 15 avril 2010.
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plus chauds, qui n’ont pas la consonne «r». Autrement dit, il s’agissait, semble-t-il,
d’exclure les périodes pendant lesquelles les ramasser ne vaut pas la peine, leur contenu en
chair et protéines étant alors minime.

D’autres croyances, relatives cette fois-ci, non pas a la dangerosité des mollusques
pour la santé, mais a la facon d’en neutraliser les risques, nous ont été expliquées encore

une fois par Rino :

« Quand vous mangez les poux [moules], ne buvez jamais de I'eau. Il faut boire.
Méme si quelqu’un n’a pas ’habitude de boire un verre de vin, il doit boire un demi verre.
Parce que le vin fait du bien, mais s’il boit de I'eau cela peut faire mal, oui. Ceux qui
mangent les poux, ceux qui mangent les palourdes, il leur faut un verre de vin »/« Quando
che mangiate i peoci non bere mai acqua. Si deve bere. Anche se una non é portata a bere un bicchiere di
vino, mez30 bicchiere di vino deve berlo. Perché il vino ¢ bene, ma se beve acqua puo fare male, si. Chi
mangia peoci, chi mangia caparosoi ghé vole il bicer de vin »%.

Dans ce passage de l'interview, il apparait que les mollusques ne sont pas seulement
considérés comme dangereux pendant les « mois avec le r» mais en permanence. Au
XIXe siecle et jusque dans la premiere moitié du XXe¢ siecle les Vénitiens pensaient que les
mollusques, et les moules en particulier, pouvaient ¢tre une cause d’empoisonnement
lorsqu’ils étaient consommés en trop grande quantité. Cette croyance révele la méfiance
dont faisait preuve la classe moyenne bourgeoise a ’égard de la nourriture des pauvres
pécheurs. Le changement de perspective constaté actuellement, avec la diffusion de la
consommation des moules a des fins alimentaires est, de ce fait, trés intéressant. Nous
I’étudierons dans le prochain chapitre.

Finalement, en ce qui concerne les prédateurs et les ennemis des moules, I'avis des
¢leveurs et des pécheurs concordent sur presque tous les aspects étayés au début de ce

chapitre. Les mytiliculteurs voient dans les goélands et les dorades les pires prédateurs

présents dans leurs élevages. Les freres Vincenzo et Giannino se plaignent en disant :

« Ce matin nous avons retiré les bouées avec le naissain et si tu y vas le jour d’apres
il n’y a plus le naissain parce que les goélands 'ont mangé. Quand elles [les moules] sont
petites, ce sont les dorades qui les mangent, et quand ils viennent sur les bouées ce sont
les goélands qui le font. Mais quand tu es 1a! Ils n’ont pas peur. Ils sont dégottants ! Ils

> Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2010.
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sont vraiment les éboueurs de la mer »/ « Stamattina avémo tira su le boe co la semina e se ti va il
giorno dopo no ghé Sé pin la semina perché i gabiani la magne. Quando che i $¢ picols, i se li magne le
orae ¢ quando che i vien sora le boe ghé pense i gabiani. Ma co 17 la! No i ha panra. 1 fa schifo! I sé
proprio i spasini del mare »>'.

Le pére Rino, ajoute a ce propos :

«[...] avec les marées basses, les goélands qui avaient faim mangeaient tous les poux
qui étaient dessus. Toute cette 7és7a était completement mangée par les goélands. 1l y a
beaucoup de choses auxquelles il faut faire attention » / « [...]Jco le base maree, i gabiani che
aveva fame mangiava tuti i peoci che stava sopra. Tanta resta cosi era tutta mangiata dai gabbiani. Co
tante robe che bisogna stare attenti »8.

Pour la plupart des gens, le goéland est un symbole romantique du rapport a la mer
et de la vie du pécheur. Nous nous le représentons donc sous les trait d’'un oiseau volant
haut dans un ciel ensoleillé et suivant, heureux, le bateau des pécheurs. En réalité, ces
derniers détestent ces nuisibles qui causent des dégats considérables dans les élevages et
dans les embarcations, ou ils volent, sans hésitation, les poissons péchés. En outre, ils
sont comparés a des «éboueurs » qui ingurgitent tout ce qu’ils trouvent. S’agissant
d’autres prédateurs, les dorades notamment, la perception change radicalement, bien
qu’elles causent aussi des dégats économiques notables dans les élevages.

Voici comment Rino, un pécheur devenu mytiliculteur a la moitié de sa carricre,

parle de ces dernicres :

«Le pou s’ouvre et se ferme pour boire Peau. Il y a beaucoup de dorades qui
cherchent de la nourriture et elles ne trouvent rien en dehors des viviers, tandis que dans
les viviers elles trouvent les petits, qui sont moins intelligents que les grands, si tu veux, et
elles les trouvent avec la bouche ouverte pour manger, pour sucer leau, et elles les
mangent » / « I/ peicio si apre e si chinde per bere l'acqua. C’¢ tante orde ¢ vanno in cerca di mangiare
¢ fuori dai vivai non trovano da mangiare e sui vivai i trove il picolo, che sono meno intelligenti dei grandi

disémo, e li trove co la boca aperta per mangiare, per ciuciare l'acqua, e lore se li magne » .

57 Interview avec Giannino et Vincenzo Busetto, le 25 aout 2011.
58 Interview avec Rino Busetto, pére de Vincenzo et Giannino, le 24 juin 2010.
59 Ibidem.
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Ce passage est riche d’informations aux yeux d’un ethnologue. Commencons par
I'analyse de la perception du prédateur.

Les dorades, tout comme les moules, se voient attribuer une forme d’intelligence qui
leur permet de prendre le dessus sur leur proie. On peut penser que cette lecture, qui
souligne la supériorité intellectuelle du prédateur, est une transposition au milieu
aquatique du rapport que le chasseur (entendons I’étre humain) entretien avec sa proie.

A travers ce témoignage nous assistons a l'instauration d’'un modéle non seulement
physique mais aussi intellectuel, caractérisé par cette ruse et cette intelligence qui naissent
des connaissances des habitudes de l'animal. Celles-ci permettent d’en prévoir les
mouvements et de réussir dans la capture®. Toutefois, il ne s’agit pas de la seule
comparaison avec le monde humain qui émerge des lignes de cette interview. Encore une
fois nous rencontrons une similitude évidente avec ’'homme, ou de maniere générale avec
les mammiféres. La jeune moule est inexpérimentée et donc sans défense ; elle ouvre et
terme la bouche pour cucidre, sucer, I'eau, ignorant les dangers qui Pentourent, exactement
comme un nouveau né qui suce le lait.

Le répertoire auquel on fait référence est encore une fois celui de la vie humaine et
du cycle biologique des animaux et de la nature : Au début de leur vie, les jeunes moules
sont inexpertes et sans défense, elles doivent pomper leur énergie vitale pour grandir et
atteindre la maturité.

Dans la perception des autres prédateurs naturels des moules, nous retrouvons a
nouveau le rapprochement entre I'age et Pexpérience qui donne la capacité dans la
prédation. Parmi les murex©!, garisoi, les plus dangereux, pour les moules, sont les plus

agés, comme nous explique encore une fois Monsieur Rino :

6 Pour un approfondissement du sujet, nous renvoyons a : Rita Vianello, I pesci nell'isola di Pellestrina tra
mare e laguna: “El pése pi bon chél xé e pi inteigente x¢” (il pesce pin buono ¢ e pin intelligente ¢), dans Etnolinguistica e
goonimia. 1e denominazioni popolari degli animali, Antonio Mendicino (éd), Nadia Prantera, Marta Maddalon,
Universita della Calabria, 2004, pp. 279 — 292.

01 Le murex commun, Bolnus brandaris, est un mollusque gastéropode. 11 s’agit d’un des prédateurs les plus
craints dans les élevages, puisque si Poccasion se présente, il peut grimper le long des rése et les vider trés
rapidement.
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«[...] dans la lagune il y a beaucoup de murex agés et le murex agé peut manger
toute une 7¢s7a de moule en une demi-heure » /«/...Jin laguna ghé Sé tanti gariSoi veci e il
garisoéo vecio nel giro de meSa ora te mange tuta la resta de peoci »%2.

Afin d’éviter ce risque, tout comme celui qui est représenté par les crabes, les
¢leveurs préparent les része de maniere a ce qu’elles ne touchent ni ne frélent les fonds,.

Les savoirs concernant les moules de la Lagune ne constituent pas un ensemble de
connaissances fixes qui feraient 'objet d’une reconnaissance unanime de la part des
éleveurs. On repere en effet de nombreuses différences entre les discours. Elles découlent
principalement de lexpérience de celui qui parle, une expérience d’autant plus
individualisée que le succes dépend en partie de la possibilité pour chacun de ne pas dire
ce quil sait ou seulement partiellement, de tenir secrets les « trucs et astuces » qui lui
permettent de s’élever au dessus de ses concurrents. Le point commun qui relie
cependant tous ces savoirs les uns aux autres tient a leur fonction utilitariste. Toutes ces
connaissances, malgré leur diversité, sont censées permettre a celui qui les détient de

s’assurer une bonne récolte et de réaliser une vente fructueuse.

02 Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2010.
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Tableau 1: les dénominations principales des moules dans la Lagune de Venise

Dénomination Description Localité Notes

peochio®” de selon Boerio (1856) Ils sont cités aussi

I’Arsenal il s’agit d’un nom dans la Zoologie

(pou de ’Arsenal)  vernaculaire Adriatique de la fin
attribué aux moules du XVIII® siecle,
qui se trouvaient a par le naturaliste de
I'intérieur de Chioggia Giuseppe
I’Arsenal Chiereghin

peoci a graspo Moules en grappe. Lido et

(poux en grappe) Il s’agit des petits ~ Pellestrina
tas de moules qui
grandissent sur les
pierres des digues
et qui se présentent
unies 'un I"autre
grace au byssus.
Leur forme
rappelle celle d’une
grappe de raisin.

peoci che se scorna  Dans 'argot des Pellestrina
(scornarse) ¢leveurs cette

(poux qui se expression est

décornent) utilisée quand les

moules ont la
tendance a perdre
cohésion et donc 2
se détacher et
tomber a cause de
la température trop
chaude de I’'eau

peoct da fango Moules qui Lagune
(poux de boue) grandissent sur le  sud
fond des canaux.
Autrefois elles
¢taient ramassée
avec Lostreghéro

63 Dans la transcription italienne, tirée du vénitien, la prononciation du «ch» est la méme que nous
retrouvons dans la langue anglaise, par exemple dans le vocable « children ».
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peoci da fero
(poux de fer)

peoct da legno

(poux de bois)

peoci da palo
(poux de poteau)

peoci da scoglio
(poux de rocher)

peoci col sasso
(poux avec le
caillou)

peoci pieni
(poux pleins)

peoci vodi

(poux vides)

Peocio

(pow)

Moules de fer. Les
moules qui
grandissent
accrochées a des
supports en fer,

comme les chaines

submergées des
ancres.

Moules de bois.
Les moules qui
grandissent
affichées a des
supportts en bois,
comme sur les
bricole vénitiennes.

Synonyme de pedci

da legno

Les moules qui
grandissent sur les

Venise et
la lagune

sud

Venise et
la lagune
sud

Venise et
la lagune
sud

TLe Lido et
Pellestrina

rochers des digues.

Les moules qui
contiennent un
petit caillou

Moules pleines. Les

moules dans la
période estivale de
la vente, quand
elles ont plus de
chair.

Moules vides. Elles

correspondent a la
période hivernale
pendant laquelle
I’animal ralentie

La lagune
de Venise

Venise et
la lagune

sud

Venise et
la lagune
sud

son métabolisme et

maigtit.

Mytilus

galloprovincialis,

moule.
La galloprovincialis

Toute la
lagune de
Venise
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maturi, mures.

A Chioggia elles
sont parfois
dénommées aussi
cogze (moules).



est un genre diffusé
et élevé dans la
lagune de Venise.

peocio che casca Expression des Lalagune Terme typique des
(pou qui tombe) pécheurs employée sud éleveurs.

pour indiquer le

moment ou la

jeune moule, une

fois terminé le

stade de larve, ne

vit plus en

suspension et se

dépose sur une

surface
peocio che s-ciopa  Les moules quand  Pellestrina Terme typique des
(pou qui explose)  elles grandissent ¢leveurs.
rapidement.
peocio col late Pendant la période  Venise, le Le lait est reconnu
(pou avec le lait) reproductive on Lido etla  par les pécheurs
peut remarquera  lagune sud aussi dans d’autres
I'intérieure de la bivalves, comme
coquille un liquide dans les caparosoi,
blanchatre. les palourdes.
peocio col saso Quand une moule  Venise, le
(pou avec le caillou) présente a son Lido etla
intérieur un petit  lagune sud
caillou.
peocio lavora La moule travaillée, Pellestrina
(pou travaillé) C’est-a-dire et

nettoyée et préte  Chioggia
pour la vente.

peocio maturo Moule mure, donc  Pellestrina Terme exclusif des
(pou mr) préte pour étre et éleveurs.

ramassée et Chioggia

vendue.
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peocio mefan
(pou moyen)

peocio peloSo
(pou poilu)

Seme
(naissain)

Sémena
(naissain)

Moule de
dimensions
moyennes, c’est-a-
dire qui n’a pas
encore atteint les
dimensions
commerciales.

Moule poilue. En
réalité il s’agit
d’une autre espece:
la Modiolus barbatus.
A la différence des
moules, elle est
recouverte d’un
subtil duvet, dont
la dénomination de
« poilue ».

Les jeunes
exemplaires de
moules dénommés
aussi sémena.

Les jeunes
exemplaires de
moules dénommés
aussi sezze.

Pellestrina

Pellestrina
et
Chioggia

Venise, le
Lido etla
laguna sud

Venise, le
Lido etla
lagune sud
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Sa consommation
est peu fréquente
dans la lagune de

Venise. Cette
espece est
appréciée dans le

sud de I'Italie

Les moules qui
mesurent 1 cm, 2
cm maximum.

Avec le méme
vocable on faisait
aussi référence 2
I’émission du jeune
poisson dans les
vallées de péche.



Chapitre 3 : La mytiliculture dans ’histoire

3.1 Breve introduction a la consommation de mollusques pendant ’époque

préhistorique et historique

Les mollusques sont les premiers organismes aquatiques a avoir fait 'objet
d’une exploitation systématique destinée a répondre aux besoins humains en
matiere d’alimentation. Accrochés aux rochers ou déposés sur le sable, souvent
couverts par quelques centimetres d’eau seulement voire découverts a marée basse,
ils peuvent facilement étre ramassés a I'aide d’un petit couteau ou d’un autre
ustensile permettant de fouiller le sol. Il suffit pour cela d’'un peu d’expérience et
d’avoir pris soin de se munir d’un panier pour les y déposer.

Ces ressources qui sont d’autant plus précieuses qu’elles sont facilement
accessibles, sont exploitées depuis la préhistoire, cC’est en tout cas ce que les
nombreux vestiges archéologiques découverts un peu partout dans le monde
depuis pres de deux siecles nous permettent aujourd’hui d’affirmer.

Parmi les plus célebres nous citerons d’imposants tas de coquilles et
d’ossements, découverts au Danemark dans les années 1850 et qui mesurent entre
un et trois metres de hauteur, long de trois cent meétres pour une largeur de
soixante. Leur édification remonterait au mésolithique, on estime qu’ ils auraient
environ dix mille ans.

D’autres découvertes ont suivi, de plus en plus fréquentes : en Amérique, des
territoires du nord jusqu’a la Terre du feu, en passant par le Brésil et Cuba, sur les
cotes du Japon, en Afrique du nord, en Australie et en Nouvelle Zélande etc. En
ce qui concerne ’Europe, différentes découvertes furent réalisées en Géorgie, en
France, au Portugal, en Ligurie, et en Italiel. Ces témoignages nous aident a
comprendre que, trés tot, les mollusques ont été reconnus comme un aliment

nourrissant par de nombreuses populations. On en trouve non seulement le long

1 Carlo Piersanti, I molluschi e le conchiglie, Ulrico Hoepli, Milano, 1926, p. 120.
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des cotes, mais aussi au voisinage des rivieres et des lacs? Actuellement, on a
répertorié vingt-trois especes différentes de mollusques — quatorze bivalves et neuf
gastéropodes? — parmi ceux qui formaient ces tas de détritus datant de la
préhistoire. A Pintérieur, on a également retrouvé des instruments en pierre, des
ossements d’animaux et d’oiseaux, des restes de poissons et aussi de nombreuses
coquilles de Mytilus edulis, & Ostrea edulis, de Cardium edule et de Littorina littorea*.

De méme que les groupes humains spécialisés dans les activité de chasse et
de cueillette ont développé des techniques d’élevage et de culture des sols, ceux qui
pratiquaient la récolte des mollusques ont cherché a en maitriser la croissance, en
les fixant dans des endroits adaptés a leur développement, a I’abri des prédateurs et
des compétiteurs naturels.

Ainsi, nous assistons au passage :

« d’un approvisionnement aléatoire, basé¢ sur la récolte de produits naturels
comestibles, a une exploitation contrélée du cycle de production de la ressource,
permettant des rendements nettement supérieurs et moins soumis aux aléas.

/« dalla aleatorieta insita pur sempre in un approvvigionamento alimentare basato sulla
raccolta in natura, alle maggiori rese e garanzie derivanti dal controllo sul ciclo produttivo della
risorsa Sfruttata »°.

Sur la base de sources littéraires et archéologiques, 'historienne de la mer
Ruthy Gertwagen affirme que Pexploitation commerciale des ressources marines
est attestée pendant I’Epoque Hellénistique et I’Epoque Romaine, sur une période

qui s’étend du Ve siecle av. J.-C. au IVe siecle ap. ].-C% Nous connaissons des

2 Ibidem.

3 B. Grimaldi, M. Pellizzato, Cenni storici sull’allevamento dei molluschi bivalvi nella Regione 1 eneto, dans
Tapes philippinarum. Biologia e sperimentazione, E.S.A.V. — Regione Veneto, Treviso, 1990, p. 13.

4 Carlo Piersanti, I molluschi e le conchiglie, p. 120, op. cit.

> B. Grimaldi, M. Pellizzato, Cenni storici sull’allevamento dei molluschi bivalyi nella Regione 1 eneto, dans
Tapes philippinarum. Biologia e sperimentazione, p. 13, op. cit.

¢ R. Gertwagen, S. Raicevich, O. Giovanardi et al., I/ mare com’era. Le interazioni tra nomo e ambiente nel
Mediterraneo dall’epoca Romana al XIX secolo: una visione storica ed ecologica delle attivita di pesca, Atti del 11
Workshop Internazionale HMAP del Mediterraneo e Mar Nero, Chioggia, 2006.
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exemples célebres remontant a cette période, c’est-a-dire les ostréicultures de la
Grece classique et de 'époque romaine, tout comme celles, plus anciennes bien
que moins connues, du Japon. Pline en offre un témoignage détaillé, puisqu’il
rapporte qu’ entre le II¢ et le I¢ siecle av. J.-C., Sergio Aurato avait déja lancé un
systeme de bassins d’élevage d’huitres destinés a la consommation de la noblesse
romaine, dans le lac de Fusaro, a Naples’. Allodi, quant a lui, nous apprend qu’un
peu plus tard, pendant I’époque romaine tardive et au Moyen Age, Postréiculture
s’est aussi développée a Tarente®.

Les témoignages les plus anciens concernant ’élevage des moules font
référence a la France - a la Baie d’Aiguillon précisément-, ils remontent au XIII¢
siecle (le sujet sera traité en détail dans la deuxieme partie de ce travail, consacrée a
la mytiliculture en France, en particulier en Bretagne). De nombreux documents —
iconographiques entre autres- prouvent que, des la période moderne, la récolte des
moules mais aussi une forme d’élevage primitif ont commencé a se répandre en
Europe en particulier dans les pays du nord.?. Au Danemark, par exemple, on
avait ’habitude de placer des branches dans ’eau, que 'on amarrait a des roches et
que 'on venait retirer apres plusieurs mois, une fois qu’elles étaient recouvertes de
coquillages noirs. Toujours en Europe du nord, les moules ont été utilisées comme
appat dans différents types de péche. Il ne semble pas cependant que ces

techniques aient gagné I’Adriatique septentrionale.

7 Carlo Piersanti, I molluschi e le conchiglie, p. 123, op. cit.
8 Rodolfo Allodi, L ostricoltura e la mitilicoltura in Francia, Tipografia Caprin, Trieste, 1890.
? Riccardo d’Erco Cavaliere, Sulla coltura dei pidocchi, Tipografia del Lloyd Austriaco, Trieste, 1863.
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Figure 1. La méthode danoise d’élevage des moules, documentée par d'Erco

Plus récemment, aux XIX et XXe¢ siecles en Italie, de nombreuses tentatives
ont été faites pour développer I’élevage des huitres (tres rentable), a La Spezia et a
Trieste notamment, mais sans grand résultat. L.a mytiliculture en revanche, s’est
assez bien implantée dans ces régions, de méme que dans le sud du pays, c’est du
moins ce quaffirme Allodi selon lequel certains documents révelent que, des le
XVIIIe siecle, on pratiquait déja I’élevage de moules dans le Mar Piccolo de
Taranto 17,

C’est I'un des plus anciens témoignages attestant de la présence d’élevages de
mollusques sur le territoire italien, quoique 'on en ai aussi repéré la trace a Venise
du temps du gouvernement de la Serenissima, époque durant laquelle I’élevage se
faisait dans les bassins de I’Arsenal (nous y reviendrons dans le prochain
paragraphe). Par ailleurs, au XIX¢ si¢cle et a partir de Tarente ou elle était d’abord
apparue comme nous venons de le dire, la mytiliculture a progressivement gagné

Naples, Gaeta, le lac Granzirri (Messina), celui de Varano (Foggia) et Olbiall.

10 Giuseppe Prioli, Asperti storici dell acquacoltura: la molluschicoltura, p. 3, article inédit.

1 Attilio Cerruti, Molluschicoltura, dans « La pesca nei mari e nelle acque interne d’Italia. Notiziario
tecnico e legislativo e repertorio dell’industria e del commercio dei prodotti pescherecci », Ministero
dell’agricoltura e delle Foreste, Roma, vol. II, anno X, 1931, pp. 365 - 391.
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Pendant longtemps en Europe, la culture des moules est restée trés liée a
celle des huitres. Mais contrairement a celle-ci, elle semble avoir surtout été
destinée a nourrir les catégories les plus défavorisées. Ceci dit, méme si a la fin du
XVIIIe siecle on se représentait les moules comme des mollusques de second
ordre — c’est toujours en partie le cas -, certains, c’est notamment le cas du
naturaliste francais George Buffon d’Aubenton, en reconnaissaient 'importance.

Ce dernier écrivait:

« Les moules, étant apres les Huitres, les bivalves les plus utiles anx hommes présentent un

intérét particulier en tant qu'aliment et méritent de fixer notre attention »2.

Figure 2. Les mangeurs de moules, attribué¢ a Pedro Nufez de Villavicencio
dans la premiére moitié du XVIIe siecle (gardé au Louvre)

12 George Buffon d’Aubenton, Histoire Naturelle, générale et particuliere des mollusques, animaux sans
vertebres et sang blanc, Imprimerie de F. Dufart, Paris, 1799-1801, vol. VI, p. 262.
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3.2 La mytiliculture a Venise dans ’époque contemporaine

S’agissant du territoire de Venise, les premiers a faire état de la
consommation de moules et de la présence d’¢élevage furent les naturalistes Stefano
Chierighin (1745-1820) et Giuseppe Olivi (1760-1795), de Chioggia.

Le premier, Chiereghin, est auteur de Descrigione de ‘Pesci, un traité compilé
entre 1778 et 1818 et dont le manuscrit est aujourd’hui conservé a la Bibliotheque
Nationale Marciana de Venise tout comme les belles planches illustrées qui
I'accompagnent!3.

L’une des particularités de I'ceuvre réside dans ’habitude de Chiereghin de
relater souvent non seulement la description des sujets étudiés et de ses
expérimentations, mais aussi les informations recueillies aupres des pécheurs de
Iépoque. II s’agit de renseignements extrémement précieux relatifs aux
connaissances et aux croyances des pécheurs de Chioggia sur les différentes
especes.

Dans Particle Mytilus, 'un des premiers témoignages de consommation et

d’élevage de moules dans la lagune, Chiereghin écrit :

[...] Je peux aussi affirmer que généralement toutes les especes de ce genre,
qui atteignent des bonnes dimensions, sont péchées de manicre indistincte, soit
pour étre mangées tout de suite, soit pour étre conservées, dans des endroits
tranquilles de notre Lagune, pour les laisser grandir et grossir, pour les pécher
quand on veut et en tirer un profit supérieur. Néanmoins les produits de la péche
dans les eaux de ’Arsenal de Venise, qui sont trés bonnes par rapport a toutes les
autres localités, sont tout de suite vendus dans les villages voisins, a un prix
presque arbitraire puisque ces produits sont tres recherchés par les amateurs de
bon golUt»/ « [...] posso quivi anco generalmente asserire, che tutte le specie di questo genere,
che fra noi giungono ad wuna competente grandezza vengono indistintamente pescate o per

13 Stefano Chiereghin, Descrigione de’ Pesci, de’ Crostacei, ¢ de’ Testacei che abitano le Lagune ed il Golfo
Veneto, manuscrit déposé a la bibliotheque Marciana, Venise, voll. III, 1778-1818. Réimpression
éditée par Cinzio Gibin, Canova, Verona, 2001. L’ceuvre resta inédite jusqu’en 2001, puisque son
impression dans le passé avait été considérée trop onéreuse en raison des nombreuses planches
annexées a ouvrage. Elles avaient été dessinées par Chiereghin.
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mangiarle subito, o per conservarle in certe placide localita della nostra Laguna a crescere e
migliorare per riprenderle a piacere onde trarne maggior profitto. Ma le pescate nell'acque
dell’ Arsenale di Venezia, riuscendo a confronto di tutte le altre di qualsivoglia localita
buonissime, vengono esse subito trafficate nei circonvicini Paesi ad un p[rjexzo quasi arbitrario
per essere ricercatissime dagli amatori del buon gusto »'4.

Il s’agit du premier témoignage — identifié avec certitude — de I’habitude,
qu’avaient les Vénitiens et ceux qui peuplaient les villages des alentours de la ville,
de consommer les moules. Comme nous le lisons ici, la récolte des moules était un
événement commun parmi les pécheurs qui les gardaient dans des zones
particulicres, (il s’agit certainement de ce que 'on appelle aujourd’hui les « vallées
de péche », qualifiées ici de « placides ») en attendant la croissance des mollusques
pour pouvoir les vendre a meilleur prix. Cependant, 'aspect qui attire plus notre
attention est la référence aux moules de grande qualité qui grandissaient dans les
caux de ’Arsenal. Ces remarques doivent attirer notre attention car nous verrons
que de nombreux documents postérieurs aux travaux de Chiereghin insistent
¢galement sur cette sur cette spécificité des moules qui grandissaient dans
I’Arsenal, dont on aime rappeler combien elles étaient bonnes et savoureuses. Le
témoignage du naturaliste nous permet d’affirmer avec certitude que les pécheurs
ramassaient alors déja des moules pour satisfaire les palais raffinés des gourmets de
I’époque, et que les poissonniers qui les leur vendaient engrangeaient d’importants

profits. Ainsi, nous lisons, a la page 334 :

« Ceci, parmi nous, amateurs du bon gout, est connu pour sa saveur
délicieuse, méme plus que ’Ostrea edulis. Nos pécheurs, en les ramassant, en tirent
un prix presque arbitraire, et les poissonniers les achétent pour la revendre, en
tirant un profit supérieur encore. [La moule] habite notre Golf [mer Adriatique]
tout comme notre Lagune, accrochée aux corps solides par le seul byssus»/ « 1
nostri- Pescatori prendendone traggono da essi un prexzo quasi arbitrario, ed i pescivendoli Ii
acquistano per rivenderlo traendone anco poscia un sommo vantaggio. Abita questo tanto il nostro
Golfo [mare Adriatico], che la nostra Laguna attaccato ai corpi solidi col solo bisso »'3.

14 Stefano Chiereghin, Descrizione de’ Pescz, p. 330 de la réimpression anastatique, gp. ¢it.

15 Stefano Chiereghin, Deserigione de’ Pesci, p. 334 de la réimpression anastatique, gp. ¢it.
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Les moules de l'Arsenal étaient les plus appréciées, on apprend dans le

paragraphe suivant qu’elles grandissaient sur le bois des chénes rouvre :

« Celles qui sont péchées dans le Golf, sont subordonnées a celles péchées
dans la Lagune dans certaines localités ou I’eau est plus tranquille, et encore mieux
que celles-ci sont [les moules] qui se tiennent accrochées aux Rouvres submergés
dans T’eau de I’Arsenal de Venise, ou elles [les eaux]| sont toujours placides et
calmes »/ « Quelli, che vengono pescati in Golfo, sono posposti a guelli pescati nella 1.aguna in
certe localita ove l'acqua trovasi per lo pin tranguilla, e sopra questi puranco sono migliori quells,
che stansi attaccati ai Roveri sommersi nell'acqua dell’ Arsenal di 1 enezia, ovve son esse sempre
Pplacide, e chette »1°.

En 1792, dans sa Zoologica Adriatica, Giuseppe Olivi fait référence a la
coutume des pécheurs de Chioggia, (région dont il était lui-méme originaire) de
ramasser des moules pour les déposer sur les fonds vaseux des vallées de péche en

attendant qu’elles engraissent :

«Si on la transporte dans les fonds boueux des lagunes, elle grandisse
prodigieusement, et [’exemplaire| vivant devient gras, charnu, et plus savoureux
comme les huitres » /« Se 57 trasporti nei fondi fangosi delle lagune, cresce prodigiosamente, e
il vivente diviene pingue, carnoso, e come le Ostriche pin saporito »\7.

Suite a quoi nous retrouvons les « moules de ’Arsenal » :

« Ce phénomene [de 'embonpoint] [...] se vérifie dans certains sites fermés
de nos lagunes qui font 'objet des activités de péche, vulgairement appelés vallées
de péche, et plus qu’ailleurs dans les eaux renfermées de ’Arsenal de Venise, ou
cette moule est enlevée pour [étre] servie sur les tables somptueuses » / « Questo
fenomeno [della pinguedine]... si verifica in alcuno dei siti chiusi nelle nostre lagune ad oggetto di
pescagione, volgarmente detti 1 alli peschereccie, e pin che altrove nelle acque racchiuse
nell’Arsenale di 1enezia, donde questo Mitolo si trae per servire alle tavole sontuose »'8.

16 Ibidem.
17 Olivi Giuseppe, Zoologia Adriatica, T & G Edizioni, Conselve (Pd), 1995, réimpression

anastatique de P'original de 1792, p. 126.
18 [biden.
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La réputation de I’élevage de ’Arsenal était telle qu'a I’époque, selon Olivi, la
langue vernaculaire avait retenu l'expression « poux de I'Arsenal » (Peochio delle’
Arsenale) pour parler des moules. En 1847, D. Nardo a participé a I’élaboration du
deuxieme volume de Tencyclopédie « Venezia e le sue lagune». Dans un
paragraphe consacré a la faune marine, et plus particulicrement a la classe classe de

conchifier: 11 mentionne lui aussi le fameux peochio :

« I’animal dont la réputation n’est plus a faire et qui, chaque saison, refait
son apparition sur les tables des plus fortunés: le fameux peochio (Mytilus aedulis, 1..),
qui atteint de belles dimensions et que I'on fait croitre dans certaines vallées en
immergeant des morceaux de bois sur lesquels il se fixe avec son byssus, est semé
quand il est jeune. Ceux qui sont élevés dans notre Arsenal sont réputés pour étre
leur saveur c’est pourquoi ce sont les plus demandés.

[« Tiensi pero in somma riputazione in ogni stagione e s'imbandisce nelle mense de’ ricchi
2l cosi detto peochio (Mytilus aedulss, 1..), il quale cresce a belle dimensiont, e coltivasi in alcune
valli attaccato al legname, che a bella posta s'immerge, e sopra il quale col suo bisso si fissa,
seminandosi nella sua prima eta. Stimansi pin saporiti quegli educati nel nostro Arsenale, e
percio dimandasi pin di frequente peochi de I’Arsenal ».

Ce bref passage nous permet de tirer plusieurs renseignements. Il s’agit d’une
confirmation supplémentaire du fait que les moules étaient non seulement
consommées mais aussi élevées grace a des supports en bois installés dans les eaux
des vallées lagunaires et sur lesquels on cherchait a les fixer en attendant qu’elles
grossissent pour la vente, comme cela apparaissait clairement dans les témoignages
de Chiereghin et Olivi. Une fois de plus, on fait référence aux moules qui
grandissaient dans les bassins de I’Arsenal, et qui étaient trés renommées et
recherchées a I’époque.

La lecture de ces textes nous permet de repérer une particularité : alors que
dans toute ’'Europe ce mollusque est considéré un aliment typique des gens

pauvres, puisque les classes les plus riches semblaient apprécier plus les huitres. A

Venise, il est décrit comme un aliment noble, trés apprécié par les gens riches et les

19 D. Nardo, Fauna marina, dans « Venezia e le sue lagune », Venezia, L.R. Privil. Stabilimento
Antonelli, Venezia, 1847, p. 140.
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fins gourmets qui en quelque sorte, se réserveraient le privilege de ces « moules de

I’Arsenal ».

Figure 3. Les mangeurs d'huitres de Luis Leopold Boilly (1825)

On rencontre encore ce Peochio de I'"Arsenal dans le Dizionario del dialetto
veneziano, de Giuseppe Boerio, édité a Venise en 1856. Nous citons T'article qui lui

est consactré :

«Terme des pécheurs [...] Son animal a une saveur délicieuse et recherchée,
et on en trouve en grande quantité dans les eaux de notre Arsenal, duquel il a tiré
sa dénomination vernaculaire » /« Termine de” pescatori ... 1] suo animale ¢ di squisito
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sapore e ricercato, e trovasene in quantita dentro le acque del nostro Arsenale, dal che trasse il
nome vernacolo »V.

Les informations concernant les méthodes d’élevage employées dans
I’Arsenal restent pauvres et fragmentaires. Dans ces documents en effet, il s’agit
visiblement surtout d’insister sur la reconnaissance unanime de la qualité des
moules, qualité jugée exceptionnelle si 'on en croit ce qui est écrit.

Pour tirer quelques données d’ordre pratique, il faut attendre en 1863, date
de la publication des manuels sur la culture des huitres et des moules Riccardo
d’Erco, ou le Conseiller Maritime de Trieste cite a son tour le renom des moules
élevées dans I’Arsenal.

D’Erco nous fournit la toute premicre description des méthodes et de
I’équipement employés, elle est donnée dans les premicres pages de Sulla coltura
delle ostriche, un texte ou la récolte des mollusques de ’Arsenal est cité en exemple
d’un systeme qui, selon lauteur, mériterait d’étre adopté dans d’autres régions

d’Italie. En effet, nous lisons :

«[...] on imiterait, de cette manicre, ce qui fait depuis longtemps dans 'un
des bassins de l'arsenal de Venise le gardien qui y éleve artificiellement des poux,
grice A un processus analogue »/ « [...] si imiterebbe in questo modo cio che fa da lungo
tempo in un dei bacini dell’arsenale di V'enezia il gnardiano che vi alleva artificialmente dei
pedocchi, mediante un processo analogo »*'.

Dans une petite note de bas de page nous apprenons que, pendant la

domination autrichienne :

« Par mesure de précaution, lexercice de cette industrie a cessé dans
U'Arsenaly/ « Per riguardi di sevizio nell’ Arsenale ha cessato lesercizio di questa industria »*2.

20 G. Boertio, Dizionario del dialetto veneziano, Cecchini Editore, Venezia, 1856, p. 490 e 491.
Réimpression anastatique de Giunti, Firenze, 1993.

2l Riccardo d’Erco Cavaliere, Sulla coltura delle ostriche, Deuxiéme Opuscule, Tipografia
Herrmanstorfer, Trieste, 1863, p. 16 ¢ 17.

22 Ibidem. Malheureusement l'archive de 1'Arsenal de Venise n'existe plus. Tous les documents ont
été mis au pilon pour la Croix Rouge Italienne lors de la fermeture, en 1982, de l'établissement
Lavori Arsenalizi della Marina Militare. Cette information m'a été donnée par le Commandant de la
Marine Guglielmo Zanelli.
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On apprend donc qu’a I’époque de la rédaction de ce manuel, Pactivité était
suspendue. Quelques pages plus loin, en faisant référence a des radeaux flottants
sur lesquels les pedocchi étaient élevés, le texte mentionne aussi des informations

d’ordre technique :

«[Le radeau est formé] par un double carré constitué de petites poutres
auxquelles on unissait, a 'aide de crochets [donc amovibles], des tables chargées de
poux, verticalement et horizontalement, selon la nécessité. Les tables horizontales,
qui étaient ont été immergées sous 15 a 20 cm d’eau , recoivent les semences
[naissain] des poux, qui s’y accrochent, ce qui permet donc de suspendre les
mémes tables en position verticale » /« [la zattera consiste] in un doppio quadro formato
di travetti ai quali si uniscono per me30 di ganci [percio rimovibilil, sia verticalmente, sia
orizzontalmente, secondo il bisogno, delle tavole cariche di pedocchi. 1e tavole orizzontali,
immerse da 15 a 20 centimetri, ricevono le sementi dei Pedocchi, che vi si attaccano, cio che
permette in allora di sospendere le tavole medesime in direzione verticale »*3.

Ce passage nous fait découvrir un systeme ingénieux et pratique, basé sur un
dispositif de crochets auxquels on pouvait suspendre ou enlever les supports sur

lesquels se fixaient les moules

23 Lbidem.
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Figure 4. Le radeau en usage a P’Arsenal pour I’¢levage des moules, décrit par
d’Erco

L’année de la publication de ces manuels — entre 1863 et 1864 — on essaya,
avec la collaboration de d’Erco, de rétablir I’élevage florissant d’autrefois, en
adoptant le systeme utilisé dans Arsenal. On équipa donc un radeau en bois qui
fut amarré pres de I'lle de Poveglia (dans le bassin central de la lagune) mais sans
succes. On décida donc de déplacer le radeau dans les eaux intérieures de ’Arsenal,
dans Tespoir que ce site se révelerait plus propice a la croissance des moules?*.
Malheureusement, ici encore, les résultats ne furent pas a la hauteur des
espérances, probablement parce que les savoir-faire et connaissances nécessaires a
la réussite de I'entreprise faisaient défaut, n’ayant pas été transmis (nous avons déja
vu dans le chapitre précédent la valeur jouée par ces savoirs dans la bonne réussite
de I'exploitation des ressources d’un milieu déterming).

Cette expérimentation nous permet quand méme d’en tirer des informations
a Pégard de la construction de cet élevage flottant original. Grace a une planche en
couleur datée de 1864, gardée dans la Bibliotheque du Musée Civique d’Histoire

Naturelle de Venise, nous pouvons obtenir les dimensions des radeaux

24 Michele Pellizzato (éditeur), Venezia e la sua laguna, dans Pesci molluschi e crostacei della laguna di
Venezia. Risorse ittiche e ambiente lagnnare tra storia e innovazione, Cicero Editore, Venezia, 1990, p.141.
Malheureusement certains documents originaux cités dans le livte ne sont plus retrouvables.
Néanmoins les données ont été confirmées par Pellizzato, sur la base des notes rédigées pendant
notre entretien.
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reconstruits?. Cette structure flottante mesurait 30 pieds de Vienne de longueur et
10 de largeur?. Elle était fixée a 'aide de quatre poteaux, enfoncés sur le fond
grace a un systeme ingénieux qui permettait au radeau de rouler le long de ces
derniers, en fonction du cours des marées. Des poutres en bois de sapin (longues
de 10 pieds pour une largeur de 12 a 14 pouces et 2 pouces d’épaisseur) servaient a
soutenir de longs poteaux cylindriques de 10 pouces de diametre, fixés
perpendiculairement pour former une grande grille. Les petites tables amovibles en
bois de rouvre étaient accrochées a cette structure. Elles mesuraient entre 3 et 6
pouces de hauteur, 9 pouces de largeur et 1 d’épaisseur. Certaines étaient utilisées
pour capturer le naissain. En outre, les tables étaient toujours suspendues a au
moins 30 cm du fond pour éviter qu’elles n’entrent en contact avec des fonds
peuplés par des prédateurs en période de basse mer?’. Afin d’affaiblir 'action des
vagues, des tables brise-lames furent ingénieusement placées sur les deux cOtés
extérieurs (ceux-ci étant plus courts). Les moules « semées» sur ces supports
étaient placées, initialement, a fleur d’eau. Elles s’y fixaient grace a leur byssus, puis
on tournait la petite table afin de répéter la méme opération de l'autre coté. Une
fois les deux cotés remplis, les moules étaient immergées perpendiculairement et

achevaient ainst leur croissance?s.

% Une belle reproduction en couleur de la planche originale est conservée au Musée d’Histoire
Naturelle. Nous la retrouvons dans Pellizzato, VVenezia e la sua laguna, p.15, op. cit.

20 Un pied de Vienne correspond a 32 cm environ, et un pouce a 2,2 cm environ. 1 Schuhe (pied)
correspond a 0,3161 m et il se divise a son tour en 12 pouces ; 1 Zoll (pouce) se divise en 12 lignes
et 1 Linie (ligne) se divise en points (Punkte). Définitions tirées du site
www.misurenellombardoveneto.it, consulté le 24 novembre 2012.

27 Michele Pellizzato, Venezia e la sua laguna, p. 15 e 16, op. cit.
28 Tbidem.

142



-y ’*ﬁ: 'i' “ Io . ‘h‘ ’;I ',

b e - ! L

Figure 5. La planche qui montre la méthode d’élevage des moules sur le radeau
flottant (conservée aux Archives du Musée d’Histoire Naturelle de Venise)

Durant ces années, on portait une tres grande attention a ces mollusques
dont Délevage était censé pouvoir permettre aux pécheurs d’augmenter leurs
revenus (sachant qu’ils étaient trés pauvres a I’époque), mais aussi de fournir une
nourriture abondante et bon marché pour les classes populaires.

On espérait donc voir progresser une activité prometteuse pour le
développement des communautés locales, a linstar de ce qui s’était passé en
France dans les villages de la Baie d’Aiguillon. L’Italie, en effet, est trés attentive a
Pexpérience de la France, dont les élevages de moules sont tres réputés.

A ce propos, un passage de I'article cité ci-dessous, publié¢ dans la Gazette de

Venise en 1863 par R. Molin, est tres éloquent :

«[...] eten outre cette industrie c’est la vraie industrie des pauvres »/ « /... Je
¢i0 tanto pin che quest industria ¢ la vera industria del povero »%.

Afin de faire comprendre la valeur sociale du développement de la

mytiliculture, Molin ajoute que dans la Baie d’Aiguillon, en France, la culture des

2 R. Molin, Rapporto sulla coltivazione delle ostriche e dei mitili nella porzione media e inferiore della lagnna di
Venezia, dans la « Gazzetta di Venezia », 5 gennaio 1865.
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moules sur bouchots permet de nourrir 3000 personnes environ, c’est-a-dire les
habitants des communautés d’Esnandes, de Charron et de Marsilly. Par
conséquent, il recommande de multiplier les tentatives d’implantation d’élevages

dans la lagune de Venise. Il suggere :

«[...] Tostréiculture dans les vallées ne peut plus étre rétablie [a cause des
phénomenes d’enfouissement|, mais [il serait possible] de transformer ces vallées
en parcs a moules [...] mais on pourrait les changer en bouchots, c’est-a-dire en
parcs a moules, Ces animaux sont moins précieux que les huitres mais pourraient
s’y substituer sur les marchés pendant les mois durant lesquels la péche des huitres
est interdite. Nous retrouvons en effet dans la lagune inférieure et dans les vallées
de la lagune moyenne, les mémes conditions que dans la Baie d’Aiguillon: un
mélange d’eaux douces et d’eaux salées, si propice au développement des moules
[...]» [« [...] Lostreicoltura nelle valli non puo pin venir riabilitata [a causa di fenomeni di
interramento], ma che queste valli possono venir trammutate in parchi di mitili ... ma potremmo
tramutarle in bouchots, vale a dire in parchi di mitili che sono animali non meno preziosi delle
ostriche perché le sostituiscono nella pubblica economia durante i mesi, nei quali deve restar
proibita la pesca di queste. E infatti: le stesse fisiche condizioni che si incontrano nella laguna
inferiore e nelle valli della media, si riservano anche nella Baia d’Aiguillon: acqua mista tanto

propizia ai mitili]. .. ]».

Cet article révele admiration que suscitaient les résultats obtenus par les
Francais en maticre d’élevage de mollusques, succes attribués a des compétences
remarquables, a la maitrise de méthodes que les Italiens auraient bien voulu imiter
en les appliquant au territoire vénitien.

Molin identifie aussi les localités de la lagune qui ressemblent a celle de la
Baie d’Aiguillon, ou il serait donc relativement facile de créer des parcs a bouchots.

Motivé par un grand enthousiasme a I’égard de cette activité, il écrit :

«Si jexamine cette question sous tous les angles, je suis obligé de
recommander non seulement que 'on remplace la culture des huitres par celle des
moules dans les vallées, mais qu'on étende aussi ce type de culture a d’autres
endroits de la lagune comme par exemple cet immense triangle des Fondoni qui
s’étend depuis San Giorgio in Alga jusqu’a Sant’Angelo della polvere jusqu’a
Poveglia, circonscrit par les canaux de Cortorta, Frigantorsi, Poveglia, Stortole,
Rozza et Fasiol » /« Da qualunque punto di vista io i faccia ad esaminare questa questione,

30 Tbiden.
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sono costretto a raccomandare la coltura dei mitili non solo come sostituzione a quella delle
ostriche nelle vallz, ma ben anco che venga estesa in una scala pin grande anche in altri punti della
laguna come per esempio a guell’immenso triangolo dei Fondoni che si estende da S. Giorgio in
Alga a S. Angelo della polvere fino a Poveglia, circoscritto dai canali di Contorta, Frigantorsi,
Poveglia, Stortole, Rozza e Fasiol]. .. ».

Dans la conclusion de son article Molin s’interroge sur les raisons qui
empéchent sa proposition - a savoir d’expérimenter I’élevage de moules en
s’appuyant sur le mod¢le francais - d’étre accueillie et suivie d’effets. Il suggere que
ces réticences pourraient ¢tre dues a la crainte que linstallation de nombreux
poteaux dans des zones marécageuses ne risque d’accélérer le phénomene
d’enfouissement auquel on preétait alors beaucoup d’attention.

Dans un autre passage, il fournit aussi des données intéressantes sur la
production et les frais de vente des moules en France. Encore une fois, il les

compare avec la situation vénitienne :

«[...] Dans la Baie d’Aiguillon, on éleve des moules ramassées aux alentours
et grace aux méthodes enseignées par Walton on parvient a produire annuellement
pres de trente-sept millions de kilogrammes, lesquels, vendus au prix d’un sou et
demi le kilogramme, garantissent un profit remarquable de presque un demi
million de fiorini par an, assurant la subsistance de trois communes entiéres. [Par
comparaison, a ’Arsenal on obtenait] quelques milliers de moules, qu’il fallait
vendre a environ un fiorino et demi le cents pour amortir les frais » /« /...] nella
Baia d’Aiguillon si nobilitano i mitili raccolti nei dintorni e colle pratiche insegnate da Walton si
producono annualmente circa trentasette milioni di chilogrammii, che venduti al prezzo di un soldo
e mezzo al chilogrammo danno la rendita vistosa di circa mezzo milione di annui fiorini e
producono 'agiatezza di tre Communi interi. [Invece nell’Arsenale si ottenevano|poche migliaia di
mitili, che si dovevano vendere a circa un fiorino e mezz0 il cento per ricavarne le spese »31.

Malgré la renommée de ses moules destinées a une clientele fortunée et
exigeante, I’élevage situé dans les bassins de ’Arsenal vénitien n’était peut-ctre pas
aussi rentable que l'on aurait souhaité, en raison, du moins si 'on se fie a ce

témoignage, de la faiblesse de sa production.

31 1bidem.
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Les suggestions de Molin n’ont pas été mises a I’épreuve dans la lagune et on
a continué a élever les moules — tout comme les huitres, les deux types de culture
étant étroitement liés — en suivant les indications du conseiller maritime de Trieste
Riccardo d’Erco. Grace a son rechange hydrique constant et a ses vastes zones
caractérisées par des fonds bas, la lagune de Venise ¢était a DIépoque
particulicrement adéquate pour les activités d’élevage, d’autant plus que ces
conditions géophysiques favorables limitaient les investissements nécessaires, ce
qui augmentait encore lattractivité économique de ce mode de culture.

Dans les Actes de [Ilnstitut Vénitien, qui datent de 1863-1864,
Giandomenico Nardo nous fournit un compte rendu assez détaillé des localités
choisies pour lancer des essais d’¢levage gérés personnellement par d’Erco. Ce
dernier y est décrit comme un bienfaiteur, un «infatigable promoteur» de la
culture des mollusques, non seulement dans la lagune de Venise, mais aussi dans

celle de Grado, a Trieste, et sur les cotes de la Dalmatie, ou il s’évertuait a :

«rendre plus fructueuse, chez nous aussi, une branche de I'industrie qui est
en train de se développer rapidement dans les autres nations» /[« rendere
maggiormente prosperoso anche fra noi un ramo d'industria che va estendendosi molto presso le
altre nazioni »2.

A cette époque les attentions majeures étaient réservées aux tentatives de
pratiquer ’élevage des huitres, une activité plus difficile a lancer que celle des
moules. Les attentes a I’égard de la nouvelle industrie étaient nombreuses, au point

que «la garde de ces parcs [était] confiée a un gardien spécial, aux frais du Trésor

32 Giandomenico Nardo, Informazioni sulle pratiche attivate e che si vanno attivando a cura del cav. d’Erco pel
migliore coltivamento delle Ostriche ¢ de’ Mitili nel VVeneto Estuario, dans « Atti dell’Istituto Veneto di
Scienze, Lettere ed Arti», 9 (3), Venezia, 1863 - 1864, p. 951.

Les références a l'intérét suscité par la mytiliculture dans les autres nations doivent étre attribuées
en particulier au Danemark, qui est en train de développer avec succes une grande propagande
parmi les pécheurs, dans le but de diffuser cette activité. Les bons résultats obtenus ont permis au
pays, tout comme a la France, d’étre pris en exemple par d’Erco, qui lui consacre toute la premiere
partie - La pesca dei Pidocchi in Danimarca — de son opuscule : Sulla coltura dei pidocchi, Tipografia del
Lloyd Austiaco, Trieste, 1863.
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public » /« la custodia di quei parchi ¢ affidata ad nn gnardiano apposito a spese erariali »3.
Afin de ne négliger aucun aspect important, on décida encore une fois de prendre
exemple sur la France, considérée comme la nation leader dans I’élevage de ces
mollusques. I’admiration et la confiance accordées a lexpérience et aux
compétences francaises étaient si grandes que méme d’Erco décida de convoquer
un expert francais dans la lagune, aux frais du Trésor public (malheureusement on
ne fait pas mention de la province francaise d’ou cet expert était originaire).

A ce propos, dans les Actes de 'Institut Vénitien est écrit :

«Le Tres-Haut Ministere de la Marine a permis de faire venir Pexpert
(parqueur) francais, aux frais du Trésor public, sous la direction duquell’année
passée, j’ordonnai la mise en activité de quatre parcs a Burano. La méme personne
est déja arrivée, et elle se trouve a Burano. Quand les autres parcs susmentionnés
commenceront a fonctionner, il vaudrait mieux en donner une annonce publique,
afin que ceux qui désirent s’en inspirer puissent s’y rendre pour connaitre la
méthode d’exécution du travail » / « L’Eccelso Ministero di Marina ha permesso che a
spese erariali possa farsi venire il perito (parquenr) francese, sotto la cui diregione feci nell’anno
passato attivare quattro parchi a Burano. 1] medesimo ¢ gia arrivato, e si trova ora a Burano.
Allorgnando si dara principio all'erezione degli altri snaccennati parchi, sarebbe bene di darne un
avviso pubblico, onde guelli che desiderassero di attivarne di simili potessero recarvisi per prendere
conoscenza del modo di esecuzione del lavoro »3*.

A page 954, nous retrouvons la liste détaillée des localités et des cultures
réalisées, comme déja rapporté par d’Erco :
Culture des monles
Burano. [y fais onvrir un parc (claire’®) pour la culture des moules a l'endroit on les
huitres étaient déja cultivées.
En outre des poteanxy furent installés et des griginole furent mis en place dans le méme

objectif. Le gardien susmentionné surveille anssi l'installation des noules.

3 Giandomenico Nardo, [nformazioni sulle pratiche attivate e che si vanno attivando a cura del cav. d’Erco pel
migliore coltivamento delle Ostriche e de’ Mitili nel V'eneto Estuario, p. 952, op. cit.

34 Ihidem.

35 Une claire est un bassin creusé dans le chalon, terre argileuse, dans lequel les huitres sont déposées
en vue de laffinage. En Pascale Legué Dupont, La moisson des marins-paysans, Editions de la Maison
des sciences de ’homme — Institut National de la Recherche Agronomique, Paris, 2004, p. 284.
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Murano. La méme chose fut réalisée a Murano, a exception de ['érection du pare. Le
preéside de la pirogue des Impits amarré la, fut chargé de la surveillance par ordre de I'l. R.
Préfecture des Impats.

Pour donner tout de suite un développement majenr a cette culture la Députation
Communale a présenté une proposition.

Chioggia. Les installations de moules furent créées :

a) Dans la place d’amarrage [bassin d’ean on les bateanx sont mis a 'abri] de ce
bureau de porte et anpres de la maison cantonniere sanitaire S. Domenico, et comme modele;

b) Dans la vallée Millecamp.

Jai donné aussi des groupes de moules an gardien sanitaire a Calleri [anjour'dbui Port

Caleri, localité située sur le delta de la riviere Po, an sud de la lagune de 1 enise].

Arsenal de Venise. On continue la culture des moules sur denx: radeanx qui furent
installés a cet endroit, et on essayera de ['étendre.

Voici ce qu’ils me permirent de faire, les moyens et les temps dont je pus disposer.

Venise, le 23 mars 1864
Cav. D’Erco.

Encore une fois, a exception du radeau de I’Arsenal, (il y en aurait donc deux
et non un seul) aucune indication relative aux méthodes d’élevage adoptées pour
les moules n’est fournie, si ce n’est la référence a 'emploi de poteaux et griginole™.
En revanche, on patle de caire et de pares, des termes propres de Postréiculture.
Cela pourrait faire penser a une culture de moules calquée sur celle des huitres.
Néanmoins, vu I'absence de données certaines, on reste dans le champ des
hypotheses.

Cependant, le texte que nous avons rapporté souligne un intérét toujours

renouvelé pour les activités d’élevage, étant donné que l'on sort désormais de la

36 Boerio relate, a I'article grisiola qu’il s’agissait d’un « terme des pécheurs des vallées |[...] outl fait
de cannes palustres tressées » « Temmine de’ Pescatori valligiani ... Arnese fatto di cannncce palustri intessute ».
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lagune moyenne et inférieure, pour étendre les expérimentations au bassin
supérieur, qui comprend les iles de Murano et Burano.

Nous pouvons affirmer quau XIXe siecle I'intérét remarquable pour la
conchyliculture s’est diffusé un peu partout en Europe. La France qui était alors
considérée comme un exemple a suivre par les autres Etat ayant, en quelque sorte,
joué un role de précurseur. Entre 1853 et 1854 en effet, une dizaine d’année avant
les expérimentations vénitiennes, Jean-Jacques Coste, fut chargé par le
gouvernement frangais d’entreprendre un voyage dans le but d’étudier la possibilité
de propagation et d’acclimatation des coquillages en France et en Italie. Les
résultats de ce travail de recherche comparative ante litteram furent publiés a Paris
en 1855%7.

En Italie, ses études portaient sur Comaccio et le lac de Fusaro; en France sur
Marennes et sur la Baie d’Aiguillon. Il néglige complétement la lagune de Venise,
peu significative a ses yeux.

Apres les expérimentations de d’Erco, il faudra attendre plus d’une quinzaine
d’années pour trouver de nouveau des informations sur la situation de la
mytiliculture italienne. Dans un petit manuel publié en 1882, Istruzioni pratiche per

Lostricoltura e la mitilicoltura, Arturo Issel émet I’avis suivant:

«Méme si la moule commune est généralement considérée une nourriture
vulgaire, il n’est pas moins vrai que, préparée comme il convient, elle constitue un
plat assez délicat et savoureux, préféré par les fins gourmets a beaucoup d’autres
plats plus dispendieux. De toute fagon la moule permet de distribuer un aliment
bon marché, sain et nourrissant aux populations de notre littoral, et d’apporter une
contribution importante aux produits alimentaires de notre pays » / « Quantunque il
mitilo comune sia generalmente considerato un cibo volgare, non é men vero che, convenientemente
ammanito, esso costituisce una pietanza assai delicata e saporita, preferita dai buon gustai a
molte altre pin dispendiose. A ogni modo esso ¢ suscettibile di somministrare a buon prezzo un

37 Jean Jaques Marie Charles Cyprien Victor Coste, 1oyage d'exploration sur le littoral de la France et de
['ltalie : Rapport a M. Le Ministre de I'Agricolture, du Commerce et des Travanx publics sur le industruies de
Comacchio, du lac Fusaro, de Marennes, et de I'’Anse de Aiguillon, Imprimerie Imperiale, Paris, 1855.
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alimento sano e nutriente alle popolazioni del nostro littorale e di recare un contributo non lieve ai
prodotti alimentari del nostro paese »8.

On reconnait ici la représentation stéréotypée selon laquelle les moules,
nourriture vulgaire et bon marché, seraient surtout adaptées a l'alimentation des
classes populaires, si 'on exclue quelques rares connaisseurs.

L auteur décrit longuement les techniques de culture et le matériel utilisé dans
les zones d’élevage traditionnelles, parmi lesquelles il compte la Baie d’Aiguillon en
France et le Mar Piccolo en Italie. A aucun moment il ne fait état des
expérimentations vénitiennes, pourtant initiées des les années 1850.

Il faudra attendre encore onze ans pour qu’elles soient enfin évoquées, dans
un texte publié en 1893 et écrit par Davide Carazzi pour la Hoepli de Milan%.
Dans ce manuel pratique nous retrouvons aussi des indications portant sur les
centres ou l'on réalisait une véritable culture des moules, les villes italiennes de
Tarente et de La Spezia. L’auteur précise qu’il s’agit d’un aliment tres utilisé et
apprécié dans les Pouilles et a Naples, mais presque inconnu dans I'Italie centrale
et du nord ou, sauf dans le cas de La Spezia, il ne serait consommé qu’a Venise et a

Livourne. En outre nous lisons que :

« [...] dés le commencement de sa culture dans le golf de la Spezia, la
consommation a gagné Milan, Turin, Florence et Rome, quoique les quantités
demeurent limitées» / .../ da quando se ne comincio la coltivazione nel golfo della Spezia,
lo smercio si ¢ allargato a Milano, a Torino, a Genova, a Firenze ¢ a Roma, sebbene in quantita
non troppo rilevanti »*0.

Durant ces années, dans I’Etat italien nouvellement unifié, on voit apparaitre
d’i de migrati ¢ la diffusion d
importants mouvements de migration avec pour conséquence la diffusion des

styles de vie et des coutumes, alimentaires entre autres, depuis les communautés

3 Arturo Issel, Istrugioni pratiche per lostricoltura e la mitilicoltura, Ministero dell’agricoltura, Industria e
Commercio, Tipografia del R.I. Sordo-Muti, Genova, 1882, p. 209.

% Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicultnra, Manuali Hoepli, Milano, 1893. A P’époque Carazzi est le
concessionnaire, tout comme Albano, de la concession principale de La Spezia. Sa surface mesurait
4.000 metres carrés.

4 Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicnltura, p. 175, op. cit.
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de départ -situées principalement au sud - vers les villes du nord. Clest a ce
phénomene que nous pouvons attribuer la naissance d’un petit commerce de
mollusques — encore au niveau embryonnaire — dans les régions septentrionales.
Comme d’autres avant lui, Carazzi appelle de ses veeux la diffusion de la

mytiliculture sur les cotes de la péninsule. I écrit a ce propos :

« Cette industrie aussi pourrait étre étendue facilement sur nos cotes. Plus
résistantes aux causes de destruction, plus faciles a élever et a faire se reproduire
[que les huitres], les moules constitueraient un aliment bon marché, et donc
susceptible d’étre utilisé spécialement par les classes moins aisées » /« Anche guesta
industria potrebbe wvenire estesa facilmente sulle nostre coste. Pin resistenti alle cause di
distruzione, pin facili a riprodursi e ad allevarsi [rispetto alle ostriche], i mitili costituirebbero un
alimento a buon mercato, e quindi tale da servire specialmente alle classi meno abbienti »*1.

Les moules apparaissent une fois de plus comme I'aliment ordinaire des
classes les plus défavorisées. En effet, quelques pages plus loin, l'auteur qualifie la
moule d’«huitre du pauvre », une définition qui deviendra une sorte de slogan a
I’époque, et sera reprise dans un certain nombre de publications.

La mytiliculture est décrite comme une activité facile, qui non seulement
devrait permettre de nourrir les populations miséreuses, mais en plus de cela leur

fournir une occupation utile, exactement comme en France. De nouveau, cette

nation sert d’exemple:

« En France [la mytiliculture] s’est développée énormément et elle assure la
subsistance de milliers de personnes le long des cotes de 'Atantique» / « In

Francia ¢ sviluppata grandemente e da sostentamento a molte migliaia di persone lungo le coste
dell’ Atlantico »*2.

Le texte ne fournit aucune information concernant les élevages vénitiens, se
bornant a citer le nom communément donné aux moules par les populations, le

« pou de mer », pedcio de mar en italien.

41 Ihidem.

2 [bidem.
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Néanmoins, il ajoute a page 193, a Tarticle Nouvelles installations possibles, que
les cotes de la Vénétie figurent parmi les sites les plus appropriés pour 'installation
de nouveaux élevages. Cela laisse penser que la mytiliculture ne s’y est pas vraiment
développée, malgré les efforts de ses promoteurs et les espoirs qu’ils lui faisaient
porter depuis déja plusieurs dizaines d’années.

Le fait que dans le paragraphe appelé Commmerce des moules Venise soit indiquée
comme I'un des rares marchés septentrionaux ou ¢étaient distribuées les moules
provenant de Trieste (une ville qui n’appartient pas encore a I'Italie, puisqu’a
I’époque elle faisait encore partie de PEmpire austro-hongrois) fait aussi pencher
pour cette hypothese. Ce texte est particuliecrement intéressant, puisque pour la
premicre fois, on y découvre la description détaillée de la culture matérielle
spécifique a cette activité mais également des renseignements liés aux frais et aux
profits qu’elle générait a ’époque.

Ainsi, nous apprenons quen 1892, dans la péninsule italienne, 'un des
centres principaux pour I'élevage se situait dans le Mar Piccolo de Taranto, ou I'on
produisait annuellement plus de vingt mille quintaux de moules pour une
consommation exclusivement limitée aux régions du sud. Les mollusques étaient
destinés, plus particulicrement, a la région de Naples et aux zones limitrophes des
Pouilles. A I’époque, la marchandise était le plus souvent transportée dans des
wagons, par voie ferroviaire, mais on utilisait aussi des bateaux et des charrettes
pour les distances les plus courtes.

Carazzi explique que la surface marine destinée a Iélevage était de deux
millions de m?, subdivisés en onze différents viviers dans lesquels travaillaient dix a
vingt personnes. La redevance annuelle de cette surface était de 50 mille lires. En
outre, la société concessionnaire des espaces aquatiques compensait ses frais
d’exploitation en en sous-louant une partie aux ostréiculteurs présents sur place. Le
prix net de la vente était de 10 lires le quintal auquel il faut soustraire 3,60 lires de

trais de douane imposé par la Mairie pour les exportation et 0,60 lires lorsque le
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nettoyage du produit avait été demandé®. A la page 188, il présente une
¢évaluation :

« L. 5 pour quintal c’est le profit net réalisé sur les moules ; pour une quantité
minime de 20, 000 quintaux, le profit atteint les 100, 000 lires annuelles »/ « L. 5
per quintale il guadagno netto fatto sulle cozze, ¢ che per una quantita minima di 20,000
quintali si egnaglia a 1. 100,000 annue »*4.

Un peu plus loin, Carazzi dénonce P'existence, dans la ville de Naples, de
certains aigrefins qui achetaient a Tarente des grandes quantités de moules pour les
remettre ensuite dans la mer, dans un bassin abrité pres de Castel dell’Ovo. Ils
attendaient alors pour les revendre aux petits commergants locaux en demandant,
évidemment, un prix plus élevé.

En ce qui concerne La Spezia, la deuxieme localité ou I’élevage des moules
s’est développé, nous apprenons que la production, en 1892, s’est élevée a mille
deux cent quintaux, pour un prix de vente de 14 lires le quintal en moyenne
(production inférieure a celle de Tarente, tant pour le volume que pour le prix de
vente).

L’industrie des moules a La Spezia était alors pénalisée par le fait qu’a
I’époque, on ne consommait pas de moules dans le nord de I'Italie et qu’il n’existait
donc pas de marché pour écouler la production de ses élevages ; ainsi, presque
toutes les moules étaient envoyées a Naples par train. Il s’agit d’'une problématique
qui a été tres débattue par Carazzi, dans les pages de son livre. Il se plaint a

plusieurs reprises du fait que dans I'Italie du nord et du centre :

«avec la seule exception de Livourne ou ce produit est consommé, dans les
autres villes, quand j’ai commencé la culture, la vente était presque nulle » /« colla
sola eccezione di Livorno, dove se ne fa un certo consumo, nelle altre citta, quando io ho
incominciato la coltivazione, la vendita poteva dirsi nulla »*.

4 Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicnltura, p. 187, op. cit.
4 Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicultura, p. 188, op. cit.

4 Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicnltura, p. 191, op. cit.
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Nous n’apprenons pas beaucoup sur la production de Trieste, puisqu’elle est

décrite comme étant une :

« culture primitive, comme celle des huitres, en enfoncant des pieux autour
desquels on fixe les larves des moules ; aprés deux ans celles qui ont grandi
suffisamment sont détachées pour étre vendues » / « coltura primitiva, come quella delle
ostriche, piantando dei pali intorno ai quali si fissano le larve dei mitili; dopo un paio d'anni si
distaccano quelli che sono crescinti abbastanza per esser messi in vendita »*.

Cette méthode rappelle de pres celle employée au Danemark, ou 'on élevait
les moules en utilisant des branches d’arbre.

Les seules informations qui peuvent étre tirées des écrits de Carazzi
concernant Venise et le littoral sont relatives a la possibilité d’y développer cette
industrie, avec l'espoir de rencontrer le succés, en exploitant les avantages
géomorphologiques de ses fonds. Au passage, nous attirons l'attention sur le fait
que son texte, qui date de la fin du XIXe siecle, établit une comparaison entre les
moules et les étres humains que l'on retrouve dans le discours des éleveurs de la

Lagune actuelle?. A page 197 nous lisons :

«[...] sila température est trop élevée, elles sont plus délicates, elles se fixent
plus faiblement avec leur filament ; on dirait presque que la chaleur détermine chez
elles, comme chez nous, une prostration générale des forces» / «/...] se la
temperatura ¢ troppo elevata, essi sono pin delicati, stanno fissati pin debolmente coi loro
filaments; si direbbe guasi che il caldo determina su di essi come su di noi una prostrazione

generale di forze »*8.
Cependant, il s’agit de la seule analogie avec les données recueillies au cours
de nos interviews. Apres plus d’un siccle, dans deux aires géographiques distinctes,

nous rencontrons un deuxieéme point commun dans la perception de la moule

comme d’un étre assez délicat, dans les mois qui correspondent a [émission des produits

4 Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicnltura, p. 195 e 196, op. cit.
47 Nous invitons a réaliser une comparaison avec l'inteview de Vincenzo Busetto du 23 septembre
2010, citée dans la deuxiéme chapitre.

48 Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicnltura, p. 197, op. cit.
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sexuels, une période dans laquelle Carazzi aurait relevé, dans son élevage, une
grande mortalité*. Dans une interview réalisée a Chioggia, un jeune grossiste du

coin explique, a ce propos, que :

« Quand elles ont le lait elles sont plus faibles, plus délicates, ¢a oui, elles sont
exposées aux températures, au fait de les laisser hors de I’eau, ¢a ouli, elles sont plus
faibles » / « quando hanno il latte sono pin deboli, pin delicati, questo si, sono soggetti alle
temperature, al lasciarli fuori dall’acqua, questo si, sono pin deboli »°.

Pendant les deux années qui suivent la publication du livre de Carazzi nous
q
n’avons plus de nouvelles de 'avancement des expériences lagunaires concernant
I’élevage des moules. En 1895 on recommence a en patler, dans un rapport publié
dans la revue italienne d’océanographie, péche et aquaculture « Neptunia », de
g q
Iingénieur Bullo, intitulé Proposta per una esperienza di mitilicultura®'. Ne serait-ce
qu’en lisant le titre, ou 'on fait référence a une proposition, nous pouvons deviner
qu’il s’agit encore d’une phase d’expérimentation des techniques et de recherches
des sites les plus adaptés. En outre, nous ne retrouvons aucune référence aux
bl
essais réalisés précédemment par d’Erco. Ce rapport se focalise sur la requéte
envoyée au Ministere de la Guerre par la Société Régionale Vénitienne
d’Aquaculture (en octobre 1893), dans le but de lancer des inspections dans les
fossés de certains forts militaires de la Vénétie et de /les destiner a des expériences de
pisciculture. Bullo, Monsieur le Professeur Levi-Morenos —directeur du Comité — et
Monsieur le Docteur Voltolina, participerent a l'inspection du 27 décembre 1893.
>
En ce qui concerne la mytiliculture, I'attention de cette commission inspectrice
s’est arretée sur le fossé le plus externe du Fort Malghera, (aujourd’hui dénommé
Marghera), situé sur le rebord de la lagune moyenne. A cet endroit seraient
8 > g y

présentes les bonnes conditions de profondeur et de rechange hydrique, aptes au

49 Lbidem.
50 Interview avec Andrea Boscolo, le 23 octobre 2010.
>1 Bullo Giustiniano S. Cav., Proposte per un'esperienza di mitilicultura, dans « Neptunia. Rivista italiana

di oceanografia pesca ed acquicoltura », n° 1 - 2, gennaio 1895, pp. 5 - 7.
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démarrage de I’élevage des moules et des huitres, une activité qui suscitait de plus

en plus d’'intéréts. Dans le rapport en date du 15 janvier 1894, il est noté :

« Le canal extérieur du fort, qui est toujours en communication avec les eaux
lagunaires [...] a une section vaste, avec une profondeur qui mesure 1,5 m.
environ. Cette localité s’adapte a lostréiculture et plus spécialement a la
mytiliculture, les eaux douces étant loin des égouts non réglementés mais proches
des eaux matines » / « I/ canale esterno al forte, che ¢ sempre in libera comunicazione colle
acque lagunari ..., ha un'ampia sezione, con profondita toccante i m. 1,50 circa. Questa localita
si presenta opportuna per ['ostreicoltura ed in special modo alla mitilicoltura, essendo da qui
lontane le acque dolci di scoli indisciplinati, e pronte sempre le acque marine »52.

L’aménagement d’un parc a huitres, malgré aptitude du site, s’avere difficile
a réaliser en raison des frais d’installation trop élevés. Ainsi fut proposée la réalisation

d’un élevage de moules :

« Pour les moules (poux) la chose est bien plus facile [que pour les huitres], il
s’agit seulement d’y transporter certains individus a I’age de leur maturité sexuelle,
y mettre des collecteurs tres simples, c’est-a-dire des gros poteaux, alignés et
opportunément espacés, reliés par des cordes de Libano. En raison de la simplicité
de TI'installation je suggere a la Société Vénitienne d’Aquaculture de commencer a
Malghera, avec un parc a moules pour passer ensuite a la culture des huitres »
/ « Per i mitili (peoci) la cosa ¢ ben pin facile [rispetto alle ostriche], non si tratta che di
trasportarvi alcuni individui all'epoca della maturita sessuale, porre dei semplicissini collettor,
ci0e grossi pali a file opportunamente distanziati, e collegati i pali con corde di libano. Per la
semplicita appunto dell impianto suggerirei alla Societa 1 eneta d’Acquicultura di cominciare a
Malghera, con un parco a mitili, nella localita descritta, per poi passare col tempo alla coltura
delle ostriche »3.

52 Giustiniano S. Cav. Bullo, Propaste per un’esperienza di mitilicultura, p. 7, op. cit.

53 [biden.
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Figure 6. Le systéme des canaux qui entourent Fort Marghera

Le type d’élevage suggéré pour les moules apparait inspiré de la méthode de
Tarente, décrite dans le manuel de Carazzi. En effet, on parle de poteaux reliés par
des cordes de /ibano, c’est-a-dire ce qu’on réalisait dans le Mar Piccolo de Taranto.
Le libano, ou liban, comme il était appelé a Venise, selon Boerio indiquerait une
«sorte de corde ou cordage de carice (Carex elata) ou jonc qui se fait pour tirer les
filets. Terme des pecheurs » /« specie di corda o fune di carice o di giunco che si fa a uso di
tirare le reti. Termine de’ pescatori »>*. En conclusion le rapport indique que, a la fin du
XIXe siecle, les moules étaient encore considérées comme moins nobles des
huitres, une sorte d’expédient a utiliser la ou il n’était pas possible de lancer
I’élevage de ces dernicres. Elles sont supposées plus fortes et plus résistantes que
les précieuses huitres et donc moins exigeantes pour ce qui est des soins. Il va de
sol qu’étant un aliment relativement facile a produire, on continue a le destiner
essentiellement aux cantines des classes les plus populaires, par opposition aux
huitres, apanage des tables des nobles, fort cheres, plus délicates et dont les temps
d’¢élevage sont beaucoup plus longs.

Entre temps, la consommation des moules se répand peu a peu dans la ville.
A la fin du XIXe siécle, la Mairie de Venise décide de faire poser six plaques en

pierre sur lesquelles seraient inscrites «/les nouvelles mesures permettant la vente de

>4 Giuseppe Boetio, Dizionario del dialetto veneziano, Cecchini Editore, Venezia, 1856 (réimpression
anastatique de Giunti, Firenze, 1993), p. 369. Le carice est une plante herbacée caractérisée par des
feuilles longues et résistantes, appartenant a la famille des Cyperaceae.
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certaines espéces de poissons®>». Pour les moules, la taille minimale requise est fixée a 3
centimetres. Les six plaques sont réalisées entre 1890 et 1895 par la Société
Coopérative Scapellini, pour une somme de Lit. 50. Deux de ces plaques sont
posées a Rialto, dans le quartier de San Polo, une a la Bragora, et une a la Tana
dans le quartier de Castello, une cinquiéme a San Pantalon dans le quartier de
Dorsoduro et une sixieme a San Leonardo, dans le quartier de Cannaregio. Encore
aujourd’hui, il est possible de les admirer en se promenant dans la ville. Le fait que
les moules apparaissent parmi les especes répertoriées est bien un indice de la

progression de leur consommation.

Figure 7. Le projet de préparation des plaques avec les tailles minimales permises
pour la vente du poisson (source : Archives Municipales de Venise)

Le cas des huitres et des moules est un exemple typique de nourriture pergue,
au-dela de leur saveur, comme symbole social de distinction (un phénoméne qu’on

connait encore aujourd’hui, et non pas seulement en relation aux aliments).

*® Archives Municipales de Venise, 1890-94 (IV/7/4) enveloppe 2886-87.
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Pouvoir se permettre de préparer des tables avec une nourriture cheére — chere en
raison de sa rareté, que celle-ci soit absolue ou dépende de contraintes liées a la
production ou a I'approvisionnement — souligne 'appartenance et I'identification a
une classe sociale déterminée, mais peut aussi signaler I'aspiration a y entrer. Hier
comme aujourd’hui, ce mécanisme s’applique tres bien au cas des huitres et des
moules.

Le temps passe rapidement, sept ans se sont écoulés depuis la publication du
rapport de la revue Neptunia (ou l'on réclamait la création d’élevages a Fort
Malghera), et une cinquantaine d’années depuis les premicres allusions a une
intention d’expérimenter la culture des moules, en complément de celle des
huitres, dans la lagune de Venise.

Nous atteignons donc le début du nouveau siecle, quand, dans la revue
Neptunia de 1902, D. Levi-Morenos fournit finalement les résultats des essais
lancés dans la deuxieme moitié du si¢cle précédent. Son article intitulé Quali tentativi
Jfurono fatti per la coltivazione delle ostriche e dei mitili nella laguna 1 eneta®? ne mentionne
nul part le projet d’aménager des élevages a Fort Malghera, celui dont il était
question en 1895, et dans le cas hypothétique ou celui-ci a pu étre suivi d’effet, il
est impossible d’en connaitre les résultats. Il rapporte cependant, de manicre assez

laconique, les résultats des premicres expérimentations. Nous lisons en effet :

«Dans les actes de celui qui était a I’époque I'l. R., Institut Vénitien de
Sciences, Lettres et Arts, Série III tome 9, page 952, on trouve des renseignements
assez précis sur les tentatives faites par D’Erco en 1863 et 1864, dans R. Arsenal de
Venise, 2 Murano, a Burano, a Chioggia, dans la lagune de Caleri. Les installations
ne prirent pas pied ou furent abandonnées » / « Negli atti dell’allora 1. R. Istituto
Veneto di Scienzge Lettere ed Arti, Serie 111 tomo 9 pag. 952, Adunanza 22 aprile 1864,
trovasi una notigia abbastanza dettagliata sui tentativi fatti dal cav. D’Erco nel 1863 ¢ 1864

56 Davide Levi-Morenos, Questionario. Quali tentativi furono fatti per la coltivazione delle ostriche e dei mitili
nella Laguna Veneta?, dans « Neptunia. Rivista Italiana di Pesca ed Aquicultura marina-fluviale-
lacustre », année XVIII, n° 2, janvier 1902, pp. 23 et 24.
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nel R. Arsenale di VVenezia, a Murano, a Burano, a Chioggia, in laguna di Caleri. Gli
impianti non attecchirono o furono abbandonati »’.

Nous sommes donc porté a en conclure que malgré des conditions
tavorables et bien que l'on ait fait appel a l'expertise d’'un parqueur frangais,
convoqué tout spécialement a Venise, toutes les tentatives effectuées a I'époque
pour implanter des élevages de moules ont échoué. Malheureusement, aucun détail
ne nous est fourni sur les circonstances et les raisons qui ont donné lieu a cet
insucces. En continuant la lecture, nous apprenons que pendant « #7es longtenps on ne
fit plus d’autres [expérimentations] », c’est-a-dire qu’apres celles réalisées par d’Erco,
plus rien ne fut entrepris. Levi-Moreno fait cependant référence a une reprise des
tentatives dans la dernicre décennie du XIXe siecle, spécialement axée vers
Postréiculture’®. L’une des deux sociétés a s’ctre engagée dans 'aventure comptait
plusieurs capitalistes vénitiens de I’époque parmi ses actionnaires principaux : on
repere ainsi les noms de Gorin, du commandant Da Schio et d’'un avocat appelé
Baschiera. La deuxi¢me, en revanche, était gérée par un certain Eugenio Scarpa,
«qui fit des cultures sur le systetme de Tarente. Elle ne généra pas non plus de
bons résultats financiers et elle fut résiliée » / « che fece coltivazioni a sistema Tarantino,
ed anche questa non sorti buon esito finanziario e si sciolse »°. Une fois de plus, aucun
résultat ne fut obtenu.

Encore vingt-ans plus tard, en 1920, le commandant Emilio Ninni publie a
Vienne son Pesci molluschi crostacei nel vernacolo veneziano®, un petit précis lexical dans
lequel, ainsi que I'indique la préface de Cesare Musatti, il fait 'inventaire des termes

utilisés par les Vénitiens pour désigner les poissons, les crustacés et les mollusques

57 Davide Levi-Morenos, Questionario. Quali tentativi furono fatti per la coltivazione delle ostriche e dei mitili
nella Laguna 1 eneta?, p. 23, op. cit.

58 Lbidem.

5 D. Levi-Morenos, Questionario. Quali tentativi furono fatti per la coltivazione delle ostriche e dei mitili nella
Laguna Veneta?, p. 24, op. cit.

00 Emilio Ninni, Pescz, crostacei e molluschi nel vernacolo veneziano, Tipografia Romolo Pilla, Venezia,
1920. Réproduction photomécanique de I'édition imprimée a Venise : Canova, Treviso, 1999.
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dont ils se nourrissent. Selon les intentions de l'auteur, cet ouvrage devait intégrer
le travail de Boerio sur les noms des poissons®l.

Sa lecture est tres agréable car en plus d’associer aux noms vernaculaires leur
équivalent en langue italienne et le terme scientifique en usage a I'époque®?, Ninni a
pris soin d’y ajouter des informations sur les classifications établies par les
pécheurs, les facteurs saisonniers et les différentes techniques de péche, les
quantités péchées, les habitudes culinaires, parfois quelques anecdotes intéressantes
ainsi que quelques proverbes et dictons populaires tout aussi éclairants.

La liste établie par Ninni comprend de nombreuses especes de mollusques.
Pour ne citer que les especes les plus connues aujourd’hui®® nous donnerons
comme exemples ostrega, ’huitre, la bibarassa, la palourde (péchée en mer dans la
Haute Adriatique), le caparozzolo, ou palourde vénitienne. En ce qui concerne celle-
ci, il distingue le caparozzolo dal scorzo grosso - a 'écorce grosse - du  caparozzolo dal
scorzo sutil, a Técorce fine. Ce critere de différenciation, aujourd’hui négligé, était
encore utilisé i y a quelques années par les pécheurs les plus agés. En ce qui

concerne le caparozzolo dal scorgo grosso, il explique qu’il s’agit d’une :

«[...] espeéce tres appréciée, qui est mangée avec du riz [risotto de
caparozzoli]. La grande péche a lieu depuis septembre jusqu’a Noél » /« /...]
apprezzatissima specie, che vien mangiata col riso (risotto di caparozzoli). La grande pesca vien
da settembre a Natale ».

Quant au caparozzolo dal scorzo sutil :

ot Emilio Ninni, Pesc, crostacei ¢ molluschi nel vernacolo veneziano, p. 3 de la réproduction
photomécanique, gp. cit.
02 On fait référence aux classifications scientifiques « utilisées a ’époque » puisque dans le temps ces
dernicres ont décidemment changé, a la lumiere des nouvelles connaissances et découvertes.
ncore aujourd’hui nous assistons a des variations notables grice aux perfectionnements des études
Encor rd’hui n ist d riati tables gr rfecti ments des étud
de génétique. Ces analyses, en effet, ameénent parfois a déplacer certaines espéces dans des familles
différentes, ou elles permettent méme que certaines soient identifiées comme étant des especes a
part. En cas de doute, aujourd’hui on peut utiliser des tables de conversion des données fort
pratiques, consultables en ligne et tres utiles pour les chercheurs. Nous citons, par exemple :

www.marinespecies.org/mollusca/index.php.

63 Les dénominations scientifiques sont énumérées dans le glossaire de 'annexe.
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«[...] il habite dans les lieux boueux de la lagune a une profondeur de plus de
Y2 m [...] Elle est trés appréciée pour les risotti» [« |[...Jvive questa specie nei luoghi
fangosi della laguna anche ad una profondita di oltre mezz0 metro |[...] E molto apprezzata per

7 risotti »O4.

Il ne parle pas de moules. Nous ne les retrouvons mentionnées dans aucune
page du livre, comme si elles avaient disparues de la lagune en 1920. Nous attirons
cependant l'attention sur le fait que Ninni s’occupe presque exclusivement des
especes consommables, méme de celles qui ont une valeur commerciale infime.
Sur ces bases, on pourrait supposer que s’il exclut les moules de la liste, c’est peut-
étre le signe qu’elles n’était alors pas considérées comme une espece consommable.
Toutefois, il s’agit d’'une simple hypothése puisque nous n’avons pas d’autres
données qui puissent la confirmer.

En 1926, la Hoepli publie un autre manuel, dédié cette fois-ci aux mollusques
et aux coquillages. Dans ce cas aussi, 'auteur, Carlo Piersanti, nous informe que les
moules étaient élevées, a 'époque, dans différents pays européens. 1l donne en
exemple la France, la Hollande, la Belgique et ’Allemagne, et en ce qui concerne
I'ITtalie, il précise que des «les opérations de mytiliculture ont lieu a Spezia et a
Tarente » / « le operazioni di mitilicoltura sono eseguite a Spezia e a Taranto »%5.

Quelques années plus tard, en 1931, c’est-a-dire en pleine époque fasciste, le
Ministere de IAgriculture et des foréts publie une chronique sur Uindustria e del
commercio dei prodotti pescherecci. 11 s’agit d’'un travail trés détaillé, qui fournit des
informations non seulement sur les localités ou 'on pratiquait 'élevage mais aussi
sur le nombre de concessions, sur leur dimension, sur les quantités produites et

meéme des renseignements personnels concernant les concessionnaires.

04 Emilio Ninni, Pesc, crostacei ¢ molluschi nel vernacolo wveneziano, pag. 16 de la réprodution
photomécanique, gp. cit.

05 Carlo Piersanti, I molluschi e le conchiglie, Ulrico Hoepli, Milano, 1926, p. 123.

o0 Attilio Cerruti, Molluschicoltura, dans Ministero dell’Agricoltura e delle Foreste - Direzione
Generale dell’Agricoltura: Ispettorato dei Servizi Tecnici alla Pesca, La pesca nei mari e nelle acgue
interne d’ltalia. Notiziario Tecnico e Legislativo e Repertorio della industria e del commercio dei prodotti pescherecci,
Istituto Poligrafico dello Stato, Roma, Année X, voll. 11, 1931, pp. 35 e 365 — 391.

162



Dans Tintroduction, qui présente de facon générale le theme de la

conchyliculture, les premicres lignes relatent que :

« Parmi les mollusques édules bivalves il faut placer avant tout les huitres
(Ostrea edulis 1..) et les moules (Mytilus edulis 1..) ; les premieres parce qu’ils sont des
mollusques délicieux et recherchés, les deuxiemes parce qu’elles constituent une
nourriture de consommation populaire [...] Les moules se cultivent spécialement a
Taranto, Spezia et Terranova Pausania [Sardaigne]; des cultures mineures sont
réalisées aussi pres de Gaeta et ailleurs » /« Tra i molluschi eduli bivalvi debbonsi in
prima linea porre le ostriche (Ostrea edulis 1..) e i mitili (Mytilus edulis L.); le prime per essere
prelibati e ricercati molluschi, i secondi per costituire un cibo di consumo popolare ... I mitili si
coltivano specialmente a Taranto, Spezia e Terranova Pausania |Sardegnal; minori coltivazion:
si praticano anche vicino a Gaeta ed altrove »°7.

Une fois de plus, nous rencontrons le préjugé culturel qui fait des moules un
produit de consommation populaire. Par ailleurs, ici encore, la lagune de Venise et ses
alentours brillent par leur absence lorsque sont cités les lieux ou 'on en pratiquait
I’élevage.

L’auteur, Attilio Cerruti, s’attarde sur les méthodes d’élevage employées a
Tarente, dont 'aire marine est encore considérée, a cette époque, comme la plus
représentative pour le territoire italien. Il joint des listes détaillées concernant le
nombre d’entreprises de mytiliculture et d’ostréiculture présentes dans les
différents Circonscriptions Maritimes étudiées, a savoir celles de La Spezia, Gaeta,
Naples, Tarente, Brindisi, Ancone, Trieste, Pola, L.a Maddalena, Syracuse, Messine
et Sassari. A cette liste, il ajoute la Circonscription Maritime de Chioggia, mais sans
mentionner une seule concession qui aurait été délivrée par le Domaine, pour y
autoriser I’élevage des mollusques®. Dans ces documents d’archives, on ne trouve
donc plus aucune traces de la présence des moules dans l'aire vénitienne, que ce
soit du point de vue de I’élevage ou de la récolte et de la consommation d’individus

sauvages.

7 Attilio Ceruti, Molluschicoltura, p. 35, op. cit.
08 Attilio Ceruti, Molluschicoltura, p. 382, op. cit.
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Certaines informations contenues dans la monographie Lz Laguna di 1enizi
(publié¢ en 1940) et notamment dans le troisieme volume du Dizionario dei vocaboli
usati nelle valli da pesca, semblent pourtant aller a 'encontre de cette hypothéese®.
Avant toute chose, larticle pedcio figure parmi les entrées du dictionnaire.
L’explication est la suivante : « Article de la Vénétie, correspondant au mot
«cozza» [moule], qui est utilisée dans le midi italien»/ «voce del 1 eneto,
corrispondente alla parola « cozza » che viene adoperata nel mezzogiorno d’Italia ».

On ajoute en outre que :

« 11 est assez recherché par les fins gourmets, parce qu’il est tres savoureux ;
on peut le trouver parfois aussi dans les vallées ou il s’accroche, avec son
« byssus », au bois plongé expres dans ces caux salées» / « E’ assai ricercato dai

)

buongustai, perché molto saporito; si trova talvolta anche nelle valli dove si attacca col suo ‘bisso
al legname che a bella posta s'immerge in quelle acque salate »°.

I’opération de plonger expres le bois afin que les moules s’y accrochent
grace au byssus fait penser a une forme élémentaire d’élevage pratiqué dans les
vallées.

Au début de ce chapitre nous avons analysé les allusions a la présence des
moules et de formes d’élevage a 'intérieur des vallées de péche, dans les traités de
I’'abbé Olivi et de Chiereghin mais nous n’en avons plus retrouvé de trace par la
suite, du moins dans les documents étudiés. Par ailleurs, si le troisieme volume de
la Laguna di VVenegia, rend bien compte de lexistence de nombreux élevages
d’anguilles et de jeunes poissons dans la lagune, a aucun moment il n’est question

de moules, encore moins de mytiliculture.

Ceci nous laisse supposer que si I’élevage des moules existait a I’époque, ce
devait étre de facon trés discréte, et ce n’est donc qu’a partir de la seconde guerre
¢ ) gu

mondiale et plus encore dans I'aprés-guerre qu’une véritable révolution s’est opérée

0 AA.VV., Dizionario dei vocaboli usati nelle valli da pesca, dans La Laguna di V'enezia, vol. 111, VI¢ partie,
tome XI, Catlo Ferrari, Venezia, 1940, p. 207.
0 Ibidem.
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dans la lagune avec 'émergence d’une industrie conchylicole suffisamment solide
pour peser au niveau national. Mais c’est une autre histoire, nous I’analyserons

dans le prochain chapitre.

3.3 La toxicité présumée des moules

Dans les textes que nous avons cités dans le paragraphe précédent, nous

retrouvons fréquemment, parmi les différentes informations qui concernent les

DEN

moules, quelques allusions a leur toxicité présumée, que Linnée avait d’ailleurs déja

soulignée. En effet selon Olivi :

« Linné nous dit que lorsqu’on en consomme fréquemment, cet animal peut
nuire a la santé ; qu’il est souvent venimeux ; qu’il doit donc étre cuit avec des
oignons ; et qu’il est aimé par la plebe. Entre nous ces affirmations ne sont pas
vérifiées, si ce n’est un certain trouble dans la digestion pour ceux qui en mangent
en abondance et sans le meéler a d’autres [nourritures]. Du reste, loin d’¢tre
venimeus, il est mangé quelle que soit la saison sans que 'on prenne la précaution
de le cuire avec des oignons, et lorsque 'on en consomme avec modération il ne
cause aucun mab / « Linneo riferisce che questo animale frequentemente mangiato nuoce; che
non di rado ¢ velenoso; che si deve quindi cuocere con le cipolle; e che piace alla plebe. Tra noi non
st verifica di tante asserzioni se non sconcerto nella digestione a chi ne mangia senga miscuglio
d’altro e in grande abbondanza. Del rimanente, lungi dall’essere velenoso giammai, vien mangiato
in ogni stagione senza la precauzione di cuocerlo con le cipolle, e preso moderatamente non produce
2l minimo nocumento »71.

Méme s’il affirme qu’il ne s’agit pas d’un animal venimeux, Olivi reconnait
que, lorsque l'on en mange trop, ces mollusques peuvent étre indigestes. Il
recommande donc de ne pas en abuser et de n’en consommer qu’accompagné
d’autres aliments.

Chiereghin, qui faisait en ce sens preuve dun esprit scientifique
¢tonnamment moderne, semble ne pas étre trop influencé par les affirmations

relatives a cette toxicité présumée et il fournit son interprétation sur existence des

" Giuseppe Olivi, Zoolygia Adriatica, p. 126, op. cit.
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petites donlenrs a lestomac et an bas-ventre qui suivent leur digestion. En effet, il
déconseille de ramasser de moules trouvées mortes ou de les manger crues, et
suggere de les faire rotir ou de les braler vivantes72. Certes, de nos jours n’importe
quel médecin ou biologiste pourraient faire de telles recommandations, mais

n’oublions pas trop vite que ce n’était pas le cas a I'époque.

Restons a cheval entre le XVIII¢ et le XIXe¢ si¢cle et comparons ce que nous
venons d’analyser avec laffirmation contenue dans I'Histoire Naturelle de Buffon
d’Aubenton. Il s’agit d’une ceuvre publiée en France, un pays déja habitué,
beaucoup plus que I'Italie, a la consommation de moules. Dans ce cas aussi nous
remarquons que les moules sont comparées a leurs cousines aristocratiques, c’est-

a-dire les huitres. ’auteur explique que :

« Cest surtout en antomne que les moules sont bonnes a manger ; mais elles sont toujonrs
bien inférienres aux huitres et plus indigestes |...| On les sert plutot cuites et assaisonnées avec du
beurre et des herbes. 11 arrive quelguefois qu’elles soient malsaine au printemps et méme en été ; il
survient sur la pean des éruptions, des gonflements, et on éprouve de 'anxiété apres en avoir
mangé ; cette qualité malfaisante ne lenr vient point, ainsi qu'on 'a cru pendant longtemps, de la
présence d'un petit crabe [...] qu'on trouve souvent logé dans leurs valves [...] 1/ est possible
cependant qu’une maladie particuliere des moules produisent des effets analogues ; dans tous les
cas, le vinaigre et les antres acides dissipent les accidents »73.

Ainsi, les naturalistes francais reconnaissent eux aussi la toxicité potentielle
des moules sur le corps humain ; toxicité qui semble méme agir sur le systeme
nerveux, comme une drogue génératrice de certains états d’anxiété.

Ce passage explique avant tout comment neutraliser les effets indésirables
provoqués par leur ingestion, suggérant par exemple de les accompagner de

vinaigre ou d’autres substances acides, mais lauteur se propose également de

72 Stefano Chiereghin, Descrizione de’ Pesci, de’ Crostaces, ¢ de’ Testacei che abitano le Lagune ed il Golfo
Veneto, p. 330, op. cit.

3 George Buffon d’Aubenton, Histoire Naturelle, générale et particuliere des mollusques, animanx sans
vertebres et sang blane, pp. 268/9, op. cit.
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mettre a mal certaines anciennes croyances relatives a cette toxicité, et met
notamment hors de cause le petit crabe que l'on trouve parfois a I'intérieur des
valves. Toutefois I'insalubrité effective de la moule n’est jamais mise en doute.

Remarquons la persistance des croyances et des superstitions liées aux
moules, que nous retrouvons dans des pays différents et ce quelle que soit
I'époque. Il suffit de penser aux recommandations recueillies pendant une
interview dans Ille de Pellestrina (dont nous avons parlé dans le deuxieme
chapitre) et notamment a celles de cet homme agé qui maintenait fermement que
les moules et autres mollusques doivent toujours et absolument étre accompagnés
par un verre de vin, sinon ils pourraient étre indigestes.

Méme d’Erco qui, comme nous avons vu, s’est beaucoup investi pour tenter
de faire progresser la mytiliculture dans la deuxiéme moitié du XIXe siecle, admet
que, parfois, ceux qui mangent beaucoup de moules peuvent rencontrer des
troubles parce que « ce petit animal est difficile a digérer » / « questo animaluccio ¢
difficile a digerirsi »™. Pour appuyer cette affirmation, il rend compte d’expériences
empiriques réalisées par des médecins de I'époque qui avaient constaté que des
indispositions « avaient frappé des personnes sensibles de I'estomac mais qu’elles
avaient dispatu apres que cet étrange aliment eut été éloigné » / « colpirono persone di
deboli facolta digestive e sparirono tosto che fu allontanato dallo stomaco [insolito alimento ». 11

ajoute néanmoins, dans une note de bas de page:

« J’observe que les poux qui se trouvent accrochés aux carenes des navires
recouvert de cuivre sont malsains, [raison]| pour laquelle, en France, il est interdit
de les ramasset » / « Osservo che sono malsani i pidocchi che si trovano attaccati alla carena
dei navigli foderati in rame, per cui in Francia ¢ inibito raccoglierli »7.

Notre recherche de terrain nous a permis de recueillir des témoignages qui

faisaient également allusion a la toxicité des pedci da fero, les moules de fer, que les

pécheurs de la lagune de Venise évitent soigneusement.

74 Riccardo d’Erco Cavaliere, Sulla coltura dei pidocchz, p. 6, op. cit.
75 Lbidem.
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Aux alentours de 1880, le mollusque noir continue de faire I'objet de
nombreuses croyances. Celles que l'on repere dans les écrits d’Issel s’opposent

cependant radicalement aux précédentes:

« La moule aussi, donc, tout comme T’huitre, pour les sels alcalins dont elle
est riche, est susceptible d’exercer sur 'organisme une action médicamenteuse et
on peut au moins admettre qu’elle détient des propriétés digestives » / « Anche il
mitilo, adunque, al pari dell’ostrica, per la copia dei Sali alcalini di cui ¢ ricco, ¢ suscettibile di
esercitare sull’organismo un’azione medicamentosa e per lo meno si puo ammettere che goda di
proprieta digestive »7°.

Il a été démontré depuis que les moules constituent un aliment complet,
riche en protéines et en sels. Issel semble avoir été le premier a en reconnaitre les
qualités nutritionnelles. Il contredit donc ceux qui continuent de la considérer
comme une nourriture de second ordre, destinée aux niveaux les plus pauvres de la
population. En ce qui concerne les vertus médicamenteuses et les propriétés
digestives attribuées au mollusques, il vaut peut-étre la peine de se demander si
nous ne sommes pas en présence d’une action de marketing ante /litteram, étant
donné le caractere vulgarisateur et de propagande du livre.

A Pétat actuel des recherches, Issel semble étre le premier et le dernier a
tenter de dissiper les croyances qui entourent la toxicité des moules, étant donné
qu'une décennie plus tard nous retrouvons dans la revue Neptunia, dirigée par
Levi-Morenos, un article au titre alarmant : Avvelenamento per mitili’.

Nous rapportons la partie la plus significative de I’article :

«Le cas des moules qui produisent des phénomenes d’empoisonnement
n’est pas si rare, contrairement a ce que 'on pourrait croire sur la base du grand

usage qu’on fait du mollusque si amplement cultivé en France. Les journaux de la

70 Arturo Issel, Istrugioni pratiche per lostricoltura e la mitilicoltura, p. 214, op. cit.
71 Awvelenamento per Mitili, dans « Neptunia. Rivista nazionale per gli studi oceanografici e le industrie

acquicole », directeur Davide Levi-Morenos, année VIIL, n° 3, 31 mars 1893, p. 60.
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Gironde racontent que tous les composants d’une famille de Lagon, les Laborie,
ouvriers, eurent une colique violente peu apres avoir mangé des Moules.

Le médecin constata "empoisonnement, dont il fut facile de retrouver la
cause.

Deux enfants de quatre ans furent tout de suite hors de danger, mais I’état du
pere de la mere et des deux fils ainés s’aggrava de plus en plus ; 'un des garcons,
agé de 23 ans, mourut dans la nuit, 'autre succomba le matin suivant de méme que
ses parents,.

L’empoisonnement fut naturellement causé par les ptomaines’ développées
pendant la fermentation des moules» / «I/ caso di mitili producenti fenomeni
d’avvelenamento non ¢ cosi raro quanto si puo credere dal grande uso che si fa del mollusco cos
estesamente coltivato in Francia. 1 giornali della Gironde narrano che tutti i componenti una
Sfamiglia di Langon certi Laborie, operai, poco dopo aver mangiato dei Mitili furono presi da
violenta colica.

1] medico constato ['avvelenamento del quale fu facile ritrovare la caunsa.

Due fancinlli sui quattro anni, furono tosto fuori pericolo, ma il padre la madre ed i due
figlioli maggiori s’aggravarono sempre pin ; uno dei ragazgzi, dell’eta di 23 anni mori nella notte,
Laltro soccombette coi genitori al susseguente mattino.

L avvelenamento fu naturalmente causato dalle ptomaine sviluppatesi per la fermentazione

dei mitily. »

A l'époque, les systemes de réfrigération mécanique n'existaient pas, l'emploi
de la glace était rare, et les connaissances concernant l'hygiene et la conservation
des aliments étaient beaucoup moins développées qu'aujourd'hui Pour cette raison,

il n’y a rien d’étonnant si parfois, ou méme souvent, quelques malchanceux étaient

8 Le ptomaines, appelées aussi alcaloides cadavériques, sont des composés organiques azotés
simples, produits par la putréfaction bactérienne des protéines d’origine animale et végétale. En
Italie elles furent ¢tudiées par Francesco Selmi dans la deuxieme moitié du XIXe¢ siecle. Selon la
théorie, désormais dépassée, des intoxications alimentaires, les ptomaines étaient considérées
responsables d’intoxication, tandis qu’aujourd’hui on pense que la cause doit étre attribuée a
d’autres bactéries, comme le botulique. Définition tirée du site internet: Portale Chimica le 18
novembtre 2012.
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victimes d’intoxications alimentaires plus ou moins graves. L'acharnement a
incriminer la toxicité des moules n'en est pas moins étonnant. Nous le retrouvons
en effet dans les titres de revues réputées, application manifeste d'un mécanisme
) "o . L . .- . 1
aujourd'hui trés connu qui consiste a fournir au lecteur l'information qu'il désire
recevoir tout en laissant dans l'ombre la cause réelle de 'empoisonnement, a savoir

le fait que les moules étaient périmées.

Pendant les deux siecles étudiés, nous rencontrons souvent une ambivalence
entre le désir de promouvoir la mytiliculture pour des motifs économiques et
sociaux tout a fait louables, et une sorte d’alarmisme visant a épouvanter la
population en la mettant constamment en garde contre les dangers encourus par
les consommateurs de moules. L’analyse d’un rapport publié¢ par la Commission
Centrale de Santé de Venise en 1856, concernant une épidémie de choléra qui eut
lieu l'année précédente, nous permet de nous faire une idée générale des
connaissances disponibles a ’'époque en matiere d’hygiene alimentaire”. Parmi les
directives appliquées pour limiter la contagion figure l'interdiction de boire 'eau de
la mer, une coutume alors tres répandued’ mais pas de manger les mollusques

ordinairement consommeés, qui vivaient pourtant dans cette méme eau.

En 1893, date de la parution de son manuel, Carazzi gérait depuis cing ans un
¢levage de moules situé a La Spezia, dont il était propriétaire. En se basant sur ses
observations de praticien il essaie de démentir les idées véhiculées par les «
nombreuses publications qui traitent de 'empoisonnement des moules »/« parecchie

pubblicazioni che trattano dell avvelenamento da mitili »8'.

7 Sul colera di Venezia nell anno 1855, Giunta Centrale di Sanita, Venezia, 1856.

*T.a coutume de boire I’eau de la mer avait une visée purgative.

8 Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicnltura, —p. 199, op. ct. « Brevemente e imparzialmente
riassumendo quanto si sa in proposito ricordero: che solo in via eccezionale si ¢ verificato un vero
avvelenamento in individui che avevano mangiato dei mitili; che la causa non risiedeva nell’essere i
mitili coi prodotti sessuali o senza; che 1 mitili, i quali vivono nell’acqua pulita e mossa non sono
mai velenosi; che lo possono essere quelli presi nei docks, nei porti rinchiusi, in vicinanza delle
fogne; che dei mitili velenosi diventano innocui, tenuti qualche tempo nell’acqua pulita (Virchow);
che in una data localita 1 mitili presi nell’'avamporto erano innocui, mentre quelli stessi diventavano
velenosi, tenendoli quindici giorni nell’acqua stagnante dei docks (Schmidtmann); che il principio
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I1 relate donc, dans un style pragmatique :

« En résumant brievement et de maniere impartiale ce qun’on connait a ce propos, je

rappellerai :

Que les cas avérés d'empoisonnement d'individus qui avaient mangé des mounles sont

particulierement exceptionnels ;

Que la cause ne résidait pas dans le fait que les moules avaient ou pas des produits

sexcuels ;
Qe les monles, gui habitent dans I'ean propre et agitée ne sont jamais venimenses ;
Qut’elles penvent étre ramassées dans les docks, dans les ports renfermés, pres des égouts ;

Que les moules venimeuses deviennent inoffensives aprés avoir été placées quelques temps

dans 'ean propre(V irchow);

Que dans un endroit déterminé les moules ramassées dans 'avant-port étaient inoffensives,
tandis que celles-ci devenaient venimeuses aprés avoir été laissées quinge jours dans les eanx

stagnante des docks (Schmidtmann);

Que le principe venimenx: tiré des moules (mytilotoxine) devient inoffensif s'il est traité avec
un peu de bicarbonate de soude ;

Que, finalement, depuis cing ans que je pratique la culture des moules a La Spezia, je n'ai
personnellement en a constater ancune nuisance lice a leur consommation et n'ai pas non plus

recueilli de témoignages allant dans ce sens »%2.

II est intéressant de remarquer que les mesures d’hygiene que recommande
Carazzi reposent sur le méme principe que celles qui sont aujourd’hui a la base du
traitement réalisé sur les mollusques filtreurs dans les centres de traitement
biologique.

Le propos est légerement ambigu. En effet, "auteur ne dissipe pas totalement

la croyance - qui subsiste encore aujourd’hui nous I’'avons vu - suivant laquelle les

velenoso estratto dai mitili (mytilotoxina) diventa innocuo trattato con un po’ di bicarbonato
sodico; che, finalmente, da cinque anni ch’io faccio la coltivazione dei mitili alla Spezia, non mi ¢
mai successo di osservare e nemmeno di sapere da altri che fossero riusciti nocivi.

% Davide Carazzi, Ostricultura e mitilicultura, p. 200, gp. cit.
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moules peuvent étre indigestes en période de reproduction. Et méme s’il affirme
qu’elles ne doivent pas étre considérées comme venimeuses, il n’écarte pas
completement le risque potentiel d’empoisonnement. Ceci dit, pour neutraliser le
principe venimeux de la mytilotoxine, il suffirait selon lui d’ajouter un peu de
carbonate de soude au moment de la cuisson.

Au XXe siecle nous retrouvons de longs débats concernant les troubles
provoqués par Iingestion de mollusques et leurs causes. En 1926, parmi les
différents manuels publiés par Hoepli, il y en a un dédié a la description des
mollusques et des coquillages (déja cité précédemment). Il s’agit du traité du
Professeur Carlo Piersanti, ou celui-ci décrit les nombreux effets collatéraux
auxquels un individu pouvait s’exposer en conséquence de lingestion de
mollusques. Apres avoir lu ces pages, il nous semble presque incroyable que les

gens alent pu gouter une huitre ou une moule. En effet Piersanti relate que :

« Parfois il arrive qu’en mangeant des Mollusques, crus ou aprés cuisson, on
ait des troubles qui peuvent s’avérer tres sérieux. En général, manger de la viande
crue de Mollusques en une certaine quantité entraine facilement de la diarrhée,
parce que ’eau marine renfermée dans le corps de ces animaux a un effet laxatif.
On constate aussi parfois des cas de véritable intoxication : dans ces circonstances,
dans les deux a quatre heures qui suivent le repas, on ressent un malaise et une
torpeur générale, qui s’accentuent ensuite avec une contrainte a la gorge, une
oppression a la poitrine, une soif ardente, les yeux, les levres et la langue gonflés,
céphalée, nausée, vomissements, diarrhée tres forte, parfois constipation, vertiges,
convulsions, catalepsie. Chez certains individus se manifestent aussi des éruptions
cutanées tres curieuses (roséoles, pustules, érythemes) qui donnent une prurit
insupportable et parfois méme de la fievre» / « Talora avviene che mangiando dei
Molluschi, sia crudi sia dopo cottura, si abbiano disturbi che possono essere anche gravi. In
generale mangiando carne cruda di Molluschi in una certa quantita si va soggetti facilmente a
diarrea, perché ['acqua marina contenuta nel corpo di quegli animali esplica un’azione purgativa.
87 verificano qualche volta dei casi di vera e propria intossicazione: in tali circostanzge, dopo due o
quattro ore dal pastosi avverte un malessere e un torpore generale, che si accentua in seguito con
costrizione alla gola, oppressione al petto, sete ardente, gonfiezza agli occhi, alle labbra, alla
lingua, con cefalea, nausea, vomito, diarrea forte, talora stipsi, vertigini, convulsioni, catalessi. In
certi individui si manifestano anche delle curiosissime ernzioni cutanee (roseole, ponfi, eritemi) che
danno un prurito insopportabile e talora anche la febbre »%3.

8 Piersanti Carlo, I molluschi e le conchigle, p. 125, op. cit.
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Parmi les causes supposées de ces graves perturbations, Piersanti cite des

idées avancées dans le passé :

« certains autrefois ont pensé que cela aurait pu dépendre des substances
desquelles les mollusques s’étaient noutties »/ « aleuni un tempo hanno pensato che cio
potesse dipendere dalle sostanze di cui si erano cibati i molluschi »8*

Mais il réfute cette explication plausible quelques lignes plus loin, en faveur
de la théorie basée sur la mytilotoxine, dont il donne la formule chimique. Nous

lisons a la page 126 :

« II est désormais avéré qu’il s’agit de toxines qui, dans des conditions
particulicres, se développent dans les chairs des Mollusques : ainsi BRIEGER a
trouvé dans le foie de la Mytilus edulis une leucomaine [un alcaloide] alaquelle il a
donné le nom de « mytilotoxine » ( C6 H15 NO2 ), une substance douée d’une
puissante action toxique » / « Ommai ¢ accertato che si tratta appunto di tossine che si
originano, in particolari condizioni, nelle carni dei Molluschi: cosi il BRIEGER ha trovato nel
fegato del Mytilus edulis una lencomaina [un alcaloide] alla guale ha dato il nome di ‘mitilotossina’ ( Cs
Hi15 NO2 ), sostanza dotata di una potente azione venefica »>.

Aujourd’hui la mytilotoxine, appelée aussi saxitoxine ou sassitoxine, a ¢été
identifié¢e comme étant une puissante neurotoxine hydrosoluble produite par
certains dinoflagellés présents dans le phytoplancton dont se nourrissent les
mollusques. Effectivement, si elle est ingérée, elle provoque des intoxications qui
peuvent avoir une issue mortelle 8. A I’époque, dans les milieux éclairés par le
savoir scientifique, on avait tendance a attribuer aux moules n’importe quel trouble
apparu apres leur ingestion. 11 faut bien admettre que le champ de connaissances

accessible a la science était bien moins vaste qu’il ne l'est aujourd’hui. Mais elle

84 Thidem.

85 Tbidem.

86 L.a mytilotoxine, pour sa toxicité élevée et pour ses effets assez rapides sur le systéme nerveux, a
été inclue dans la liste de la Convention sur I'Interdiction des Armes Chimiques de Paris de 1993,
étant donné que pour le passé son emploi avait été étudié avec des finalités belliqueuses. Cette
information a été tirée du site internet Portale Chimica, le 20 novembtre 2012,
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n’en dédaignait pas moins les observations basées sur la pratique de ceux qui,
comme Carazzi, travaillaient dans les élevages (C’est une forme de dénigrement qui
n’a pas totalement disparu

Nous avons vu qu’entre la fin du dix-huiticme siecle et le début du dix-
neuvieme, Chiereghin et Olivi se référaient aux témoignages des pécheurs pour
confirmer leurs propres expérimentations. Un siecle plus tard, les savoirs
populaires semblent avoir perdu tout crédit aux yeux des experts en sciences
naturelles, qui n’ont désormais de cesse de les combattre et cherchent a s’en
débarrasser en les étiquetant comme superstitions et croyances de la plebe.

L’importance attribuée par Carazzi a la propreté de 'eau dans laquelle on
installait les élevages en est un bon exemple. Sans en connaitre les raisons réelles,
les éleveurs s’étaient déja apercus que beaucoup des effets nocifs qui étaient
attribués aux mollusques, en particulier aux moules, disparaissaient lorsqu’elles
avalent été ramassées dans des eaux propres. Ainsi, Carazzi, dans les pages de son
petit manuel, recommande de préférer les moules provenant des élevages aux
moules sauvages, ramassées n’importe ou.

Il reste quand méme incontestable que les moules ont été percues, pendant
des siecles, de maniere négative. 11 suffit de penser au cas de I'lle de Pellestrina, ou,
jusquaux années 1950, on ne les rangeait méme pas parmi les aliments
comestibles. En revanche, aujourd’hui, nous remarquons un changement curieux
de leur perception, méme du point de vue symbolique. Si nous consultons les sites
internet des entreprises de mytiliculture, en France et en Italie, nous remarquons
des les premieres lignes une contradiction de base. Le produit, méme s’il s’agit d’un
produit d’élevage, est vanté pour son caractere naturel. Les mytiliculteurs
soulignent plusieurs fois que la qualité de leurs élevages tient a ce qu’ils sont situés
en mer et que les mollusques y grandissent — et s’y nourrissent — de manicre
naturelle, sans apports en aliments d’origine chimique, exactement comme a I’état
sauvage.

Dans T'acception contemporaine de ce mot, fort abusé, il est sous-entendu

que tout ce qui est défini comme étant « naturel » ne peut qu’étre sain et faire du
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bien (le fait que la qualité des eaux ne soit pas forcément salubre n’attire pas
'attention), en opposition encore une fois aux représentations qui avaient cours
dans le passé. Comme lhistorien et anthropologue Piero Camporesi®” rappelle
souvent, dans des essais fort intéressants, la perception de la nature comme d’une
mere nourriciere, qui distribue ses fruits doux, est née a ’époque moderne, c’est-a-
dire lorsque ’homme est devenu capable d’en controler les caprices. Dans les
siecles passés ce n’était pas le cas, puisque la nature était percue comme une
maratre, quelle était crainte et souvent détestée par tous les individus dont elle
rythmait la vie, avant tout les paysans.

Notre mollusque bivalve aussi, si controversé hier, jouit aujourd’hui d’une
deuxi¢me identité. Sa réhabilitation suit le changement des modes et de la pensée.
Néanmoins, les Vénitiens comme les habitants du Haut Adriatique et parfois aussi
ceux de la région des marches continuent de le désigner par le terme péjoratif

peocio.

3.4 « Peocio » : une dénomination curieuse

Comme nous l'avons signalé précédemment, les mollusques étaient déja
connus dans Antiquité Gréco-romaine. Méme s’il ne donne malheureusement
aucun détail relatif a leur consommation, nous repérons déja des informations sur
ces mollusques bivalves dans les écrits d’Aristote (384-322 av. J.C.) et notamment
dans son Historia Animalium V1 603, 12-27.

11 écrit :

« Aux mollusques conviennent les années riches de pluie [...] Une sorte d'algne dont ils se

servent pour leur nourriture pousse sur lenr coguille. Puisque 'ean devient donceitre les années

87 Piero Camporesi, Le belle contrade. Nascita del paesaggio italiano, Garzanti Editore, Milano, 1992.
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riches de plue sont adéquates. Sanf pen d'espéces, ils n’habitent pas dans les lienx froids ni dans

les rivieres, seulement pen d'espéces comme celle qui a denx onvertures |.. .| »%.

Sur la base de ces descriptions, nous pouvons supposer qu’Aristote est en
train de parler aussi des moules, quand il patle de la prédilection de ces mollusques
pour I’eau saumatre.

Pendant I’époque romaine nous les retrouvons cités dans la Naturalis
Historia® de Pline Ancien (23-79 ap. J.-C.), et ensuite dans le De Natura
Animalium® de Claudius Elianus (1652-235 ap. J.-C.). On note avec intérét que les
deux auteurs parlent de la moule en utilisant le mot « pou » : pediculus.

Dans son ouvrage, qui date de 77 ap. J.C., Gaio Plinio II livre plusieurs
descriptions des croyances et des superstitions répandues parmi les populations de
I'époque. Méme si selon les experts, les écrits de Pline manquent de rigueur
scientifique, il ne faudrait pas oublier que ses travaux ont été considérés comme
des textes de référence en maticre de connaissances scientifiques et techniques
pendant toute la Renaissance et méme plus tard. On ne peut donc pas en négliger
la valeur historique et anthropologique.

I1 est cité dans la version latine publiée par Einaudi, dans le Livre IX : « Les

animaux aquatiques » :

« Il n’y a rien qui ne nait pas dans la mer : au point que dans la mer il y a aussi
les animaux d’été des tavernes, fastidieux pour leurs sauts rapides, ou surtout qui
restent cachés dans les cheveux; et souvent ils sont retirés quand ils sont
agglomérés autour de l'appat. On croit que celle-ci est la cause qui fait que,
pendant la nuit, dans la mer, le sommeil des poissons est dérangé. Ils naissent en
vérité des corps mémes de certains poissons [...]» / «Adeoque nihil non gignitur in
mari, ut cauponarum etiam aestiva animalia, pernici molesta saltu, aut quae capillus maxime

88 Aristotele, Historia Animalinm, vol. 1, books 1-X, Cambridge University Press, Cambridge, 2002,
pp- 202-207 e 372 - 375. La traduction du passage cité a été réalisée par Michele Zennaro.

8 Gaio Plinio Secondo, Storia Naturale, traduction et notes de U. Capitani et I. Garofalo, Giulio
Einaudi Editore, Torino, 1986, Livres IX et XXXII.

0 Aeliani, De Natura Animalinm, Adnotatione critica et indicibus instruxit Rud. Hercher, Editore

Ambrosio Firmin Didot, Instituti Imperialis Francie Typographo, Parisiis, MDCCCLVIIIL, p. 151.
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celat, existant et circumglobata escae saepe extrabantur, quae causa Somnum piscium in mari
noctibus infestare existimatur. Quibusdam vero ipsis innascuntur [...J »°1.

Pour Pline, le monde aquatique est le reflet du monde de Iépoque, ainsi,
parmi les poissons se répéterait tout ce qui se passe a la surface, on aurait méme les
¢quivalents des parasites des tavernes qui tourmenteraient le repos des poissons.
Dans ce cas Pline n’opere pas seulement un processus associatif linguistique, en
¢tablissant une analogie entre un nom terrestre et un animal marin, il attribue aussi
a ce dernier les mémes caractéristiques et attitudes que son homonyme.

Une deuxieme référence aux poux de la mer se retrouve aussi dans le Livre
XXXII de I’ Historia Naturalis de Pline, XXXII, 77-25, dédié aux « Remédes des
animaux aquatiques ». La suggestion est cette fois de les utiliser pour soigner les

troubles des oreilles, et voici comment :

« Pour les oreilles il fait tres bien [...] il y aussi dans la mer des animaux qui
sont appelés poux ; on ordonne de les verser avec du vinaigre dans les oreilles
apres les avoir écrasés »/ « Vocant et in mari pediculos eosque tritos instillari ex aceto
anribus inbent » 9.

Si nous excluons cette méthode de soin — curieuse et pour nous discutable —
il convient quand méme de souligner que Pline précise, encore une fois, qu'a son
époque les moules étaient communément appelées poux. Encore une fois ce
mollusque doit toujours étre accompagné par des substances acides, qu’il soit
consommeé pour ses ou pour ses vertus curatives.

Un siecle plus tard, Claudius Aclianus rapporte lui aussi des informations sur
ceux qu’il considere a son tour non pas comme les parasites des poissons, mais
plutdét comme une sorte d’ami opportuniste des dauphins. Voici un extrait du texte
d’Aeclianus ou il reprend la définition de « pediculus » qui apparaissait déja dans le
texte de Pline I’Ancien,(lequel avait été traduit en langue latine et publié par

IEditeur Ambrosio Firmin Didot) :

91 Gaio Plinio Secondo, Swria Naturale, p. 384, op.cit.
%2 Gaio Plinio Secondo, Storia Naturale, p. 580, op. cit.
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« Méme dans le lignage des poissons il y a des parasites, comme celui appelé
pou, qui ronge tout ce que le dauphin attrape. Cela réjouit tellement le dauphin
qu’il met de bon gré en commun avec lui ce qu’il a capturé. A cet endroit il grossit,
apres s’étre rempli, comme 8’1l s’agissait d’une table riche et opulente [...] Entre le
pou et le dauphin je dirais qui existe familiarité et une amitié bienveillante »
/ « Sunt et in piscium genere parasiti : ut pediculus appellatus, qui ea, quae delphinus ceperit,
arrodit : quo delphinus tantopere delectatur, ut cum ipso libenter, quae comprebenderit,
commmunicet. Hine tanquam ex opulenta et locupleti mensa, refertus pinguescit [...] Atqui inter
pediculum et delphinum benevolentiam amicitiae ego potins et familiaritati adscripserin ; cum
adnlationem ut et alia mala, homines tantum calleant, bruta ignorent »%3.

Dans ce texte d’Aclianus, les moules sont assimilées a une sorte de rongeurs,
puisqu’ils elles « rongent » ce que les dauphins capturent.

L’association entre ce mollusque et les parasites des hommes, des animaux et
des plantes de la terre ferme, tout comme I'emploi des mémes noms pour les
désigner, semblent donc enracinés dans les cultures humaines des siecles passés.
Nous pouvons présenter deux interprétations a ce propos. Si nous laissons de coté
I’hypothese qui voudrait que Pline ’Ancien ne fasse ici que colporter des 1égendes,
on peut supposer qu’il essaie d’expliquer pourquoi on utilise le mot pou en
proposant son interprétation personnelle. Par ailleurs, il semble que I'on soit en
présence d’une autre coutume humaine fréquente : celle de transférer les noms des
animaux de la terre aux habitants de la mer (comme dans le cas de la cigale de mer
et de la concombre de mer).

On aurait donc affaire a une perméabilité des classifications populaires, dont
nous avons déja présenté des exemples dans le chapitre précédent : Les noms des
especes qui habitent dans I'eau seraient ainsi calqués sur ceux des animaux qui
nous entourent sur la terre ferme, et seraient donc moins connus que ces derniers,

dans la mesure ou l'on peut s’autoriser a établir une sorte de hiérarchie des

dénominations. Nous soulignons en outre que parmi les processus de

93 Aeliani, De Natura Animalium, p. 151, op. cit. Traduction du latin de Michele Zennaro.
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dénomination étudiés, nous retrouvons fréquemment le passage du nom des
animaux terrestres aux noms des étres de la mer, et rarement le contraire.

Le fait que dans la lagune de Venise, dans le haut et moyen Adriatique — les
moules étaient - et sont toujours — communément appelées pedci, poux, par
presque tous les habitants (sauf par ceux de Chioggia, ou le terme est connu mais
on lui préfere lappellation de «cozza», moule) est curieux et mérite notre
attention. On utilise donc P'équivalent du terme qui était déja employé par les
latins.

Sur la période étudiée, cette hypothese parait confirmée par le fait qu’Olivi
parle de pedchi — appellation reprise par Boerio%* dans son vocabulaire — alors que
Chiereghin préfere utiliser la dénomination scientifique My#/us, ou moule.

Il n’y a pas que dans la lagune de Venise que les moules sont dénommées
piddochio, pedochio ou pedcio, ou pour le dire autrement associées au « pou » Un bref
tour d’horizon de la littérature du nord de PAdriatique permet de le faire
apparaitre.

Les titres des quatre manuels de d’Erco sur la conchyliculture, dont nous
avons parlé dans le début de ce chapitre en sont un bon exemple. On peut rappeler
pour mémoire Sulla coltura dei pidocchi et Secondo opuscolo sulla coltura dei pidocchi. (Ceci
dit, d’autres textes de la méme époque, d’orientation plutét scientifique emploient

de préférence le mot «moule».)

% Dans la transcription italienne, tirée du vénitien, la prononciation du « ch » est la méme que nous
retrouvons dans la langue anglaise, par exemple dans le vocable « children ».
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Consultons maintenant les vieux vocabulaires dans lesquels on retrouve les
termes dialectaux employés au XIX¢ siecle. Concernant Trieste, on peut citer le
dictionnaire recompilé par Ernesto Kosovitz (imprimé en 1889), dans lequel
apparait I'expression Pedocio de mar, qu’il traduit en italien par « moule » mais aussi

« pou de mer », ces deux termes étant alors employés comme synonymes®.

Nous retrouvons cette définition en Istrie et en Dalmatie (région qui,
pendant la période fasciste, était appelée Giuliano-Dalmata, il s’agit par ailleurs
d’anciens territoires de la Serenissima) ainsi que dans le « vocabulaire de la région
Frioul-Vénétie Julienne » de  Rosamani®. qui date de 1954 (soit soixante-dix ans
apres la parution de celui de Kosovitz pour I'aire de Trieste). Enfin, la diffusion de
I'emploi de I'expression « pedocio di mare » est encore confirmée un peu plus tard par
le méme Rosamani, dans un approfondissement de ses travaux, concernant cette
fois les termes de marine en usage dans la région Giuliano-dalmata (réalisé pour la

Fondazione Giorgio Cini de Venise”).

Si nous consultons des vocabulaires plus récents, nous remarquons que la
dénomination de « pou », relative aux moules, est encore en usage aujourd’hui dans
le nord de ’Adriatique, dans ses variantes dialectales.

Une question intéressante, pas facile a résoudre, vient a Pesprit : pourquoi
dans les régions de ’Adriatique septentrional s’est imposée I'habitude de donner
aux moules le nom de parasites présents sur les hommes et les animaux,
désagréables a la vue pour ne pas dire franchement repoussants? S’agirait-il d’un

« fossile » linguistique hérité du latin ? Ou y a-t-il d’autres raisons ?

% Ernesto Kosovitz, Dizionario-1"ocabolario del dialetto triestino e della lingna italiana, Tipografia Figli di
C. Amati, Trieste, 1889.
% Bnrico Rosamani, [ocabolario Ginliano dei dialetti parlati nella regione Ginliano-Dalmata quale essa era

stata costituita di comune accordo tra i due stati interessati nel convegno di Rapallo del 12-X11-1920, Cappelli
Editore, Bologna, 1958, p. 754.

97 Enrico Rosamani, 1Vocabolario Marinaresco Ginliano-Dalmata, Casa Editrice Leo S. Olschki, Firenze,
1976.
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Selon Manlio Cortelazzo, dans Ulntroduzione au Dizionario Etimologico 1 eneto-

Italiano, explication serait la suivante :

« Le peuple invente souvent des mots en se basant sur les faits, les coutumes,
les croyances, les superstitions, et il est guidé par la fantaisie, par le caprice, par un
amour de la variété, en changeant souvent, selon son gré, des articles empruntés de
la tradition littéraire et en leur attribuant des significations différentes par rapport a
celles de la langue italienne» / « I/ popolo inventa spesso parole basandosi su fatt,
abitudini, credenze, superstizioni ed ¢ guidato dalla fantasia, dal capriccio, dall'amore di varieta,
cambiando spesso, a suo piacimento, voci prese dalla tradizione letteraria e attribuendo ad esse
significati diversi da quelli della lingua italiana » 8.

Un peu plus loin il rapporte une deuxi¢cme théorie, celle du dialectologue

Prati, selon lequel :

«le peuple crée des mots nouveaux en les tirant de 'observation de la nature
avec laquelle il se trouve constamment en contact» / «#/ popolo crea parole nuove
ricavandole dall’osservazione della natura con la quale ¢ in costante contatto »%°.

Il s’agit d’une théorie qui ne s¢loigne pas de celles de I'anthropologue
Cardona, déja cité.

D’apres Leroi-Gourhan!®, nommer les choses, les lieux, les plantes et les
animaux est un moyen pour ’homme de marquer son territoire, de domestiquer le
milieu, de le connaitre et de le controler. De ce point de vue, la dénomination des
especes qui vivent sous la surface de la mer - et donc dissimulées a la vue- ne
semble pas faire exception. Cardona explique quant a lui que C’est grace a cette
« étiquette linguistique » que les choses accedent a existence culturelle. Dans le cas
¢tudié, qui concerne des animaux marins, leurs noms refletent I'influence évidente

de représentations formées a partir du monde terrestre.

% Durante D., Turato G.F., Digionario etimologico 1 eneto-Italiano, Introduzione a cura di Manlio
Cortelazzo, Edizioni Erredici, Padova, 1975, p. 10 de Ulntroduzione.

9 Ibidem.
100 A, Leroi Gourhan, I/ gesto ¢ la parola, 2 vols., Einaudi Torino, 1977, p. 364 et suivantes (titre
original e geste et la parole, Paris, vol. 1 1964, vol. 11 1965).
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Nous trouvons confirmation de cette hypotheése dans les travaux de
nombreux anthropologues, comme par exemple Gianfranco Folenal?l, Manlio
Cortelazzo!?? un peu plus tard, ou encore Bonesso dans sa recherche sur les
molecanti, les éleveurs de crabe de I'lle de Burano.

Pour certains pécheurs, interrogés durant Penquéte de terrain, 'appellation
peocio viendrait de la ressemblance entre les moules et les poux de téte, soit pour
leur couleur noire, soit pour leur maniere de s’accrocher en grappe a un support,
de la méme fagon que les parasites s’accrochent aux cheveux.

Selon le pécheur Antonio Scarpa du Lido :

«Tu vois le pou des plantes ? 11 est laid, il est regroupé. Aussi le pou des
chien est regroupé et si tu regardes aussi une 7¢sa de poux [moules|, surtout s’ils
sont petits, ils ressemblent 2 des poux. C’est ¢a la raison » / « Hai presente il peicio
delle piante? E’ brutto, ¢ tutto assieme. 1/ peocio anche dei cani ¢ tutto assieme e se tu guardi

anche una resta di peoci, specialmente se sono piccolini, sembrano dei peoci. Questo ¢ il discorso
103
103,

Dans ce cas la perception esthétique du pécheur est négative, puisqu’il pense
que 'association est seulement fortuite et qu’elle repose sur un méme rapport a la
laideur. D’autres informateurs - pécheurs, éleveurs et préposés a la vente — ont
donné une explication analogue. A Chioggia, Andrea Boscolo répond de manicre
laconique « parce qu’ils restent tous attachés comme les poux !» / « perché stanno
tutti attaccati come i pidocchil»'%*; avant de couper net la discussion.

D’autres encore ont répondu simplement qu’ils ne savaient pas, qulils n’en
avalent aucune idée, que les moules ont toujours été appelées de cette facon. C’est

le cas d’Attilio Schiavon de Venise :

101 G. Folena, Per la storia della ittionomia volgare. Tra cucina e scienga naturale, dans Bollettino dell’Atlante
Linguistico (BALM), n° 5-6, Olschki, Firenze, 1963-1964, pp. 61 - 137.

102 Manlio Cortelazzo, Ittionomia veneta. Linee caratteristiche, dans Bollettino dell’Atlante Linguistico
(BALM), n° 5-6, Olschki, Firenze, 1963-1964, pp. 159 - 164.

103 Interview avec Antonio Scarpa, le 1¢ mars 2010.

104 Interview avec Andrea Boscolo, le 23 octobre 2010.
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«Je ne sais pas. Parce qu’ils sont noirs ! Nous, [nous les avons] toujours
appelés poux. Depuis que j’étais un gamin j’ai toujours entendu qu’on les appelait
pou»/ « No so. Perché i 8¢ neri! Nidltri, sempre ciamai peicio. Da fio ho sempre sentio ciamar

5070 »105
peocto »'P.

L’habitude d’employer une dénomination déterminée est telle que, souvent,
on ne s’interroge méme pas sur ses origines. Chez les informateurs interrogés,
demeure patente une perception négative de ces mollusques, liée au nom, a 'aspect
extérieur, a leur maniere de vivre les uns attachés aux autres, comme s’il s’agissait

de quelque chose de sale, de désagréable et porteur de maladies.

Figure 8. Jeunes moules

Dans la langue parlée de la Vénétie, le méme mot, pedcio, est aussi employé
métaphoriquement, toujours avec une connotation négative. Attribué a une
. L o . , .

personne, il peut faire référence a Iavarice, tandis que dans d’autres contextes il
indique la saleté. Nous avons pu repérer ces significations dans des textes datés du
XIXe siecle comme le Vocabolario de Boerio, le fait qu’elles soient encore valides
de nos jours tend a démontrer 'enracinement culturel de ces usages langagiers. Au-

dela du mot « pou », le terme « peocere », qui dans la langue populaire de Venise sert

105 Interview avec Attilio Schiavon, le 25 mars 2010.
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a désigner des endroits sales, est souvent employé pour désigner les élevages de
moules (a Pellestrina surtout).

Dans le Vocabolario di dialetto chioggiotto de Naccari e Boscolo, qui date de la fin
du XX¢ siecle, nous apprenons que la premicre signification est celle d’'un « Jiex
immonde, sale, un nid de poux », tandis que la seconde est celle de « vivier de mollusques,
principalement de monles »1°°. Les auteurs rapportent aussi deux dérivations : peocioso,
pouilleux, en tant que synonyme de peocio dans son acception d’avare ou sale, et la
définition de peociaria en tant qu’allusion a la mesquinerie et a la misere de
Pesprit!?7.

Au XIXe siecle, de nombreuses facons de parler étaient liées au substantif

peocio, certaines encore utilisées et d’autres qui ont disparu. Boeriol%® écrit :

Peochio refato : [définition intraduisible qui fait référence aux panvres qui connaissent
une ascension sociale]; facon de parler encore utilisée et transformée en « peocio refa’» pour faire
référence a celni qui est devenu riche mais qui est resté ignorant| [ dicesi di Chi dal niente o da
uno stato misero ¢ divenuto comodo o fu elevato a qualche posto.

Scortegir el peochio per guadagnar Ia pele: [écorcher le pou pour en gagner la
pean] Dit de celui gui est énormément avide de gagner [de I'argent]/ dicesi di Chi ¢ grandemente
avido di gnadagnare.

Tirar fora dai peochi: [sortir quelgn'un des poux] Le soulager de ses affaires, lui
donner de laide lui porter secours dans des moments de grande nécessité/ Sollevarlo ne’ suoi
affari, dargli ainto e soccorso nelle sue maggiori nrgenze.

No go bisogno dei vostri peochi: [je n'ai pas besoin de vos poux ; facon de parler
encore utilisée|Je n’ai pas besoin de vous, étant donné que vous étes plus misérable que moi/ non

ho bisogno di voi che siete pin miserabile di me.

106 R. Naccari, G. Boscolo, Vocabolario del dialetto chioggiotto, Editrice Charis s.n.c., Chioggia (Venezia),
1982, p. 373.
197 Thidem.

108 Giuseppe Boerio, Dizionario del dialetto veneziano, p. 490 et 491 de la réimpression anastatique, op.
cit.
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Peochioso: [pouillens; mot encore employé] Cela se dit d'une personne misérable; et
signale le mépris de celui qui parle/ dicesi di Persona di poco conto; Detto per disprezzo di uno.

Omo peochioso: [homme pouilleux] Extrémement avare | Estremamente avaro.

Peochiaria: [mesquinerie] Cela se dit de tout ce qui est sale et dégoditant. Avarice
exctréme/ Dicesi di gualsiasi cosa sporca e schifosa. Estrema avarizia.

Peochiera: [lien on habitent les pousc; mot encore utilisé] Cela se dit de tout ce qui est

sale et dégoditant/ dicesi di gualungue cosa sporca e schifosa.

3.5 La formation d’un nouveau gofit alimentaire

Parmi les centres habités de la lagune il y en a un, I'lle de Pellestrina, dont
I’économie a toujours reposé sur la péche. Le régime alimentaire traditionnel est
constitué presque exclusivement de poisson, accompagné de I'immanquable polenta
ainsi que de légumes. Les poissons que consommaient les familles de Ilile
appartenaient presque toujours aux variétés les moins recherchées et les moins
rentables sur le marché. On pouvait aussi s’accommoder de parties considérées
comme des déchets, les tétes par exemple, pour en faire du bouillon. Parfois on
consommait des especes de poissons et de mollusques pour lesquelles il n’existait
méme pas de marché. Pourtant, malgré la pauvreté des habitants, qui dans la
majorité des cas ne pouvaient pas se permettre de manger autre chose que le
poisson qu’eux-mémes avaient peché, personne dans llle n’aurait jamais mangé de
moules puisqu’elles n’étaient pas considérées comme comestibles, en tout cas pas
avant Pessor fulgurant de la mytiliculture qui date des années 1960, 1970. Les
moules étaient considérées comme venimeuses et porteuses de maladies. Avant
cette période, quand il arrivait que certains coquillages s’empétrent dans les filets
des pécheurs, causant souvent de séricux dégats, ces derniers les arrachaient avec
violence et les rejetaient a ’eau apres les avoir écrasés avec les doigts, de manicre a
ce quiils ne puissent pas se reproduire et se multiplier, exactement comme les
paysans font avec les mauvaises herbes.

Otello Vianello, de Pellestrina, rappelle qu’avant les années 1960 :

186



« Si une moule finissaient dans le filet quand ils allaient pécher, que faisaient-
ils ? Ils Técrasaient et la jetaient ! Ils ressentaient une haine, une véritable haine.
Personne n’aurait jamais pensé a gouter une moule. C’était un poison. Et comment
peut-on manger une chose venimeuse? » /« Se gualche peicio andava nella rete guando
andavano a pescare, cosa facevano? Lo schiacciavano e lo buttavano via! Provavano un odio, un
vero odio. Ma nessuno si sarebbe neanche sognato di assaggiarlo un peocio. Era un veleno. E
comee §i fa a mangiare roba velenosa? »%.

Par une ironie du sort, ¢a sera précisément I'lle de Pellestrina qui deviendra,
dans la deuxieme moitié du XXe¢ siecle, la principale zone de production de
bl

moules, non seulement dans la lagune de Venise, mais dans toute I'Italie. Ainsi,

pendant les premicres années, les éleveurs, ont commencé a exporter leur
production vers les marchés du sud de la péninsule tout en se refusant a manger
eux-mémes des moules. C’est le cas de Giannino Busetto, 'un des premiers
pécheurs a s’¢tre lancé dans la nouvelle activité. C’est une de ses connaissances,
Toriei idional P . J . 1 1 e fo
origine méridionale, qui I'a convaincu de gotter une moule pour la premicre fois

de sa vie!'%. Son épouse explique :

«[...] Ici il n’y avait pas l’habitude, la coutume, de manger des poux.
Autrefois on ne le mangeait pas. On mangeait parfois les canestrei, les peignes,
pendant ’hiver, mais il n’y avait pas la coutume de manger de poux »/ « /...] qua no
bé géra, no labitudine, I'uSansa proprio, de mangiare peoci. Una volta no se magnava. 1 eniva
magnai qualche volta i canestréi, d’inverno, ma non ¢’'era 'nSansa de magnare peoci »'11.

L’introduction de la mytiliculture a Pellestrina entraina non seulement une
plus grande aisance économique, mais aussi une transformation plus profonde,
culturelle, rattachée a Tlinnovation de Ialimentation traditionnelle avec
I'introduction de nouveaux produits. Pour mieux comprendre ce sujet, il est
judicieux d’ouvrir ici une bréve parenthése sur alimentation a Venise. Dans une

de ses études sur la cuisine vénitienne, Luca Pes affirme que dans les si¢cles passés,

109 Tnterview avec Otello Vianello, le 24 mai 2012.
110 Entretien du 17 novembre 2011.
11 Interview avec Giannino Busetto Dato et a sa femme Amabile, le 24 juin 2012.
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parmi les classes aisées et cultivées qui nous ont transmis leurs recueils de recettes,
les préparations culinaires a base de viande étaient beaucoup plus communes que
celles a base de poisson. Ce n’est qu’a partir de la fin du XIX¢ siecle que le poisson
est devenu l'ingrédient de base 2. Selon Montanari, historien de I’alimentation,
I'alimentation a base de viande s’est répandue dans toute 'Europe dés le Moyen
Age, sous I'influence du régime alimentaire traditionnel des populations barbares a
I'époque des Grandes Invasions. Elle se serait ensuite progressivement imposée
sous l'effet de leur sédentarisation!!3, Pour en revenir a I’article de Pes, en 1891,
quand sera publiée La scienza in cucina e larte di mangiar bene de Pellegrino Artusill4,
nous remarquons que seulement deux recettes sont citées en tant que spécialités
vénitiennes : les 75z e luganighe, riz aux saucissons, et les 7isi co’ peocci, tiz aux moules
(recette n° 72). Ensuite, en 1928, sera publié I'ouvrage Ostarie Veneziane d’Elio
Zorzi!> et, comme rapporté par Pes, les pedcz, tout comme les huitres et les
mollusques, sont décrits comme les plats a base de poisson les plus importants,
auxquels on préte de plus en plus attention!'6. Apparemment, la classe bourgeoise
— destinataire de ces recueils de recettes — réserve un certain intérét a la
consommation de moules — elles sont méme considérées comme un plat
traditionnel — a une période ou a Venise tous les essais d’élevage ont échoué.
Comme on I'a vu précédemment, dans les centres habités, on ne considérait pas a

I'époque qu’il s’agissait d’un produit comestible. Leur récolte sur les bancs naturels

12 Tuca Pes, Linvenzione della cucina veneziana. Consuni, turismo e identita cittadina, dans « Memoria e
Ricerca », n° 23, 20006, pp. 47 - 62.

113 Pour une introduction approfondie au theme nous renvoyons a Massimo Montanari, I/ cibo come
cultnra, Editori Laterza, Roma-Bari, 2004, et La fame ¢ l'abbondanza. Storia dell alimentazione in Europa,
Editori Laterza, Roma-Bari, 2003.

14 Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e larte di mangiar bene, Introduction et notes de Piero
Camporesi, Giulio Einaudi Editore, Torino, 1974. La recette n° 72 est décrite a p. 106. Comme
rappelé par Camporesi dans son introduction, le manuel d’Artusi eut un role majeur, a 'époque,
non seulement en ce qui concerne la fondation et l'unification d’une tradition gastronomique
nationale, mais aussi par rapport a la promotion de la conscience d’une langue italienne commune
dans les vastes couches d’une population encore trop peu impliquée dans le processus d’unification
italien.

115 Blio Zotzi, Osterie veneziane, Filippi, Venezia, 2005.

116 Luca Pes, L 7nvenzione della cucina veneziana. Consunzi, turismo e identita cittadina, p. 50, op. cit.
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¢tait donc quasiment inexistante puisque Carazzi relate qu’elles étaient emportées

depuis Trieste, afin de satisfaire un petit marché de niche.

Figure 9. Les mangeurs de moules du flamand Joos van Kraesbeeck (premiére
moitié du XVIlIe siécle, gardé au Louvre)

Figure 10. Le déjeuner d'huitres de Jean-Frangois Troy (1735 Musée Condé,
France)
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Si la nutrition est la réponse biologique a un instinct, chez ’homme cette
réponse comportementale est fort modifiée par lintermédiation de différents
facteurs rattachés a la dimension sociale et qui définissent les qualités, les quantités,
les modalités et les significations de la nourriture!'’. En prenant cette supposition
pour point de départ, et en faisant référence au développement de la recherche sur
les moules que nous avons présenté, il est raisonnable de se poser la question
suivante : quelle est la signification de la définition «bon a manger»?
L’anthropologue Mario Turci explique que dans la satisfaction des besoins

alimentaires :

« ce qui est « bon a manger » se définie comme le pole de départ et d’arrivée
d’une bonté qui dans la pratique, dans l'usage et la consommation alimentaire
individualise un espace de la « pensée »/« % buono da mangiare’ si pone nello stesso tenpo
come polo di partenza e di arvivo di una ‘bonta’ che nella pratica, nell'nso e nel consumo
alimentare individua uno spazio del pensare’»'18.

Cet espace de la pensée renferme les processus d’acculturation alimentaire,
comme l'introduction de nouvelles nourritures en Europe, suite aux conquétes qui
marquent le début de la période moderne. Elles entrainérent en effet une véritable
révolution dans les gouts, grace a la diffusion, dansla pratique de la cuisine
quotidienne, des aliments aujourd’hui considérés comme traditionnels. Pensons
aux sauces de tomate de Naples, au cacao et au café de la Venise du XVIII¢ siecle,
au mais des paysans « mangiapolenta » de la Vénétie, juste pour citer certains des
cas les plus célebres. A une échelle beaucoup plus locale, dans llle de Pellestrina,
en quelques années a peine, nous assistons a une forme d’acculturation alimentaire
analogue en ce qui concerne les moules ; aujourd’hui, en effet, elles sont réputées

pour étre d’un gout exquis et il n’y a pas un seul habitant qui n’en fasse une

W7 Tullio Sepilli, Per un’antropologia dell alimentazione. Determinaziont, funzioni e significati psico-culturali della
risposta sociale a un bisogno biologico, dans « la Ricerca folklorica », n° 30, Grafo Edizioni, Brescia,
octobre 1994, p. 8.

118 Mario Turcl, [ntroduzione a Antropologia dell alimentazione, dans « la Ricerca folklorica », n° 30, Grafo
Edizioni, Brescia, octobre 1994, p. 3.
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consommation habituelle. Les ménageres les congelent pour préparer des sauces
savoureuses pendant lhiver et les restaurants locaux ne manquent pas de les
présenter dans leurs menus comme une spécialité traditionnelle. Pratiquement,
pour paraphraser Hobsbawn!!”, nous sommes en présence d’une sorte de
« tradition inventée » insulaire, appliquée a la tradition culinaire!?’. Les moules sont
devenues l'objet d’'un processus curieux : si avant elles étaient percues comme
venimeuses, comme des indésirables qui abimaient les filets, elles sont ensuite
devenues une nourriture raffinée et recherchée, servie dans les restaurants et dans
les moments festifs et conviviaux.

Comme nous l'avons déja souligné, on attribue a TIalimentation et a sa

pratique des significations symboliques et des valeurs différentes. Sepilli écrit :

«les classes individuelles de nourritures ou d’aliments particuliers se chargent
— par rapport a certaines de leurs caractéristiques de différente sorte (la saveur,
certains effets, le prix, la provenance) de significations symboliques qui se refletent
aussi sur les personnes ou les groupes humains qui les utilisent. Cela peut
connoter, par exemple, raffinement ou vulgarité, vitalité faible ou exubérance,
anticonformisme, richesse, exotisme, créativité ou une plate répétitivité. Dans ce
cadre se développent des véritables stéréotypies » /« le singole classi di cibi o particolari
alimenti assumono spesso, in riferimento a talune loro caratteristiche di diverso ordine (il sapore,
certi effetts, il costo, la provenienza) significati simbolici che si prozettano sulle persone o sui gruppi
sociali che ne fanno uso, connotando ad esempio raffinatezza o volgaritd, scarsa vitalita o
esuberanza, anti-conformismo, ricchexza, esotismo, creativita o piatta ripetitivita. In questo
guadro si sviluppano vere e proprie stereotipie » 121,

Le cas des huitres et des moules est un exemple tres significatif. Sur la base
de notre analyse, nous pouvons affirmer que les huitres ont été vues, depuis
toujours, et dans différents pays, comme une nourriture raffinée et donc adéquate

aux classes les plus riches, tandis que les moules sont décrites dans la littérature du

119 B.J. Hobsbawn e T. Ranger, The Invention of Tradition, Cambridge University Press, Cambridge,
1983.

120 Dans I'annexe il est possible de consulter certaines recettes a base de moules utilisées dans la
lagune de Venise et recueillies pendant notre travail de terrain.

120 Tullio Sepilli, Per un’antropologia dell alimentazione. Determinaziont, funzioni e significati psico-culturali della
risposta sociale a un bisogno biologico, p. 11, op. cit.
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passé comme une nourriture vulgaire et indigeste, adaptes aux gens les plus
pauvres. Cette perception se retrouve aussi dans I'iconographie, ou les huitres sont
insérées toujours dans des contextes aristocratiques et élégants, tandis que les
moules appartiennent aux ambiances populaires. Pour I'Italie, la seule exception a
ce stéréotype est représentée par la ville de Venise, ou nous avons vu comment les
moules qui grandissaient dans ’Arsenal étaient appréciées et recherchées par les
classes sociales les plus riches!??. Historiquement, dans la lagune de Venise leur
consommation apparait fractionnée et diversifiée au sein de différentes

communautés et classes sociales.

122 Tes modalités de la redécouverte de la mytiliculture dans la lagune, ainsi que sa grande diffusion
dans I'lle de Pellestrina, seront analysées dans le prochain chapitre.
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Chapitre 4 : La reprise de la mytiliculture dans la lagune de Venise

4.1 La récolte des mollusques a Venise dans la premiére moitié¢ du XXe¢ siecle

Dans les chapitres précédents nous avons vu que dans la lagune de Venise,
malgré les nombreux efforts et les expérimentations réalisées pour la stimuler, la
conchyliculture n’arrivait pas a se développer. Parmi les pécheurs I'habitude
persistait de se consacrer a la récolte de certains mollusques, pendant Phiver. A
I'époque, il existait, en ville, un petit marché pour ces mollusques. Parmi les plus
demandés, figuraient les canestrés, peignes (Chlamys opercularis) et les caparosoi, les
palourdes vénitiennes (Tapes decussatus). Les bevarase, les palourdes de mer ou
clovisses (Chamelea gallina), n'étaient pas encore commercialisées, méme si elles
abondaient le long des littoraux sablonneux’. La técolte des caparisoi faisait partie
des activités traditionnelles de péche des habitants de Pellestrina (pour lesquels il
s’agissait d'une péche comme les autres, et non pas de récolte) pratiquée dans les
marécages vaseux’.

A Tépoque — ce qui n'est plus le cas aujourd'hui - cette activité était trés
fatigante et pas tres fructueuse. Cétait celle des pécheurs les plus pauvres, ceux qui
ne possédaient pas les moyens pour acheter les outils et le fil pour les filets, et qui se
débrouillaient toute I'année en alternant entre cette activité et d’autres types de
petites péches saisonnicres, comme la «péche au bras» des goujons (Gobins

ophicephalus, 1..)°. Pendant les mois les plus froids, ils se consacraient a la récolte des

Emilio Ninni, Pesci, crostacei e molluschi nel vernacolo veneziano, Tipografia Romolo Pilla, Venezia,
1920. Reproduction photomécanique de I’édition imprimée a Venise : Canova, Treviso, 1999, p. 9.
? Certaines informations sur la récolte des palourdes ont été tirées d’une recherche précédente sur
la péche traditionnelle. Pour un approfondissement nous renvoyons a : Rita Vianello, Pescatori di
Pellestrina. La cultura della pesca nellisola veneziana, collana “Etnografia Veneta”, Glauco Sanga (éd),
Cierre Edizioni/Canova, Verona — Treviso, 2004.
> La« péche au bras » s’effectue dans les fonds bas de la lagune, les pa/iz, les marécages, pendant la
basse marée. Quand le pécheur, en marchant sur les fond bas émergés, individualise les deux trous
qui indiquent Pentrée de la taniere de ces poissons, il en cloture un a I'aide d’un seau ou avec la

main et il introduit le bras libre dans la taniére pour capturer le goujon. A la fin du XIX€ siecle les
pécheurs spécialisés dans ces captures, a Venise et Pellestrina, étaient un millier environ.
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caparosoi (palourdes). Quand la majorité des poissons émigraient vers la mer, il n’y
avait pas beaucoup de choix pour ceux qui étaient spécialisés dans la péche
lagunaire. Pour cette raison, la péche des caparisoi était une sorte d’expédient, auquel
on se consacrait quand il n’y avait pas d’alternative. On sortait pendant la basse
marée, de maniere a pouvoir marcher aisément sur les bas fonds lorsqu’ils étaient a
sec. Des que T'on repérait la présence de palourdes, on plongeait une main dans la
vase pour les ramasser et tout de suite on les déposait dans un seau que l'on tenait
dans I'autre main. A Pellestrina, ce type de récolte est appelé pesca col déo, « péche
avec le doigt », et a Chioggia ciapai a man, « pris a la main » ou capai col déo, « pris avec
le doigt». Certains pécheurs s’aidaient d’un vieux couteau. Pour les palourdes
comme pour les autres types de péches, il existait des lieux ou les caparisoi
abondaient et ceux qui les connaissaient en gardaient jalousement le secret’. Les
pécheurs expliquent que dans la lagune les cparisoi sont péchés seulement a des
endroits précis, puisqu’il serait suffisant de s’éloigner d’'un metre et il n’y en aurait
plus aucun. Ces endroits de grande concentration coincident avec ceux ou les
courants marins créent ce que l'on désigne sous le nom de bols, un mot que nous
pouvons traduire par « tourbillon ». Selon les pécheurs, le bassin de San Marco, ou la
péche est interdite par la Capitainerie du port, fait partie de ces lieux d’abondance
(ce qui explique que beaucoup de pécheurs s'y rendent de nuit). D’autres pécheurs
de la lagune sud, plus organisés dans la récolte des caparosoz, utilisaient un ustensile
dénommé rastello a mano, littéralement rateau a main. Les pécheur personnalisaient
leurs ustensiles de travail, donnant ainsi naissance a de nombreuses variantes. Ainsi,
certains le munissaient de dents en métal, d’autres d’une sorte de lame, en fonction
de l'action qu’ils voulaient en obtenir: gratter le terrain, pénétrer sa couche

superficielle, etc. Le rastrello était constitué par un montant en métal, généralement

4 . . ~ L. . .
C’est ce qui me racontait un pécheur de palourdes vénitiennes de Pellestrina, propriétaire d’un

bateau de péche muni du « rastrello vibrante », un type de péche a la drague, les premiéres années
du nouveau millénaire. 1l s’agit d’'une cage en forme de parallélépipede, munie d’'un ou deux
motovibrateurs électriques ou a moteurs hydraulique qui permettent ’élimination du sédiment et un
premier triage du produit. Actuellement son utilisation dans la lagune n’est pas permise.
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en fer, de forme rectangulaire, qui mesurait de 50 a 70 cm de largeur environ, et
entre 30 et 40 cm de hauteur. Un filet en forme de sac, caractérisé par des mailles de
petites dimensions, était fixé a ce montant. Sur le coté inférieur, on fixait une rangée
de dents de taille variable; cela rendait I'ustensile semblable a un rateau, d’ou son
nom. Le tout était fixé a un long manche en bois, qui pouvait mesurer jusqu’a 6 m.
et qui permettait de manier le rastre/lo depuis le bateau lorsque I'on allait pécher dans
certains canaux tres profonds de la lagune. Mais, le plus souvent, il était utilisé sans
son manche par des pécheurs a pieds, qui marchaient sur les bas fonds. Sa
structure, munie d’un sac en filet, permettait au pecheur de rincer ce qu’il avait
ramassé avant d’en vider le contenu dans le bateau, ou on effectuait une premicre
opération de triage et nettoyage. Que l'on soit a pied ou que 'on péche depuis le
bateau, il fallait toujours faire attention a placer le rastrello dans le sens du courant, de
maniere a gratter plus facilement le sable et a faire en sorte que le sac reste toujours
bien tendu. Parfois, quand un pécheur se rendait dans des zones particuliecrement
profondes (dans la lagune la profondeur peut atteindre quatre ou cing metres),
I'ustensile était lesté a 'aide d’une chaine tres lourde placée a la base du manche. On
pouvait aussi se servir de morceaux de plomb, pour compenser la poussée de I'eau
vers le haut.

Exactement comme pour la pesca co/ déo, pendant laquelle le pécheur restait
pendant des heures avec le dos plié, cette technique était physiquement tres
éprouvante, étant donné que tout le travail était fait a la main. Une journée de travail
permettait de ramasser entre 20 et 30 kg de palourdes environ. Elles étaient ensuite
ramenées au marché aux poissons. Cependant, le profit était toujours médiocre,
puisque les quantités péchées étaient insuffisantes, et la demande limitée. Otello

Vianello rappelle :

« Bt on allait avec le rateau a main, et [ceux qui] allaient étaient les pécheurs les
plus agés qui perdaient vraiment leur vie pour ne rien gagner. Il n’y avait pas
beaucoup de commerce. IIs péchaient avec le rateau a main ces vingt, trente kilos, ils
les ramenaient au marché de Chioggia, et il s’agissait déja d’un long trajet, et ils
gagnaient a peine la journée. Pour cette raison nos pécheurs ne donnaient pas
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d’importance a cette péche »/ « E i andava col rastrello a mano, ¢ andava proprio quei
pescatori pin anziani che perdevano veramente la vita per non gnadagnare niente. Non ¢’era tanto
commercio. Pescavano col rastrello a mano quei venti, trenta chili, li portavano al mercato di
Chioggia, che era gia un bel tragitto, e ricavavano appena la giornata. Percio i nostri pescatori non
davano peso a questa pesca »°.

I1 est clair que nous sommes bien loin des chiffres qui circulent aujourd’hui sur
le marché des palourdes et les pécheurs ne pratiquaient d’ailleurs ce type de péche

qu’en I'absence d’alternative.

Figure 1. Péche avec le rastrello a mano

La récolte des caparosoi mobilisait aussi les femmes de la famille, impliquées
dans les opérations de nettoyage et de tri des exemplaires les plus grands, qu’il fallait
porter au marché. Ces opérations avaient lieu le soir, autour de la seule table de la
maison, celle de la cuisine.

En ce qui concerne la récolte des peignes, appelées en vénitien canestrez, il
s’agissait d’une activité qu’on réalisait, tout comme la récolte des huitres, pendant les
mois les plus froids, en utilisant un ustensile appelé ostreghéro. 11 s’agit d’un type

particulier de filet a la traine, qui se présente sous la forme d’un sac maintenu ouvert

> Interview avec Otello Vianello, le 24 mai 2012. La description du rastrello est basée sur les
informations données par Otello et sur celles des pécheurs agés de lile de Pellestrina qui
lutilisaient.
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par une armature en métal munie d’une lame servant a racler le fond. Encore une
fois nous retrouvons plusieurs variantes du méme ustensile, basées sur les choix
individuels de chaque pécheur et sur les caractéristiques de 'environnement ou il se
rendait pour pécher. Une version trés commune était dénommée ostreghero da pidnbo,
C’est-a-dire « avec les plombs », puisqu’on plagait des plombs sur la partie inférieure
du filet — a la place de la lame — afin de le maintenir au ras du fond. Ce dernier type
¢tait employé pour la péche dans la végétation d’algues des marécages. Clest
précisément cet ostreghero qui sera ensuite utilisé pour la récolte des moules sur les
bancs naturels, pendant les premicres phases de développement de la mytiliculture.
On s’en servait soit pour la récolte du naissain destiné a I’élevage dans les premiers
viviers, soit pour ramasser des moules que 'on vendait ensuite au marché lorsque
l'on ne possédait pas de vivier. En ce qui concerne la récolte des bevarase, les
clovisses ou palourdes de mer, il s’agit d’une activité qui n’était pas pratiquée
traditionnellement dans cette aire. En fait, elle a été introduite par le méme pécheur

qui a encouragé la reprise de la mytiliculture dans la lagune.

4.2 L’arrivée d’Alfredo Gilebbi® dans la lagune

Alfredo Gilebbi est né le 17 mai 1901 dans une famille de paysans
métayers’ installée a Monterado. (Ce petit village est situé dans la région des
Marches, une région de I'Italie centrale qui donne sur ’Adriatique. Son pere s’y était
établi a apres un bref séjour aux Etats-Unis ou il avait tenté d’émigrer).

En 1926 Alfredo épouse la fille d’un pécheur de Cesano de Senigallia (un
village cotier des Marches), Linda Moroni. Il avait alors 18 ans. Grace a I'aide du
beau-pere, Nazzareno Moroni, Alfredo a alors abandonné le métier de ses parents

pour se consacrer a la péche et surtout au commerce des clovisses (les palourdes de

® Toutes les données sur la famille Gilebbi ont été tirées des interviews réalisées, tout comme 2 la
suite de différents entretiens qui ont eu le but de vérifier les renseignements et parfois de les
intégrer avec d’autres. Le seul texte qui donne des informations concretes sur la vie d’Alfredo est un
breve article publié en 1987 dans la publication « Lido di oggi Lido di allora », écrit par son fils
Aldo.

’ Interview avec Maurizio Priori, le 5 avril 2010.
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mer) dans la zone de Senigallia. Quand ce produit a commencé a manquer, Alfredo,
doué d’un grand esprit d’initiative et d’une remarquable attitude d’entrepreneur, ne
s’est pas découragé, il a donc commencé a remonter le long des cotes de I’Adriatique
a la recherche de nouvelles zones de péche, plus fructueuses. Dans ses
pérégrinations, il trouva un trait de cote particulicrement riche en poisson, en face
des plages du littoral de la lagune de Venise. La premicre localité choisie pour la
péche des clovisses fut Sottomarina, une fraction de Chioggia. Mais les habitants,
essentiellement des paysans, regardaient d’un mauvais ceil cet étranger qui cherchait
a s’approprier une ressource qui ne lui appartenait pas. Il s’agissait de la mentalité
locale de I’époque. Méme s’ils ne péchaient pas les palourdes de mer - qu’ils ne
connaissaient pas - les agriculteurs de Sottomarina ont tout fait pour rendre
impossible la vie d’Alfredo, au point de convaincre celui-ci de s’en aller. La nicce,
ensuite belle-fille, Maria, rappelle qu’Alfredo est arrivé ainsi en 1929 - par hasard ou
grace au destin - dans llle du Lido de Venise ou il décida de s’installer8. Cette aire
était idéale, étant donné que les pécheurs locaux dédaignaient ce type de récolte, en
raison avant tout de l'absence d’un marché local. 11 n’y avait donc aucune
concurrence. Les habitants de lile, cette fois-ci, ne furent pas hostiles comme a
Sottomarina, et Alfredo trouva facilement I’hospitalité aupres de Madame Fumiani,

dans une maison située rue Corinto, pres de 'Hippodrome.

® Dans Origini dell attivita della societa “Mitilpesca, en « Lido di oggi Lido di allora », Venezia, n° 1, 1987,
I'année 1931 est indiqué comme celui de son arrivée a Venise.
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Figure 2. Alfredo Gilebbi

A Tépoque, quel que soit le type de péche pratiqué, les bateaux n’étaient pas
encore motorisés, tout le travail se faisait donc a bord d’embarcations a voile, a
traction ou encore a rames, ce qui réclamait une dépense d’énergie considérable.

La méthode employée par le jeune Gilebbi pour la péche des bevarase
consistait a sortir en mer avec ces petites embarcations, qui ne dépassaient pas les 8
ou 10 m de longueur, sur lesquelles on plagait un treuil manuel. Avec ce treuil et le
palo da bevarase pour tout matériel on se rendait au large et on jetait 'ancre a 'endroit
choisi. Ensuite on s’éloignait de I’ancre de 50 ou 60 m. environ. A ce moment-la,
quatre hommes, deux de chaque coté, actionnaient le treuil pour récupérer I'ancre,
de maniere a se rapprocher lentement du point de départ, tandis que le cinquieme

membre de I’équipage — le pécheur le plus expert — manceuvrait le poteau a proue. 11
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s’agissait d’une sorte de demi lune en fer, munie d’une lame le long du c6té droit et
fixée a un long manche en bois qui pouvait mesurer 10 métres. A Iaide du treuil on
trainait — grace a la force humaine — le fer a palourdes, qui pouvait peser 100 kilos,
en dépassant la résistance de la friction provoquée par son ratelage. Pendant une
journée on pouvait effectuer entre 12 et 15 calate, (c’est-a-dire immersions de

'ustensile), chacune desquelles durait une vingtaine de minutes environ®.

Figure 3. Palo da bevarise

I s’agit de la premicre innovation apportée par Alfredo au monde de la péche
vénitienne. Cela représenta aussi une grande ressource pour les pécheurs locaux, qui
commencerent a en imiter la technique qui fut particulicrement bien assimilée par
les pécheurs de San Pietro in Volta, dans I'lle de Pellestrina.

Entre temps, se développa aussi un marché embryonnaire des clovisses, tandis

que ce qui n’était pas vendu était envoyé a d’autres marchés, notamment dans le sud,

? Associazione Culturale El Fughero (éd), La pesca in mare, Tipografia Salvagno, Venezia, 1989, p.
12.
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grace a la maison commerciale de Gilebbi. En 1920, Emilio Ninni relate, a 'égard de

la consommation des bzbarasse

« [Elle est] extrémement abondante le long de la plage de la mer. Elle est peu
utilisée en tant que nourriture, chez nous, tandis qu’on en tire un commerce dans les
Romagnes et l'aire de Naples. Pendant lhiver elle est ramenée aussi dans la
poissonnetie » / « Estremamente abbondante lungo la spiaggia del mare. E’ poco usata come
cibo, da noi, mentre se ne fa commercio con le Romagne e Napoletano. Durante 'inverno vien
portata anche in pescheria »1°.

Habilement, et en donnant encore une fois démonstration de ses capacités
d’entrepreneur, Alfredo Gilebbi fit le choix de ne pas s’appuyer sur des revendeurs,
et commenca a s’occuper personnellement de la vente et des expéditions, pour lui et
pour les autres pécheurs qui lui confiaient leurs produits, exactement comme a
Senigallia. Le premier sicge des activités d’Alfredo fut établi dans la localité
Alberoni, dans l'lle du Lido de Venise, grace a la construction de hangars pour les
équipements, a ’abri 'embouchure du port de Malamocco, a ’endroit méme ou se
trouve ’établissement commercial d’aujourd’hui qui est malheureusement beaucoup
moins compétitif qu’autrefois. Le commerce se déroule désormais enticrement a
Chioggia et aucun client ne se rend plus au Lido de Venise avec ses camions,
puisque ce trajet est considéré trop difficile. Afin de survivre, la société Mitilpesca a
fait acquisition d’'un grand navire réfrigérant qui, pendant la saison des ventes,
assure chaque matin la liaison jusqu’a Chioggia ou lon envisage cependant
actuellement de transférer la société pour se rapprocher des clients et pour plus de

confort!!,

% Emilio Ninni, Pesci molluschi crostacez, p. 9, op. cit.
" Interview avec Mautizio Priori, le 5 avril 2010.
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Figure 4. Le si¢ge de la société Mitilpesca

Les premicres années, fidele a la mentalité typique des pécheurs, le jeune
Alfredo Gilebbi a commencé par solliciter les membres de sa famille lorsqu’il avait
besoin de main d’ceuvre. Au départ, ceux-ci venaient des Marches pour ne rester
que le temps de la saison de la péche aux clovisses, mais avec le développement des
activités — qui allaient se diversifier au rythme de nouvelles expérimentations —
certains d’entre eux déciderent de s’établir a leur tour au Lido de Venise.

Les parents et la femme d’Alfredo ont été parmi les premiers a le rejoindre, en

1930, tout comme sa fille ainée, Osvalda, appelée Wanda, née en 1928 a Senigallia.
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Figure 5. La famille Gilebbi a la fin des années 1940. En bas, a gauche : son épouse Linda
Moroni, le fils Aldo et Alfredo Gilebbi; en haut les enfants Osvalda, Dino et Marisa.

Malgré cela, la nécessité d’une main-d’ceuvre de plus en plus nombreuse
encouragea Alfredo a s’adresser aux pécheurs de I'lle voisine de Pellestrina, tres
nombreux, en espérant pouvoir compter sur leur expérience. Il commenga en
particulier a collaborer avec les pécheurs de San Pietro in Volta. En effet, pour des
raisons liées a la position du village — pres de 'embouchure du port de Malamocco —
ceux-ci pratiquaient essentiellement la péche en mer alors que ceux du village de
Pellestrina, situé beaucoup plus en retrait, ne sortaient pas de la lagune. Seuls
quelques cas isolés faisaient exception, parmi lesquels la famille Gorin'2.

C’est ainsi que beaucoup de pécheurs de Pellestrina se tournérent vers ce

nouveau métier qu’ils transmirent ensuite aux membres de leur famille avec une telle

' Rita Vianello, Pescatori di Pellestrina. La cultura della pesca nell’isola veneziana, collana “Etnografia
Veneta”, Glauco Sanga (éd), Cierre Edizioni/Canova, Verona — Treviso, 2004.
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efficacité que 'on considere aujourd’hui qu’il s’agit d’une activité traditionnelle. En
réalité, elle a été introduite assez récemment, d’autant plus facilement adoptée par
les pécheurs qu’elle permettait de réaliser des profits discrets pendant l’hiver
(période a laquelle le poisson commence a manquer).

Ensuite, dans les années d’apres-guerre, les clovisses sont vite devenues une
ressource a laquelle les pécheurs locaux n’ont plus pu renoncer, mais malgré le
développement économique et la mécanisation le matériel utilisé n’a pas beaucoup
changé. La seule véritable amélioration a concerné le treuil, désormais équipé d’un
moteur. En outre I'équipage fut réduit de fagon draconienne, le triage pouvant
maintenant se faire rapidement et directement dans les bateaux qui permit de libérer
les femmes de la famille de cette tache.

Alfredo s’était désormais inséré dans la vie et le milieu vénitien, en particulier
au Lido, ou sont nés les quatre plus jeunes de ses enfants. Apres la fille ainée
Osvalda, sont venus Marisa — en 1934 — Dino — en 1936 — Aldo — en 1942 — et
Nadia, en 1952.
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Figure 6. Le baptéme de Nadia en 1952. A gauche : Alfredo, Aldo (avec les pantalons
courts), Dino, Linda, Marisa et Osvalda qui tient la petite Nadia dans ses bras.

Les années s’écoulerent et Pactivité d’Alfredo Gilebbi connut de nouveaux
succes. Ses parents continucrent de faire des allers-retours entre les Marches et la
Vénétie pour donner un coup de main, accompagnés par un jeune neveu, Maurizio
Priori, le fils d’une des sceurs de Linda et dun pécheur lui aussi originaire de
Senigallia. N¢ le 22 novembre 1937, Mauricio déménagea a Venise a Iage de dix-
sept ans. La premicre fois, il avait profité des vacances scolaires pour venir préter
main forte, et des I'année suivante, en 1955, devant I'insistance de son oncle mais
aussi parce que le travail lui plaisait, il s’installa définitivement a Venise. Dans les

premiers temps, son pere faisait également partie du voyage, mais il a assez
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rapidement renoncé a collaborer avec Alfredo en raison de profonds désaccords
concernant la gestion du travail, et d’une évidente incompatibilité de caractere.

Puis, 'un des fils d’Alfredo, Aldo, commencga a fréquenter sa cousine Maria
Priori, la sceur de Maurizio, dont il est tombé amoureux. En dépit des grandes
difficultés, dues au fait que Maria et Aldo ¢étaient cousins de premier degré, ils
purent se marier renforcant encore les liens qui unissaient les familles Priori et
Gilebbi. De cette union est né Stefano, en 1969, qui a choisi d’étudier la biologie
marine et qui, apres une breve parenthese d’enseignement universitaire, a décidé de
reprendre les rénes de la société de son grand-pere, cherchant a innover et a renouer

avec la compétitivité qui la caractérisait autrefois.

Contrairement a la mentalité des pécheurs, parmi lesquels la discrétion est une
valeur absolue, Alfredo était tres ouvert d’esprit et trouvait avantageux d’apprendre
aux pécheurs locaux ses techniques de péche. Il a méme préparé des bateaux en
payant de sa poche. La collaboration,- a grande échelle pour I"époque - qu’il a su
mettre en place entre sa famille originaire de Senigallia et les pécheurs de Ille de
Pellestrina a particuliecrement porté ses fruits dans la mesure ou elle lui a permis
d’expérimenter d’autres types de récolte que celle qu’il pratiquait a son arrivée :
huitres, palourdes, peignes, /longoni'3, etc.

Le pécheur, Rino Busetto, de Pellestrina qui ’a connu personnellement et qui

a travaillé avec lui 2 un moment de sa vie, rappelle que :

«[...] le vieux Gilebbi, non pas Dino, eux, ils étaient plus fermés, le vieux papa
était une personne qui t'apprenait aussi. Il disait ‘vous ne me devez tien’ » /« [...] i/
vecchio Gilebbi, no pero col Dino, loro erano pin chinsi, il vecchio papa era una persona che ti
insegnava anche. Diceva ‘a me non mi togliete nulla’»'*.

Selon ce pécheur agé, cet état d’esprit n’a pas été assimilé et renouvelé par ses

fils.

" Les longoni, (Venernpis anrea) sont un type de palourde qui habite dans les fonds boucux.
“ Interview avec Rino Busetto de Pellestrina, le 24 juin 1010.
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Dans les années 1930, selon ce que rapporte un article de 1987 publié dans le
périodique local « Lido di oggi Lido di allora», les autorités vénitiennes avaient
totalement interdit la péche et la vente de ces mollusques, puisque les quelques
personnes qui allaient les ramasser le faisaient dans des zones ou la péche était
prohibée, a cause de la pollution d’origine organique!>. Alfredo s’est battu pour
faire libéraliser ces produits et s’est notamment engagé a les faire traiter contre la
présence d’éventuels bacilles dangereux en les faisant garder pendant un certain
temps dans des endroits salubres de la lagune (situés pres de 'embouchure du port
de Malamocco) sous le controle direct des autorités compétentes'®, Ftant donné
qu’a I’époque, dans le nord de I'Italie, il n’y avait pas de véritable marché pour les
mollusques, Alfredo Gilebbi put sans trop de mal s’approprier une zone située a
'abri des palae (les digues) pres de embouchure du port d’Alberoni, un endroit ou
Peau est régulicrement brassée. A proximité de cet endroit, se trouvait un ilot fortifié
(un Ottagono autrichien!’), qu’il acheta pour en faire le sicge de sa société et y
aménager un dépot pour ranger le matériel (la société Mitilpesca actuelle en est

toujours propriétaire).

' Origini dell'attivita della societa “Mitilpesca”, op. cit.

' Tbidem.

7 s’agit d’une petite ile fortifiée de forme octogonale, dont une partie des ceuvres fortifiées ont
été baties par la Serenissima pour défendre les entrées de la lagune. Avec le gouvernement
autrichien et ensuite avec I'annexion au Régne d’Italie, les fortifications originaires furent gardées,
restaurées et intégrées a des nouvelles structures.
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Figure 7. Les hangars de la société Mitilpesca sur ’Ottagono

Sur le coté, a I'abri de la force des vagues, Alfredo aménagea un lieu ou
déposer toutes les clovisses qu’il ne pouvait pas vendre. Et pour favoriser leur
acclimatation, il alla chercher du sable en mer qu’il déchargea a I’endroit choisi. Au
départ, ce dépot n’était signalé que par des poteaux de bois, plantés au fond mais
rapidement, face a 'augmentation des vols, il devint nécessaire de 'entourer d’une
cloture et d’embaucher un gardien, lui-méme secondé par un molosse.

Malheureusement, cette situation, ne permit pas de mettre fin a la disparition
des produits puisque, comme le raconte Stefano Gilebbi, qui le tient lui-méme de

son pere :

«[...] les kilos de beverase que vendait le gardien étaient beaucoup plus
[nombreux] que ceux que vendait mon grand-pere » / « [...] erano pii i chili di beverase
che si vendeva il gnardiano che non guelle che vendeva mio nonno »'8.

En dépit des problemes posés par lactivité intense du gardien, on arrivait

quand méme a réaliser des profits satisfaisants grace a ce dépot, spécialement

¥ Entretien réalisé afin de vérifier les données, avec Stefano Gilebbi et sa mére Maria, le 15
décembre 2012.
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pendant les périodes de mauvais temps, quand les autres n’avaient pas de
marchandise a fournir alors qu” Alfredo, lui, n’avait pas beaucoup a se déplacer avec
son bateau, pour aller ramasser avec le poteau les quantités qu’il envoyait ensuite au
marché ou il pouvait vendre ses coquillages beaucoup plus cher qu’a I'accoutumée,
compte tenu de la rareté de la marchandise.

Le pécheur Rino rappelle a ce propos:

« 1l faisait méme les beverase. 11 prenait les beverase dans la mer, il vendait sa
partie et les autres il les jetait 1a-bas [pres de la digue], a No€l, normalement six, cing
jours avant il faisait mauvais et en mer on ne pouvait pas pécher, et donc il allait
chercher les bevarase. 11 se faisait une réserve, et il gagnait. Parce que les autres ne
pouvaient pas aller en mer et lui ¢’était le patron et il disait aux clients “T'u en veux ?
Tu dois me les payer I’ et il se les faisait payer cher sur les marchés. Il réalisait un

double profit. Bravo | » /« Anche le bevarase faséva. Prendeva le bevardse in mare, vendeva la
sua quota e le altre le buttava la [nei pressi della diga, co era sotto Natale, che di solito sei, cinque
giorni prima faceva sempre maltempo e in mare non si poteva pescare, e cosi andava a prendere le
bevarase. S faceva la riserva, e gnadagnava. Perché gli altri no poteva andare in mare ¢ lui era un
padrone e diceva ai clienti e vuoi? Me le devi pagare!’, e se le faceva pagare bene ai mercati.

Faséva doppio gnadagno. Brave! » 1°.

Comme nous pouvons le remarquer, Alfredo Gilebbi n’était pas seulement un
pécheur expert, il était aussi doué d’esprit d’initiative et d’une capacité innée a
exploiter a son avantage les lois du marché.

Compte tenu de ce succes I'ingénieux pécheur des Marches prit ’habitude de
déposer les palourdes de mer, les caparosoi, dans un lieu abrité et ou l'eau était
constamment renouvelée. Le pécheur Rino raconte que ces palourdes étaient mises
en dépot dans un trait de lagune pres de la partie septentrionale de I'lle de Pellestrina
(pres de lactuelle maison de retraite de Santa Maria del Mare), et ensuite péchées
quand on jugeait que c’était le moment le plus propice pour la vente. Pour Rino il
s’agissait déja d’une premiere forme d’élevage. Comme nous ’'avons déja analysé, les
nouvelles activités lancées a Venise par Alfredo ont immédiatement généré

d’importants profits et les femmes de la famille ont décidé de suivre leurs époux et

* Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2010.
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de déménager définitivement. Madame Linda rejoignit son époux au Lido ou elle
s’entoura d’un groupe d’ouvricre grace auxquelles elle organisa le tri des bevarase, un
produit de choix pour cette société d’avant-guerre. Au Lido de Venise, il existe un
endroit connu sous le nom de Miramare, (aujourd’hui le paysage a été completement
dénaturé par la construction de nombreux batiments qui font directement face a la
mer). A I’époque, il y avait 1a un hépital ou on traitait les maladies des poumons
(probablement un sanatorium pour les tuberculeux) a co6té duquel la famille Gilebbi
avait aménagé le laboratoire ou les femmes triaient le produit avant de ’envoyer sur

les marchés?0.

i

Figure 8. Alfredo avec sa fille Marisa en train de travailler

Ces marchés étaient toujours éloignés. Les seuls marchés du nord qui
achetaient une partie de la production étaient ceux de Turin et de Milan, mais
'essentiel de la marchandise était envoyé par le train dans les villes du sud, a Naples,
Bari et Tarente, parfois aussi en Sicile. D’apres ses descendants, Alfredo aurait eu
I'occasion d’observer I'industrie des moules du « Mar Piccolo de Taranto » et de La

Spezia pendant ses voyages de travail. Et ce serait suite a ces déplacements aurait

* Interview avec Maria Prioti (avec Massimo Priori et Stefano Gilebbi), le 18 avril 2010.
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décidé de tenter d’introduire la pratique de I’élevage dans la lagune de Venise?!. Le
premier bassin d’élevage de moules a vu le jour en 193922 dans une partie de la
lagune éloignée des centres habités et située pres du port de Malamocco : le canal

Campana, pres de Ca’ Emiliani.

Figure 9. Travailleurs en bateau

En plus du soutien actif et constant de toute sa famille, Alfredo a également
pu s’appuyer sur des ouvriers spécialisés, qu’il a fait venir spécialement de Tarente
pour répondre aux besoins de main-d’ceuvre générés par cette nouvelle industrie??.
Et si nous observons les images des premiers viviers, nous remarquerons que la
méthode adoptée est effectivement identique a celle que pratiquaient les éleveurs de

cette ville.

% Tbidem.
%2 Origini dell'attivita della societa “Mitilpesca™, op. cit.

% Michele Pellizzato, VVenezia ¢ la sua laguna, dans Pesci molluschi e crostacei della lagnna di Venezia. Risorse
ittiche e ambiente lagunare tra storia e innovazione, Cicero Editore, Venezia, 1990, p. 143.
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Cette méthode consistait a placer des poteaux verticaux en bois sur les bas fonds et a les renforcer a I'aide de
deux autres poteaux latéraux, pour faire face a la force des courants et des vagues. Afin de rendre la structure
plus résistante, les quatre poteaux angulaires s’unissaient a quatre autres poteaux placés horizontalement a la
surface, de maniere a dessiner un carré auquel on donnait le nom de cazpata. On pouvait aligner un certain
nombre de campate. La partie qui supportait les 7észe des moules était formée essentiellement par six cordes
végétales ; quatre cordes liaient un poteau angulaire au suivant, jusqu’a dessiner un autre carré régulier, tandis
que deux cordes étaient placées de manicre a ce qu’elles se croisent au centre de la structure. Les cordes de ce
type d’installations étaient toujours plongées dans I’eau. Pour cette raison, certaines phases du travail, certaine
phases du travail étaient tres fatigantes, en particulier a marée haute. Cette méthode fut donc soumise a des
changements au cours des années, afin de 'adapter aux caractéristiques du milieu lagunaire, dont nous
patlerons par la suite. Perpendiculairement a la structure de cordes, on fixait les része auxquelles étaient
attachées les moules et on les laissait pendre a la verticale. Ces cordes étant faites de fibres végétales, elles
étaient relativement fragiles et il fallait régulicrement les changer, ce qui impliquait de grosses dépenses de
temps et d’énergie. Il n’était pas possible, a 'époque, d’utiliser d’autres cordes, qui auraient été trop dures a
travailler (les détails du travail seront analysés dans le prochain chapitre). Quand on plagait les reste il était
fondamental — tout comme aujourd’hui et malgré le changement des méthodes d’élevage — de laisser les
cordes suspendues a au moins 50 cm du fond, de manicre a ne pas exposer les mollusques aux prédateurs qui
y habitaient?*. En outre, au cours des années le niveau du fond au-dessous d’un élevage a tendance a s’¢lever a
cause des déjections des mollusques. Il s’agit d’un des inconvénients des élevages artisanaux, qui doivent étre
placés dans des zones de mer a I'abri des grands courants qui pourraient les emporter, ces mémes courants
qui pourraient pourtant permettre de disperser ces rejets de maticre organique. Les éleveurs étaient donc
obligés de raccourcir les 7észe au fur et a mesure que le fond s’élevait Et quand ce n’était plus possible parce
que les 7¢sze, devenues trop courtes, n’assuraient plus aucun rendement, il fallait déplacer le vivier et construire

une nouvelle structure. Ce probleme a été tres significatif pour les mytiliculteurs de la lagune de Venise?>.

24 Arturo Issel, Istrugioni pratiche per Lostricoltura e la mitilicoltura, Ministero dell’agricoltura, Industria e
Commercio, Tipografia del R.I. Sordo-Muti, Genova, 1882, p. 216.
25 I L , . . s .

Cette problématique a été confirmée par presque tous les informateurs interrogés a ce sujet.
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Figure 11. Campata « tarantina » (Issel, 1882)

En utilisant la méthode «alla tarantina», Alfredo Gilebbi - qui pouvait
s’appuyer sur I'expertise de ses employés venus de Tarente ou cette technique avait
démontré son efficacité - est donc parvenu a réintroduire la mytiliculture dans la
lagune de Venise, résultat que 150 ans d’essais et d’expérimentation n’avaient pas
permis d’obtenir. Et c’est un succes. En terme de production tout du moins, car un
nouveau probleme se présente : le marché.

Dans les alentours de Venise pas plus que dans la ville elle-méme n’existait de
marché pour écouler la production de moules. Jusqua la moitié des années
cinquante, toute la marchandise était donc exportée par le train vers les villes du sud,

Naples et Bari en particulier. Dans ces deux villes, en effet, les moules étaient

214



consommées en grandes quantités mais il n’y avait pas de production locale. Durant
toute cette période, les profits resterent limités et c’est parfois tout juste si la société
parvenait a rentrer dans ses frais. A force de persévérance pourtant, elle est
parvenue a se maintenir, puis a prospérer.

Pendant les années 1950, un petit commerce commengca a se développer dans
les villes de Padoue, de Trévise et de Venise. Maurizio Priori, le neveu d’Alfredo

Gilebbi, raconte :

« Pratiquement personne ne mangeait de moules ici. Moi je suis arrivé [de
Senigallia] en 1955 et sur les marché de Venise on vendait des quintaux et des
quintaux de moules par jour. Parce qu’il n’y avait que nous qui allions vendre les
moules. Mais ici ils avaient peur parce quil y avait la diffusion du typhus. Ici le
typhus c’était comme attraper la grippe, parce que les eaux de la lagune [...] ils
péchaient prés de la ville et la-bas le typhus était garanti. A cette époque, les moules
¢taient un poison, personne ne voulait plus d’elles. Et ensuite, tout doucement,
parce que nous avons été les premiers a vendre les moules au marché de Venise, et
tout doucement, - apres que mon oncle a installé les viviers du canal Campana, en
face du port ou I'eau est plus saine - ils ont commencé a acheter les moules. Et
ensuite ils venaient les acheter depuis Padova, Treviso. Et maintenant le travail s’est
transformé et a Venise on en consomme des quantités substantielle » / « Praticamente
non le mangiava nessuno qua le cozze. lo sono venuto qua |da Senigallia) nel 55 e al mercato di
Venezia si vendevano quintale per quintale le cozze al giorno. Che eravamo solo noi che andavamo
a portare le cox3e, ma qua avevano paura perché cera la diffusione del tifo. Qua il tifo era una
cosa come prendere [influenza, perché le acque di laguna..., pescavano vicino alla citta e li era
garantito il tifo. E allora le cogze erano un veleno, non ne volevano proprio sapere. &= poi, piano
piano, che noi siamo stati i primi a portare le cogze al mercato di Venezia, e piano piano, dopo che
mio 0o ha portato i vivai dal canale Campana a qua davanti al porto dove l'acqua era pin sana,
le cozze cominciavano a prenderle. E dopo venivano a prenderle da Padova, Treviso, e adesso il
lavoro si ¢ trasformato e nel mercato di 1 enezia ne va consumato un quantitativo consistente »°.

%® Interview avec Maurizio Priori, le 5 avril 2010.
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Figure 12. Le premier élevage du type « tarantino » dans le Canal Campana

Au début des années cinquante le marché aux poissons de Venise permettait
d’écouler environ deux ou trois quintaux de moules par jour, une demande sans
doute en partie constituée par une population d’origine méridionale, venue satisfaire
les besoins en main d’ceuvre du pole industriel de Marghera.

Apres la mise en activité des premiers élevages mytilicoles dans le canal de
Campana, la maison commerciale Gilebbi a conservé pendant douze ans le
monopole de la récolte des moules, tout en continuant a produire des palourdes et
des clovisses.

En 1951, Alfredo décida de transférer les installations d’¢élevage du canal
Campana, qui s’était ensablé vers Pembouchure du port de Malamocco. En méme
temps, le siege de la société déménagea définitivement dans I’Ottagono fortifié,
I’Ottagono sud de Malamocco, ou les travailleurs provenant de I'lle de Pellestrina se
rendaient avec des petites embarcations a avirons. La décision de transférer les
¢levages pres de 'embouchure du port fut dictée par la nécessité de pouvoir
bénéficier du renouvellement des eaux, li¢é au phénomene des marées. Cest ce
brassage permanent qui garantissait la croissance maximale des moules et leur

salubrité. Il était par ailleurs pratique d’utiliser la partie sud de I’Ottagono pour
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entreposer le matériel et pour y réaliser les différentes phases du travail. En 1950, la
stratégie paraissait sans faille. Pourtant, dix ans plus tard, avec la transformation
radicale des méthodes de travail, elle n’était plus aussi rentable et l'entreprise
déménagea donc encore une fois sur la terre ferme car en 1960 la modernité avait
fait son apparition dans la mytiliculture comme dans les autres secteurs. A terre en
effet, les camions pouvaient arriver directement et charger la marchandise, on a pu
installer le téléphone, il n’était plus nécessaire de se rendre jusqu’a ’Ottagono avec
les bateaux et tout le nécessaire. Enfin, un élément trés important pour la qualité de
la vie: il devenait possible de rentrer a la maison pour dormir et parfois pour
manger. Avant il arrivait souvent de rester pendant plusieurs jours dans les élevages
et dans I’Ottagono, espaces qu’il fallait partager avec les souris?7.

Maurizio raconte que pendant les deux premicres décennies, les années 1940-
1950, les expéditions vers le sud s’effectuaient exclusivement par le train, puisque le
pays n’était pas encore muni dun réseau routier efficace permettant une
communication rapide entre le nord et le sud. Les moules étaient alors chargées sur
un bateau, et on se rendait a la gare, le soir, apres une journée de travail. A cet
endroit un wagon préalablement réfrigéré a l'aide de blocs de glace attendait sa
cargaison pour partir, vers onze heures du soir, et rejoindre le lendemain sa
destination. Les frais de 'expédition étaient enticrement a la charge des clients, et la
maison commerciale Gilebbi devait seulement s’occuper du transport depuis le
vivier jusqu’a la gare. Pendant ces années tout le travail se faisait a la main puisque
les équipements mécanisés modernes n’existaient pas encore, et le produit n’était
jamais vendu au détail, mais toujours a #recia, c’est-a-dire qu’on vendait une corde
enticre de moules que le client revendait ensuite au détail, coupée en petits
morceaux. En TI'absence de systemes de réfrigération, pour garder les moules
vivantes apres leur arrivée a destination, on avait coutume de les placer dans un
vivier-dépot ou alors, comme a Bari, de les mettre dans des bassins d’eau de mer

appelés scarle. Cest ce que nous explique Maurizio Priori. Malheureusement, les

7 Ibidem.
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bonnes idées ont toujours un coté négatif. I’inconvénient principal de toutes les
innovations d’Alfredo Gilebbi fut représenté par les vols. Il s’agissait d’années de
pauvreté, admet le neveu Maurizio, cependant aux yeux de cette famille des

Marches, les Vénitiens étaient des profiteurs :

«[...] Ici tout le monde essaie de prendre, de profiter du travail des autres »/
«[...] qui ¢ una ona dove tutti quanti cercano di prendere, di approfittare del lavoro degli
altri »?8.

De méme qu’il avait naguere fallu engager un gardien pour surveiller le dépot
des clovisses, il fut de nouveau nécessaire de protéger des vols les palourdes et les
moules prétes a la vente. Et cette fois encore, le gardien se laissa lui-méme tenter, ce
sur quoi Alfredo avait tendance a fermer I'ceil, comme s’il s’agissait d’une partie
intégrante de son salaire. En dépit de ces quelques problemes, I’élevage de moules
d’Alfredo continuait a prospérer. Puisque la production augmentait, le probleme
annuel du captage du naissain (la séwina), les jeunes moules, commenca a se
présenter.. Ayant remarqué que les pécheurs de Iile voisine de Pellestrina rejetaient
ces mollusques avec mépris lorsqu’ils en retrouvaient dans leurs filets, Alfredo
décida de leur proposer de les débarrasser de toutes les moules qu’ils récupéraient,
en particulier les plus petites, moyennant une récompense en argent. A cette
époque, Pellestrina faisait partie des localités lagunaires les plus pauvres et les plus
en retard dans la marche au progres; pour cette raison les pécheurs accueillirent la
proposition d’Alfredo comme une bénédiction. Les habitants de I'lle commencerent

donc, pour la premicre fois, a récolter les peoci. Otello Vianello rappelle :

« Ce monsieur est arrivé et il voyait ces pécheurs qui les jetaient, dégoutés. Et il
leur a dit : ‘Faisons de cette maniére, si vous en trouvez-vous me les mettez de coOté
et on verra si on pourra en faire quelque chose de quelque manicre, parce quil y a
des gens qui vont nous les acheter pour quelques sous’. Les pécheurs, contents
parce qu’on leur donnait aussi un peu d’argent pour quelque chose qu’ils jetaient, ils
ont commencé a les ramener, a ce monsieur Gilebbi» / « E” arrivato questo signore ¢

28 Tbidem.
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vedeva questi pescatori che li buttavano via con schifo. E gli ha detto: ‘Facciamo cosi, se ne trovate
me li mettete da parte e vediamo se in qualche maniera riusciamo a farne qualche cosa, perché c’e
della gente fuori che magari per pochi soldi ce li prendono’. I pescatori, contenti perché gli davano
anche qualche lira per roba che loro buttavano via, hanno cominciato a portarli a questo signor

Gilebbi »2.

La décision de Gilebbi de se tourner vers les pécheurs de Pellestrina pour
qu’ils Paident a repérer le naissain et lui fournissent une partie de sa main-d’ceuvre, a
amené ces derniers a remarquer que ce foresto, étranger, envoyait des wagons entiers
vers le sud et que, dans le méme temps, il avait commencé a vendre ses produits sur
les marchés aux poissons locaux. Lentement — car presque vingt ans s’étaient déja
¢écoulés depuis le premier élevage d’Alfredo —attirés par la possibilité d’en tirer du
profit, les pécheurs de Pellestrina commencerent a leur tour a s’intéresser a ’élevage
et au commerce des moules. Au tout départ, ils ne firent que les ramasser sur les
bancs naturels puis, tout d’un coup, ils se mirent a parsemer la lagune de petits
viviers, a tel point que celle-ci devint bientot le principal lieu de production de
moule de toute I'Italie.

Le dynamisme d’Alfredo n’a jamais connu de répit, et jusqu’a I’age de soixante
ans il était encore constamment a la recherche de quelque chose de nouveau, de
nouvelles idées et de nouveaux marchés. En 1965, avec I'aide de ses deux fils, Dino
et Aldo, il contacta la France se lanca dans exportation d’huitres plates, depuis la
zone de récolte de Senigallia, ou elles abondaient, jusqu’a Brest, en Bretagne.
Entendant bien arracher leurs secrets aux ostréiculteurs francais, il s’est souvent
occupé personnellement des consignes. Apres plus d’'une observation aupres des
¢leveurs de Brest, il décida d’entreprendre aussi un voyage a La Rochelle, de maniére
a pouvoir observer les techniques d’¢élevage employées. Au méme moment il partit
visiter les villages de la Baie d’Aiguillon, ou est née la mytiliculture, probablement
dans Pespoir de trouver a son tour une nouvelle idée utile qu’il aurait pu réaliser a
Venise. A son retour, il lanca un ¢levage expérimental d’huitres. Pour reproduire les

conditions des marées du nord de ’Atlantique, il acheta une grande grue qu’il fit

* Interview avec Otello Vianello, le 24 mai 2012.

219



installer sur le rivage : placées a l'intérieur de caisses de métal rattachées a la grue
grace a de solides chaines, les huitres étaient soumises toutes les six heures a une
émersion et immersion périodique. De cette manicre, Alfredo espérait pouvoir
habituer les mollusques a rester solidement fermés quand ils sont hors de I'eau. Un
des problemes principaux des huitres élevées dans ’Adriatique, tient au fait qu’une
fois sorties de l'eau, elles s’ouvrent presque instantanément, puisqu’elles manquent
de I'entrainement nécessaire pour rester fermées contrairement a celles du nord de la
France qui ont 'habitude de séjourner longtemps hors de I'eau. L’expérimentation
ne donna pas les résultats espérés car méme exposées quotidiennement a lair, les
huitres continuerent a ouvrir spontanément leurs valves. Loin de se résigner, on
essaya alors de maintenir les huitres fermées a I'aide d’un élastique, fixé a la main
avant leur mise en vente. Sans méme parler de la recrudescence des vols, cette
maniére de procéder était bien sur tres peu compétitive, les projets d’ostréiculture
furent définitivement abandonnés.

Alfredo ne se découragea pas et, en 1968, il contacta des pécheurs grecs afin
de lancer des élevages dans les eaux de I'Egée mais dés le début des années soixante-
dix il dut finalement renoncer aussi a ce projet, ce fut pour lui le dernier.

De nos jours la société Mitilpesca en est a sa troisieme génération. Alfredo
Gilebbi est décédé en 1975, et Aldo Gilebbi, le plus jeune de ses fils, est mort
prématurément en 2000, des suites d’'une maladie. I’ainé, Dino, a pris sa retraite..
Méme Maurizio Priori, qui aimait tant son travail, a di cesser de travailler en 2012
pour des raisons de santé. Dans le passé, la société avait atteint le chiffre de quarante
travailleurs. Actuellement c’est Stefano Gilebbi qui gere la société, secondé par son
trere Lorenzo et par le cousin Massimo Priori®; ainsi que par les enfants de Dino :
Sonia la secrétaire et Roberto. Depuis quelques années, la société emploie aussi six

ouvriers spécialisés3!.

30 Massimo s’est occupé de la récolte des algues pour la Mairie de Venise au moment ou celles-ci
ont commencé a envahir la lagune, pendant les années 1980 et 1990. Ensuite, il est retourné
travailler dans les viviers.

31 , - i . . L1
Données recueillies au cours des différentes interviews et colloques réalisés avec les membres des
familles Gilebbi et Priori.
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Figure 13. L'embarcation principale de la société Mitilpesca

4.3 Alfredo Gilebbi ou comment nait un mythe de fondation

Les années s’écoulent et la mytiliculture s’affirme completement parmi les
activités de la lagune. Alfredo Gilebbi est mort en 1975, tout comme beaucoup des
personnes qui I'avaient connu et qui avaient travaillé avec lui. Les générations se
sont succédé et Alfredo est devenu une véritable 1égende dans I'lle de Pellestrina.
Presque identifié avec la consommation traditionnelle de moules du sud de I'Italie,
ou peut-ctre parce que, initialement, il avait construit son premier vivier en se basant
sur le modele de Tarente, grace a I'aide et a la collaboration d’ouvriers des Pouilles, il
est considéré par les habitants de I'lle comme un homme du sud. D’autres, plus
attentifs, insistent sur ses origines méridionales, des Pouilles. On a du mal a accepter
qu’il était originaire des Marches, puisque la péche et la consommation des moules
n’étaient pas diffusées dans cette zone. Au fil du temps les habitants ont méme
réinventé I’histoire de son déménagement dans la lagune de Venise en lui donnant

pour épouse une jeune fille vénitienne. Méme ceux qui ont partagé des expériences
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de travail avec Alfredo racontent ce genre d’histoires32. Au-dela de ses origines, il
faut remarquer que tous les habitants de Pellestrina, indépendamment de leur age,
reconnaissent que Gilebbi fut I'inventeur de la mytiliculture. IIs ont donc opéré un
processus de transformation : cet homme entreprenant est devenu une sorte de

mythe de fondation de la mytiliculture lagunaire.

Figure 14. Un groupe de travailleurs d’Alfredo Gilebbi

En anthropologie, il est connu que I'alimentation engendre des représentations
sacrées et des rituels magico-religieux qui font référence a la production de la

nourriture. Seppelli relate que :

«Dans presque toutes les populations, on fait remonter les connaissances
techniques relatives a la culture des plantes alimentaires principales et au domaine du
feu pour la cuisson de la nourriture a des « dons » accordés aux ancétres, dans un
temps éloigné, par une divinité ou un «héros civilisateur » : dans ces mythes
d’origine [...] la production des aliments est sacralisée [...]» /« Presso quasi tutti i

3 Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2012.
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popols, le conoscenge tecniche relative alla coltivazione delle principali piante alimentari e al dominio
del fuoco per la cottura del cibo vennero fatte risalire a ‘doni’ concessi dagli antenati, in un tempo
lontano, da una divinita o da un ‘eroe civilizzatore’: in questi miti di origine |...] la produzione
degli alimenti-base risulta sacralizzato | ... ]».

Le contenu de ce passage s’adapte bien au contexte de la mytiliculture a
Pellestrina. En effet nous pouvons affirmer que nous sommes en présence d’une
version moderne du processus décrit par Seppilli, si nous voulons risquer de donner
une forma mentis commune au genre humain entier et a toutes les époques. On serait
donc en présence dun mythe d'origine moderne, incarné par Alfredo Gilebbi, le
simple, qui aurait appris aux habitants cette activité spécifique qui a permis a I'ile
entiere d’abandonner des siecles de pauvreté et indigence pour devenir tres riche.

Parallelement a Daffirmation et la diffusion de Iélevage des moules, leur
perception change en méme temps que la manicre de les désigner. Otello Vianello

raconte que :

« Pendant ces années les éleveurs de moules ont vraiment gagné leur vie, ils
lont appelé I'or noir, mais elles [les moules] étaient vraiment I'or noir. Tout le
monde réussissait. Ils allaient dans les marchés méridionaux, surtout [...] une
demande qui n’était jamais completement satisfaite [...| » / « In quegli anni gli allevatori
di peoci hanno veramente fatto i quattrini, li hanno chiamati 'oro nero, ma erano veramente ['oro
nero. A tutti andava bene. Andavano sui mercati meridionalt, soprattutto [...] una richiesta che
non veniva mai soddisfatta pienamente [...| »*.

Il ne s’agit plus d’'une chose non consommable, porteuse de maladies et
venimeuse. Entre 1960 et 1970, celle qui était congue comme Uhuitre des panvres, tout
juste bonne a approvisionner les cantines populaires, est devenue Uor noir de I'lle,
nom qui était d’ailleurs donné au pétrole a cette méme époque. Avec 'augmentation
de la demande, et grace aussi a la diffusion des chambres frigorifiques, des camions
réfrigérés pour les transports, et de la construction d’un réseau d’autoroutes reliant

le nord au sud du pays, le commerce des moules s’est développé continuellement.

* Tullio Sepilli, Per un'antropologia dell alimentazione. Determinazions, funzioni e significati psico-culturali della
risposta sociale a un bisogno biologico, dans « la Ricerca folk lorica », n° 30, Grafo Edizioni, Brescia,
octobre 1994, p. 11.

* Interview avec Otello Vianello, le 24 mai 2012.
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La lagune de Venise, la lagune sud en particulier, est devenue le principal producteur

italien. Otello Vianello raconte encote une fois :

«[Les prix] augmentaient de mois en mois, de quelques centimes, mais
augmentait de plus en plus. Pendant une dizaine d’années ils ont fait main basse, [ils
ont tiré| vraiment des profits énormes, énormes. Toutes les nouvelles choses de l'ile
ont été faites pendant ces années, ils ont restauré les vieilles maisons. Il a apporté
vraiment un grand bien étre, et si je dis grand, cela veut dire vraiment beaucoup,
beaucoup » / « [i prezzi] andavano su di mese in mese, di qualche centesino, ma andava sempre
pint su. Per una decina d’anni hanno fatto man bassa, veramente dei gnadagni enormi, enormii.
Tutte le case nuove dell’isola sono state fatte in quegli anni, hanno restanrato le case vecchie. Ha
portato veramente tanto benessere, e se dico tanto, vuol dire veramente tanto, tanto ».

I s’agit d’un age d’or pour I'lle, qui s’est ensuite prolongé dans les années 1980
grace a la péche des caparosoi. Durant cette période, beaucoup de pauvres pécheurs
sont tout d’un coup devenus millionnaires. Les instituts de crédit ont rapidement
pris la mesure de 'importance de cette affaire et en quelques années, trois banques
différentes ont ouvert des filiales sur llle. Celle-ci a alors commencé a changer
d’aspect, les habitations misérables des pécheurs se sont métamorphosées en
demeures presque luxueuses, a la grande satisfaction des magons locaux qui sont a
leur tour devenus de riches entrepreneurs. II n’était plus question de disserter sur la
qualité des moules, on ne se plaignait plus des filets abimés, préférant discuter de la
meilleure stratégie d’élevage, cherchant a savoir si les moules sont meilleures si on
les éleve dans tel ou tel endroit, s’il est rentable de les vendre a un grossiste ou
Pautre. On repensait alors au passé, en regrettant d’avoir jeté cette ressource si
importante, ainsi que le rappelle le pere d’'un des informateurs, qui s’exclame, avec

sincérité :

« Regarde, j’ai construit des maisons avec les moules, et quand j’étais gamin on
les jetait | » / « Vara, coi peici me go fato le caSe, e co géro fio li butévimo via! »3°.

35 7.
Lbidem.
*® Entretien avec monsicur Beppi de Pellestrina, le 15 juillet 2012.
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Parmi les mytiliculteurs aussi, en signe de reconnaissance, on aremplacé le
crucifix en or que lon gardait traditionnellement autour du cou par une
reproduction détaillée d’une moule de cinq centimeétres. La justification donnée par
ces derniers, face a la surprise générée par ce pendentif, est la suivante : « Et ben !
Celle-ci me permet de gagner ma vie | » / « E cio! Questo me da da vivere! »7.

I ne s’agit pas d’'une simple innovation qui se serait diffusée dans la lagune au
cours du XXe siecle : Un phénomene analogue s’est présenté dans Ille de Burano
dans lapres-guerre, quand certains pécheurs spécialisés dans les serage’s, se sont
transformés en producteurs de moéche, les crabes mous. Dans ce cas l'origine du
nouveau métier est attribuée a un groupe de jeunes, qui se seraient inspirés de ce
qu’ils auraient vu faire par les habitants de Chioggia, lesquels détenaient depuis des

siecles le secret de cette technique. Selon Bonesso :

« Cet élément constitue une scission dans la vie économique, culturelle,
technique, mais aussi sociale de ce groupe de pécheurs de la lagune [...] Les
modalités d’apprentissage engendrent une représentation mentale des événements
qui marque de plus en plus Pappropriation tout en oubliant la source ; méme la
représentation du répertoire en est influencée, en soulignant les caractéristiques
locales et en oubliant les « étrangeres » / « Questo elemento costituisce uno spartiacque nella
vita economica, culturale, tecnica, ma anche sociale di questo gruppo di pescatori di laguna |...] Le
modalita dell’apprendimento danno il via ad una rappresentazione mentale degli eventi che sempre
pin tende a marcare 'appropriazione e a dimenticare la fonte; persino la rappresentazione del
repertorio ne risente, sottolineando le caratteristiche locali e dimenticando quelle ‘straniere’ ».

En ce qui concerne la premicre partie de I'affirmation de Bonesso, par rapport
a la production de moéche, nous pouvons affirmer que c’est le méme processus qui
s’est produit dans llle de Pellestrina avec la diffusion de I’élevage des moules, qui
peut a son tour étre considéré comme une scission culturelle, économique et
technique. En ce qui concerne 'action de marquer 'appropriation au détriment de la

source, a Pellestrina nous remarquons plutot une adaptation des techniques aux

*’ Entretien avec un mytiliculteur de Chioggia, le 15 juillet 2012.

3 Pour un approfondissement sur ce type de péche, nous renvoyons au chapitre 1, 1.3.

3 Gianfranco Bonesso, Granchi in laguna. La produzione delle moéche a Burano, dans Saperi tecnici e
naturalistict, dans « la Ricerca Folklorica », n° 42, octobre 2000, p. 6.
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conditions de Penvironnement, tandis que le « mythe d’origine » d’Alfredo Gilebbi
demeure trés vivant parmi les habitants. Parmi les insulaires les plus agés,
I'admiration a égard d’Alfredo est encore tres présente. Le pécheur Rino le définit
comme le aitre de tous ou un seentifigue, afin de souligner son intelligence*.
Pendant une breve période, Rino a collaboré avec Alfredo dans la récolte des

palourdes, et il explique que :

« C’était une personne tres intelligente, une personne qui connaissait tout, tous
les marchés » / « era una persona molto intelligente, una persona che conoséva [conosceva] tuto,
tuti i mercati »¥1.

I ajoute que :

«Il nous a tout appris. Il était toujours le premier, en tout! C’était une
petsonne tres intelligente, une personne tres douée » / « Tute le cose le abiamo imparate
da lui. Era sempre il primo, in tuto! Era una persona molto intelligente, una persona bravissima
2.

Au cours des conversations avec les pécheurs de Pellestrina, le theme des
innovations a souvent été abordé. Beaucoup de pécheurs et éleveurs de moules
s'intéressent a la possibilité d’expérimenter de nouveaux types d’élevage, comme
celui des huitres, des crevettes royales, ou des hérissons de mer. Néanmoins, avant
de se lancer dans un nouveau chemin, plusieurs pécheurs copient surtout
Iexpérience de la famille Gilebbi, dont les membres sont toujours vus comme des
innovateurs, mais surtout comme des entrepreneurs particuliecrement habiles. Aux
yeux des autres pecheurs, s’il s’agit d’une technique d’élevage que la famille Gilebbi
n’a pas encore essayé, alors il s’agit d’une activité risquée, a laquelle il faudra faire
attention.

Ce genre de doutes tenaillent I’éleveur de moules Giannino Busetto Dato,

désormais a la retraite mais qui pense a I'avenir de ses fils et voudrait les voir

* Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2012.
41 [bidem.

226



associer 'activité de la mytiliculture a celle de I’élevage des huitres. Cependant, il dit

que :

[...] Mot je voudrais essayer, mais puisque Gilebbi ne I’a pas fait non plus, et il
a ¢té le premier avec les moules |...] si lui non plus ne s’y est pas mis [...] alors ils
ont peut-étre essayé et les choses n’ont pas marché »/« /... mi voria provare, ma sicome
no lo ga fato neanche el Gilebbi che S¢ sta il primo coi peici. .., per no métarse i che Sé sta il
primo. .., magari i avara prova e no ghé ¢ anda ben »*2.

Comme nous pouvons le remarquer, malgré le passage du temps, dans la
lagune sud on continue de s’intéresser aux expériences passées d’Alfredo Gilebbi et
a celles de ses descendants. En effet ils demeurent un exemple admirable qu’il faut
surveiller, pour étre prét a copier n’importe quelle innovation prometteuse dun
point de vue économique. En effet, depuis toujours, la société fondée par Alfredo
Gilebbi a volontairement diversifié son activité, en adoptant rapidement chaque
nouveauté et en sachant s’adapter aux variations des marchés. Cette mentalité
semble s’opposer a celle que 'on attribue d’ordinaire non seulement aux pécheurs
mais aussi a ceux qui sont devenus éleveurs. La famille Gilebbi, tout en gardant les
premiers viviers a su répondre a la demande des marchés, et elle s’est consacrée
aussi a d’autres activités. Au-dela de la péche aux palourdes de mer et de la lagune,
Maurizio Prioti s’est dédié — entre 1975 et 1993 — a la récolte en mer des faSolari
(Callista chiosa). Cette activité fut abandonnée lorsque les premiers quotas limitant les
prises ont été institués. Etant donné que la zone de péche était a deux heures de
route, elle n’était plus compétitive. A cette période la société avait aussi investi dans
la construction de bateaux de grandes dimensions, afin de pouvoir sortir en mer
quand les autres pécheurs restés amarrés aux quais a cause du mauvais temps. Etant
les seuls a produire de la marchandise, ils réussissaient alors a gagner encore plus
que d’habitude®. Les faSolari ne sont pas des mollusques que 'on avait ’habitude de

ramasser a Venise, mais leur apparition sur les marchés est un autre signe de cette

* Interview avec Giannino Busetto et au frére Vincenzo, le 25 aout 2011.
* Interview avec Maurizio Priori, le 5 avril 2010.
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découverte — ou redécouverte — et de cette diffusion de nouveaux gouts qui a
concerné le monde de la péche traditionnelle a partir de Papres-guerre. Dans ce cas
aussi, quand la demande des marchés aux poissons a augmenté, beaucoup de
bateaux de péche de llle de Pellestrina se sont équipés pour entreprendre cette
nouvelle activité**. Une fois de plus, les pécheurs ont suivi le chemin ouvert par les
héritiers d’Alfredo Gilebbi.

Nous devons également a la société Mitilpesca la deuxieme grande innovation
de la mytiliculture vénitienne : les installations off-shore. Bien avant les autres, des
1992 la société déplace la production des moules dans des installations en mer, en
ouvrant le chemin a la nouvelle mytiliculture de type industriel (que nous
analyserons dans le prochain chapitre).

Actuellement, fideles a cet esprit ouvert et a ce gout pour I'innovation, les
familles Gilebbi et Priori sont en train d’expérimenter depuis quelques années une
forme d’élevage de dorades dans des grandes cages submergées, placées dans la
lagune pres de 'embouchure du port de Malamocco, ou existait autrefois une
installation de mytiliculture. A cette date, il s’agit du seul essai de ce genre dans toute
la province.

En revanche, a Chioggia personne ne semble connaitre Alfredo Gilebbi.
Quand nous interrogeons les pécheurs sur lorigine de la mytiliculture, ils expliquent
qu’il s’agit d’un métier qu’ils ont appris grace a un habitant de I'lle de Pellestrina, qui
s’était marié avec une fille de Chioggia et qui avait déménagé avec son activité de
récolte des moules. Il avait d’abord enseigné le nouveau métier a son beau frere
ensuite, en peu de temps, beaucoup de pécheurs avaient commencé a le copier et
cette forme de récolte s’était largement répandue. Le nom de celui qui a introduit le
nouveau métier est Beppino, qui habitait dans Tile des Saloni a Chioggia.
Contrairement a Gilebbi, qui est décrit comme une personne ouverte et disposée a
partager ses connaissances avec les autres pécheurs, ce Beppino est décrit comme

une personne un peu spéciale, réservée et parfois lunatique. Le pécheur de Chioggia,

* Interview avec Otello Vianello, le 24 mai 2012.
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Mario, qui quand il était un jeune garcon pratiquait la récolte des moules avec son

pere, raconte que :

« Mot je sais que nous avions copié d’un habitant de Pellestrina qui s’est marié
avec une fille de Chioggia. Il habitait dans I'lle des Saloni, ot moi aussi j’habitais. Et
C’est lui qui a emporté a Chioggia ce métier 13, il I'a copié de ses compatriotes »/ « 72
so che avevimo copia da un pelestrinoto che se ga spoSa co una da CidSa. Che stéva al’iSola dei
Saloni dove che stevo mi. E Sé sta lnr che a CidSa ha porta sto mestiere gua, che I'ha copia dai so
compaeSani »®.

Cette version sur 'origine de la récolte des moules a Chioggia est confirmée
par le mytiliculteur de Pellestrina Giannino Busetto, appelé Dato. Il nous explique
que le fondateur fut Beppino Gnolo, en utilisant le surnom employé a la place du
nom de famille, une coutume commune dans Iile. A Pellestrina et 2 Chioggia on a
’habitude de juxtaposer aux noms de famille des surnoms dans le but de distinguer
les différentes familles, puisque dans ces deux localités nous en retrouvons sept :
Ghezzo, Boscolo et Bullo a Chioggia, et Zennaro, Scarpa, Busetto et Vianello a
Pellestrina. Cette forme de distinction dans la dénomination est tellement enracinée
que souvent on connait le surnom et non pas le nom de famille. Apres Alfredo
Gilebbi, dans les années 1970, ce sont les habitants de Pellestrina qui ont servi a
forger un mythe de fondation pour les pécheurs de Chioggia. Ainsi, Pellestrina
devient le centre lagunaire de diffusion de la nouvelle activité qui commence a se
diffuser en faisant tache d’huile. Pour les pécheurs de Pellestrina, la transmission
d’une nouvelle activité est encore aujourd’hui un motif d’orgueil a I’égard de la
voisine, Chioggia, avec laquelle existe, depuis toujours, une certaine compétition qui
n’a jamais completement disparu. Les pécheurs de Pellestrina admirent beaucoup la
ténacité et le courage des pécheurs de mer de Chioggia, mais en méme temps ils
désirent garder la primauté sur tout ce qui concerne la péche lagunaire. Les habitants

de Chioggia ont été accusés de copier les techniques de péche des gens de

* Interview avec le pécheur de Chioggia Mario, le 10 septembre 2010.
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Pellestrina dont ils seraient jaloux. On leur attribue aussi souvent les dégats causés
par les pratiques illicites*S.

En revanche, les habitants de Chioggia, fiers et strs de leurs capacités de faire
face a la mer, ne semblent pas trop touchés par cette réputation. Néanmoins, par

rapport a la récolte des moules, Mario précise :

«Bepino a commencé avec lostreghéro, ensuite son beau-frére I'a copié, et
ensuite tout le monde a commencé a copier. Mais Uostreghéro ne 'ont pas inventé les
gens de Pellestrina, ce sont les gens de Chioggia qui 'ont inventé, et il est tres
ancien »/ « Bepino ha cominciao co l'ostreghéro, dopo I'ha copido so cognato, e dopo avemo
comincia copiare tuti. Pero lostreghéro no I'ha inventao i pelestrinoti, I'ha inventao i chioSoti e al
Sé antichissimo »*.

Ainsi, Postentation de la maitrise et des capacités entre les gens de Pellestrina
et de Chioggia continue de la méme maniére depuis des siccles, et elle continuera

dans lavenir.

4.4 Conclusion

Le cas constitué par la mytiliculture dans llle de Pellestrina semble
confirmer certaines théories de l'anthropologue francais Godelier. Ce dernier
souligne que ’homme, contrairement aux animaux, ne se contente pas de vivre dans
la société, mais il produit a son tour des sociétés culturelles. Grace a ces dernicres,
I’étre humain peut produire au cours de son existence des nouvelles méthodes de
penser et agir sur lui-méme et sur la nature qui 'entoure. Pour synthétiser ce
concept, nous pouvons affirmer simplement que ’homme possede une histoire
puisqu’il est capable de transformer la nature, par exemple a travers ’élevage ou
I'agriculture. Cette capacité de transformation serait une partie intégrante de la
nature de ’homme. Par conséquent, 'appropriation de la nature par I’étre humain

serait une appropriation a la fois matérielle et sociale, et la relation entre ’homme et

*® Interview avec Otello Vianello, le 24 mai 2012.
¥ Interview avec Mario, le 10 septembre 2010.
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la nature impliquerait avant tout le domaine culturel*®. En ce qui concerne la
mytiliculture, a Pellestrina, nous assistons a une profonde transformation sociale et
culturelle, due a des pécheurs qui deviennent éleveurs presque du jour au lendemain,
abandonnant spontanément la mentalité traditionnelle pour en emprunter une plus
moderne, de type capitaliste. On ne se contente plus de ce que la nature offre et
d’un niveau de vie de subsistance, on commence a en organiser la production et la
reproduction.. De plus, on commence a produire non seulement pour satisfaire les
besoins personnels ou de la communauté, mais sur la base de la demande et de
Poffre des marchés, afin d’en tirer le profit le plus élevé. Dans une sorte de réaction
en chaine, la communauté entiere de I'lle se voit soudainement offrir un bien-étre
¢conomique qui transforme le style de vie des habitants et les tire de plus en plus
vers la société de consommation moderne. L’apparition des premicres voitures
remonte, par exemple, a la fin des années 1960 et au début des années 1970.

Nous pouvons affirmer que I'innovation portée par Alfredo Gilebbi a sauvé
cette petite ile de pécheurs en la préservant du dépeuplement et d’un avenir
d’émigration vers les villes industrielles ou vers des pays étrangers, un destin suivi

par d’autres petits villages italiens.

* Pour un approfondissement du sujet, nous renvoyons a : Maurice Godelier, L. 7déel et le matériel,
Hditions Fayard, Paris, 1984.
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Chapitre 5 : L’évolution de la mytiliculture dans la lagune vénitienne

5.1.1 La phase de la récolte

Nous avons vu comment lintervention d’Alfredo Gilebbi a favorisé
lintroduction de la mytiliculture dans la Lagune de Venise, nous pouvons
maintenant rendre compte des transformations qu’elle a connu depuis, en
distinguant trois périodes.

Au tout départ, les pécheurs de la lagune sud ont commencé a récolter les
moules sur les bancs naturels de la lagune, en conservant les outils utilisés pour
d’autres types de péche comme /ostreghéro. Puis, de nombreux élevages artisanaux
sont apparus dans toute la partie méridionale de la Lagune. Enfin, la troisieme étape
est marquée par le transfert des viviers depuis la lagune vers la mer, il s’agit d’une
phase d’industrialisation caractérisée par I'apparition de matériel et de technologies
nouvelles, par une mécanisation du travail qui implique aussi 'acquisition de navires
plus grands.

En ce qui concerne la premicre étape, celle de la récolte, notons tout d’abord
que l'on ne peut pas la délimiter de manicre nette (cette regle valant d’ailleurs
¢galement pour les autres phases du développement). Il y a a cela deux raisons.
Premierement, au moment ou les pécheurs ont commencé a se tourner vers la
récolte des moules, les viviers d’Alfredo Gilebbi étaient déja en fonction depuis
longtemps. Deuxiemement, les nombreux habitants de Pellestrina ont continué a
pratiquer la récolte pendant longtemps encore, puisqu’ils n’étaient pas en mesure
d’obtenir une concession. Ailleurs, comme a Chioggia, I'activit¢ de récolte des
moules a continué — selon le libre choix des pécheurs — jusqu’a la moitié des années
1980, quand elle a été remplacée par la récolte des palourdes.

Pour la récolte des moules dans la lagune, on a d’abord commencé par se
servir de /ostreghéro qui, comme son nom lindique, a été congu pour la récolte des

huitres, mais qui était déja employé pour draguer les fonds a la recherche d’autres
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types de mollusques. 1l s’agit d’un ustensile a la traine, muni d’un sac en filet ou va se
déposer tout ce qui est ramassé sur le fond. Il possede une ouverture fixe cerclée de
métal. Souvent, on lui appliquait une lame trés dure sur le coté inférieur, a I'aide de
laquelle il était possible de pénétrer dans fonds les plus résistants!. Beaucoup de
pécheurs, surtout ceux de Chioggia, le désignent en employant le mot cassa,
« cache », le terme ostreghero étant surtout utilisé a Pellestrina (cet aspect engendre
parfois des difficultés quand il s’agit d’identifier 'ustensile dont 'informateur est en

train de parler).

Figure 1. Ostreghéro

Appartenant a la catégorie des « dragues »2, c’est donc un filet que l'on traine
sur le fond des canaux de la lagune a partir d’'une embarcation.

Il existait aussi une version appelée ostreghéro da pidmbo. Dans ce cas, a la place
de la lame, on fixait des plombs sur le coté inféri.openr du filet, pour le lester. Clest a

cette couronne de plombs que /ostreghéro da piombo doit son nom. Cette technique

! Interview avec le pécheur Mario, le 10 septembre 2010.
? Les classifications des ustensiles font référence a I'International Standard Statistical Classification of
Fishing Gear della FAO (food and organization).
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permettait d’accéder plus facilement a des fonds souvent recouverts d’algues, tout en

s’adaptant au relief des sites ainsi dragués 3.

Figure 2. Ostreghéro da piombo

Comme nous pouvons le comprendre facilement en observant le dessin, le filet
était maintenu ouvert grace a une hampe de bois placée a la verticale au centre de la
structure.

Le montant des deux ustensiles mesurait 1 m de longueur environ, et 30 cm de
hauteur, mais la taille pouvait varier puisque chaque pécheur apportait ses
modifications, en fonction des zones ou il allait pécher.

On utilisait aussi parfois le scassadiavolo, « chasse-diable » un instrument surtout
employé pour la péche en mer avant la deuxieme guerre mondiale, par les gens de
Chioggia. Tout comme Uostreghero. 11 s’agissait d’un filet a la traine, ouvert grace a une
armature en fer de forme rectangulaire et lesté par du plomb. Il arrivait parfois que
I'on y ajoute une lourde chaine en fer qui favorisait la stabilité lorsqu’il était trainé

sur le fond. Le scassadiavolo diftére d’autres types d’ostreghéri en raison de la présence

? Cette description se base sur plusieurs interviews, en particulier celle de Mario, le 10 septembre 2010
et celle de Giannino Busetto, le 19 juin 1010.
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de deux traineaux aux extrémités, grace auxquels il glisse facilement, en évitant toute

friction*.

Figure 3. Scassadiavolo

Quand on n’utilisait pas encore les moteurs, certains pécheurs de Chioggia se
servaient d’un treuil lorsqu’il fallait récupérer ces filets a la traine, tout le travail
s’effectuant alors a la force du poignet. Ces outils n’étaient pas exclusivement
employés pour les bivalves, mais aussi pour la capture des poissons qui habitaient
dans le fond.

Il s’agit donc d’ustensiles tres semblables entre eux, qui pouvaient étre
modifiés de facon a mieux s’adapter aux spécificités des sites ou le pécheur
choisissait de se rendre. Toutes les variantes que nous avons analysées étaient
munies d’un anneau de fer, appelé s-ciaonéa®, auquel on liait le bout utilisé pour les
trainer depuis le bateau. Le seul instrument qui en était dépourvu était ostreghéro da

piombo, dans sa version la plus simple, celle construite avec un baton en bois. Dans

* Interview avec Matio, le 10 septembre 2010.

il s’agit d’'un mot d’argot intraduisible.
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ce modele, le bout avec lequel on le reliait au bateau était fixé directement au
support en bois, a 'aide de nceuds.

A Chioggia, ces ustensiles ont servi a récolter les moules jusque dans les années
1980. IlIs ont ensuite ¢été abandonnés lorsque Tintroduction de nouvelles
technologies les a rendus obsolétes. Cette disparition est également liée a Iarrivée
dans la lagune dune nouvelle espece de palourde, surnommée « palourde
japonaise », et dont la récolte était moins fatigante et plus rapide que celle des
moules, tout en générant plus de profits. Les pécheurs se reconvertirent donc en
masse pour se consacrer a cette nouvelle activité®.

La décision de la Capitainerie du Port de considérer comme navigables la
plupart des canaux lagunaires a également pesé, car elle impliquait d’y interdire toute
forme de péche (que ce soit a la traine ou avec un filet fixe), ces instruments
devenant dés lors un obstacle a la navigation’. Initialement les pécheurs ont refusé
de reconnaitre une loi qui les privait d’un type de péche qu’ils pratiquaient depuis
toujours et a laquelle beaucoup d’entre eux se consacraient enticrement pendant
toute une partie de 'année. Ils ont donc été nombreux a continuer a pécher dans les
canaux navigables, insouciants des amendes et grace aux controles tres réduits. L'une
des astuces consistait a garder un couteau a portée de main pour couper le bout qui
reliait Pustensile au bateau, dans le cas ou 'on soupconnait qu'un bateau des impOts
était en train de s’approcher. Les contrevenants rusés avaient pris ’habitude de lier
un fil de péche tres fin a Postreghéro, auquel on reliait un petit bouchon en liege. Il leur
suffisait donc de revenir un peu plus tard et de repérer le petit bouchon pour
récupérer le filet et son contenus®.

Aujourd’hui seule I'utilisation de Vostreghéro da piombo est encore permise aux
pécheurs professionnels (sauf dans les canaux navigables) mais celui-ci est devenu

obsoléte.

6 . , .
Ce sujet sera analysé dans les prochains paragraphes.

7 Interview avec F.V., le 2 février 1998, tiré d’une recherche précédente.

® Interview avec Giannino Busetto, le 24 juillet 2010.
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Généralement, les parties en filet des ostregheri n’étaient pas soumises a Uinténta,
(mot d’argot intraduisible, qui désigne une opération laborieuse que nous décrirons
juste apres) :,étant donné qu’elles étaient de petites dimensions, faciles a fabriquer et
sans trop dépenser, on préférait les remplacer directement quand c’était nécessaire”.

L’intenta était un traitement auquel les filets en coton étaient soumis pour les
conserver plus longtemps et qui consistait a les plonger dans de P'eau bouillante
(douce ou salée), mélangée a de I’écorce de pin maritime écrasée. Cette pratique a été
abandonnée avec la diffusion progressive des filets modernes en nylon.

Quand on sortait avec Dostreghéro pour aller ramasser les moules il était
nécessaire d’étre au moins a deux dans un bateau, parfois a trois. Une ou deux
personnes devaient controler ’équipement et actionner le treuil, tandis qu’un marin
devait conduire le bateau. Dans les années 1970, années qui précéderent la grande
diffusion des treuils on le récupérait a la main en tirant sur la corde. Il s’agissait d’un
travail tres fatigant et il fallait faire attention a bien calculer les distances sur
lesquelles on ces filets, en fonction de 'endroit ou 'on se rendait. Pratiquement : si
dans une zone le banc naturel de moules était particulicrement riche il fallait
parcourir de petites distances, c’est-a-dire faire des calae pin svelte, des « descentes plus
rapides », afin de ne pas remplir excessivement le sac, qui, sinon, devenait trop lourd.
Généralement une cala, « descente », représentait entre 25 et 50 m de distance!?. Le
probleme était lié au poids excessif du sac en filet, trop lourd pour étre hissé a bord
a la force des poignets. Cela avait lieu en cas d’erreur de calcul ou quand on ne

connaissait pas bien la zone. Giannino Busetto explique que :

« Imagine que la cache s’est remplie, et a deux tu ne peux pas hisser plus d’'un
quintal, et il y a deux quintaux dedans [dans la cache|, comment est-ce qu’on fait ?

9 Lavis diffusé parmi les pécheurs est que les parties les plus soumises a érosion due a 'eau de mer
sont celles submergées et émergées en alternance avec les marées. Un ustensile toujours plongé dans
Ieau se détériore beaucoup plus lentement. Pour un approfondissement, nous renvoyons a R.
Vianello, Pescatori di Pellestrina. La cultura della pesca nell’isola veneziana, Cierre Edizioni/Canova, Verona
— Treviso, 2004.

Ta cala, dans l'argot des pécheurs de la lagune, est 'opération de plonger les filets dans Ieau.

238



Pousse le moteur a fond et vérifie si le filet se déchire, autrement tu es en train de
pécher dans le canal ? Tu rameénes tout a sec et peut-étre tu peux récupérer. Parce
qu’a sec, tu prends avec un crochet le cul du filet, tu le releves et tu le vides. Tu vas a
toute vitesse dans une zone scche et §’il fait chaud tu vas aussi dans 'eau. Et s’il fait
froid, tu as toujours un crochet, tu I'accroches au cul et tu le vides» / « Meti che la
casa se aveva impenio, e in do pinl de un quintale no 1 tiri su, e dentro ghé ne $¢ do quintai, come se
fa? Daghe forsa al mancolo e vedi se se sbréghe el re, o sino i $¢ che 17 peschi in canale? Porta tuto
in seca e forse 1 poli recuperare. Perché in seca, ti ciapi con un ganso il culo del ré, 1i lo tiri e 17 lo
svodi. V'ai tuta forsa su una seca e se fa caldo ti va anca in acqua. E se S¢ fredo, ti ha sempre un
rampin, 1 ghé lo buti sul culo e i lo svodi »'1.

Ainsi il fallait se débrouiller pour trouver une solution, méme si cela impliquait
de perdre le filet ou de 'endommager volontairement. Quand 'eau était chaude le
probleme n’était pas tres grand, puisqu’il suffisait de rejoindre une zone peu
profonde pour descendre dans I’eau et vider a la main une partie du contenu. En
revanche, quand il faisait froid la manipulation s’avérait plus compliquée. On
approchait alors le plus possible I'ostreghéro du bateau, et a 'aide d’un crochet fixé au
sommet d’un long baton, on essayait d’accrocher le fond du sac, de manicre a le
soulever et en faire sortir une partie du contenu, pour pouvoir ensuite le hisser a
bord facilement. Comme nous pouvons le remarquer grace a ce témoignage, méme
la récolte simple des moules demandait une expérience et un savoir-faire
remarquables, exactement comme tout autre type de péche.

Meéme si, a Pellestrina et a Chioggia on utilisait les mémes équipements, nous
remarquons de profondes différences entre ces deux localités. A Pellestrina, la
majorité des pécheurs qui se consacraient a la récolte des moules se sont rapidement
tournés vers I'élevage lorsque la pratique a commencé a se répandre dans la lagune
sud. Ceux de Chioggia ont manifesté beaucoup plus de résistance, préférant aller
ramasser les moules seulement pendant 'été et quand leur prix était rentable, sans
pour autant abandonner la péche le reste de 'année. Les pécheurs de Chioggia ont
donc su insérer le nouveau métier parmi les autres péches saisonnicres. Clest en

partie pour cette raisons qu’a Chioggia la récolte des moules s’est prolongée jusque

1 Interview avec Giannino et Vincenzo Busetto, le 23 septembre 2010.
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dans les années 1980, alors qu’a Pellestrina, elle a cessé entre la fin des années
soixante et le début des années soixante-dix. En outre, les habitants de Pellestrina
qui se sont tournés en masse vers la mytiliculture se sont bientot retrouvés
prisonniers d’une forme de monoculture et soumis aux prix imposés par les
commergcants. Ils perdirent donc tout pouvoir contractuel. C’est fut 'une des raisons
parmi celles qui ont convaincu les habitants de Chioggia de ne se consacrer a
I’élevage que de manicre limitée et a voir la mytiliculture comme une activité
complémentaire a la péche!?.

Rappelons que jusqu’a la fin des années 1970, en Italie il n’était pas obligatoire
de passer par les centres de traitement. Les eaux n’étaient pas non plus classées sur la
base de leur salubrité. Suite a I’épidémie de choléra qui a frappé Naples au milieu des
années 1970, le Parlement est intervenu, par lintermédiaire de la Commission
hygiene et santé de la Chambre, pour établir projet de loi — la loi étant entrée en
vigueur depuis— sur les « normes hygiéniques et sanitaires pour la production, le
commerce et la vente des mollusques lamellibranches comestibles »13.

En réalité, ces normes furent seulement imposées aux mytiliculteurs déclarés,
parmi lesquels on ne comptait tous ceux qui continuaient a se livrer a cette activité
de maniere informelle et souvent de fagon abusive, les systemes de contrdle étant
particulierement inefficaces.

Consécutivement a 'adoption de ces mesures législatives, on a vu naitre, dans
toute laire vénitienne et en particulier a Chioggia, de nombreuses entreprises de
transformation et de commercialisation dont beaucoup sont encore actives et
florissantes.

Dans les années 1970 le prix de gros pour les moules était a peu pres de 150
lires le kilo (8 centimes d’euro environ)!'4. Il a augmenté de fagon constante pour

atteindre environ 1000 lires le kilo (50 centimes d’euro environ) aux alentours de

“ Interview avec Marco Spinadin, président Federcoop pesca de Chioggia, le 20 septembre 2010.

13 M. Zetbinato, Mitilicoltura, nna ricchezza da difendere. Un ettaro di laguna rende 100 milionz, in « Agricoltura
delle Venezie. Consulta per I'agricoltura e le foreste delle Venezie », année XXXI, n° 1-2, 1978, p. 7.

14 [biden.
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1995. Puis, au tournant du vingt-et-unieme siecle, sous la pression conjointe de la
surproduction et de I'intensification de la concurrence nationale et étrangere, les prix
ont commencé a se stabiliser en début de saison, aux alentours de 50 centimes pour
les moules de la lagune et de 60 centimes pour celles de la mer. Ils atteignent
respectivement 70 et 75 centimes en fin de saison.

Pour présenter un exemple concret, durant 'été 2012, la société Mitilpesca des
héritiers d’Alfredo Gilebbi a vendu son produit a 55 centimes le kilo au mois de juin,
et a 75 au début du mois de septembre. Ces prix sont soumis a beaucoup de
variations selon la saison qui peut étre plus ou moins rémunératrice selon la qualité,
la zone d’origine du produit et le client. Quoi qu’il en soit, depuis les années 1990, le
prix n’a plus augmenté . En prenant une fois de plus I'exemple de la société
Mitilpesca, le prix de vente le plus élevé pour la dernic¢re décennie (atteint en 2008)
était de 80 centimes le kilo 1.

Dans la période comprise entre la fin des années 1960 et la moitié des années
1980, l'association entre des prix tres élevés (en particulier pendant la pleine saison
d’été) et une forte demande a entrainé un autre phénomene: la surexploitation de la
ressource par des gens qui agissaient de facon plus ou moins légale selon les cas.
Attilio Schiavon, qui dans les années 1980, allait ramasser des moules au niveau des
digues du Lido comme deuxi¢me travail, rappelle qu’il arrivait a les vendre aux
restaurants a 300 lires le kilo. Le bénéfice était mutuel puisque le restaurateur les
aurait payées 1000 lires a la poissonnerie (50 centimes d’euro environ). Attilio
explique que son salaire d’ouvrier était a I'époque de 150.000 lires. La récolte des
moules lui permettait de dégager un complément non négligeable 7.

Durant toutes ces années, Attilio, comme tant d’autres, n’hésitait pas a
endosser I'équipement des plongeurs pour aller couper la partie inférieure de

quelques resta bien fournies, en laissant son bateau a I’écart pour ne pas attirer les

" Interviews avec Giannino et Vincenzo Busetto, le 23 septembre 2010, et avec Riccardo et Andrea
Boscolo, le 23 octobre 2010.

16 Dapres un entretien avec Stefano Gilebbi, décembre 2012.

Y Interview avec Attilio Schiavon, le 25 mars 2010.
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soupcons. Et comme les autres, il se laissa lui aussi emporter par la frénésie de la
palourde japonaise. Il abandonna alors les moules pour se consacrer exclusivement
aux palourdes. Ces dernieres rendaient 17.000 lires le kilo entre la fin des années
1980 et le début des années 1990. Cela lui permettait de gagner 300.000 lires par jour
(150 euros environ)!8,

Pour les pécheurs non professionnels non seulement la récolte des moules
¢tait moins rentable que celle des palourdes mais le travail était aussi beaucoup plus
fatigant. 1l fallait rester plongés pendant des heures parmi les rochers des digues
foraines, soit en apnée, soit équipé de bouteilles a air comprimé. Une fois ramassées,
les moules ne pouvaient pas étre vendues directement aux restaurateur a cause des
déchets attachés aux groupes de moules, ce que les pécheurs appellent les graspi -
Notons qu’il s’agit encore d’un terme emprunté au monde paysan, phénomene que
nous avons déja repéré dans le deuxieme chapitre. - 1l fallait passer des heures a les
détacher les unes des autres en faisant attention a ne pas déchirer le byssus, a
¢liminer les plus petites, a débarrasser les coquilles de leurs petites concrétions pour
enfin les rincer plusieurs fois dans un seau d’eau, que I'on agitait avec force a I'aide
d’un baton en bois, afin de faire disparaitre toute trace de sable. Attilio décrit de

cette manicre une de ses journées de récolte :

« Mo, je devais trier les [exemplaires les| plus grands, et les autres je les jetais
dans P’eau, et ensuite je nettoyais chacune avec mon couteau et je laissais la petite
barbe [le byssus]. Ils sont tres sales. Je les mettais dans un seau et je les lavais avec un
baton » / « [...[Mi, me tocava sernir quei grandi e staltri i butavo in acqua, ¢ po’ ogni un col
colteo i pulivo e lasavo la barbéta. 1 Sé tanto sporchi. Prima i metevo anche su un sécio e con un
baston li lavavo »1°.

Parfois il arrivait aussi de vendre les moules directement sur la digue, a des
gens qui en faisaient demande. Cette opportunité était une grande chance parce

qu’elle permettait de gagner de l'argent sans avoir a charger des kilos et des kilos de

8 Ibidem.
Y Tbidem.
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moules sur le vélo - le moyen de transport d’Attilio -pour les ramener jusqu’au
centre habité de I’lle du Lido.

Méme si la récolte des moules n’est plus considérée comme une activité tres
rentable, encore aujourd’hui, il y a des gens qui se rendent sur les digues en été, dans
le but de revendre les moules aux restaurants de Venise. Il s’agit de retraités et de

ersonnes qui désirent gagner un peu plus d’argent. Attilio raconte :
p q gag pcu p g

« Avec les moules on ne gagne pas beaucoup, et pourtant certains le faisaient.
Encore aujourd’hui j’ai mon ami du Lido qui les vend aux restaurants, Gianni. Mais
il faut en attraper beaucoup, et ensuite il faut que tu les nettoies, c’est fatigant, tout
s’y accroche » / « Ma no Sé che coi peoci se guadagna tanto, pero ghé gera chi che faséva. Ancora
adeso go il mio amigo del Lido che al ghé i vende nei ristoranti, Gianni. Pero biSogna ciaparne
tanti, e po biSogna che 17 i néti, Sé vita, ghé $¢ taca de tuto »°.

Si ce petit marché local survit, c’est essentiellement parce que les habitants sont
convaincus que les moules sauvages, appelées « vénitiennes » pour les distinguer des
moules d’élevage, sont plus savoureuses. Cette conviction bien enracinée est
répandue dans toute la lagune et, a Chioggia, certains grossistes n’achetent que des
« vénitiennes » pour leur consommation personnelle. Ils dédaignent completement
tout ce qui provient des élevages?!.

Dans la lagune de Venise cette économie informelle ne concerne pas
uniquement les moules et les palourdes. De nombreux hommes-grenouilles profitent
en effet de leur connaissance du terrain pour ramasser aussi des hérissons de mer,
des praires, des crabes, quelques homards et tout ce qu'on peut capturer et qui

détient une valeur économique.

A coté des pécheurs subaquatiques résiste encore, a Chioggia et a Pellestrina, la
tigure de I'ancien pécheur a la retraite qui, pendant la saison, se rend avec son petit

bateau pour ramasser - gratfare, « gratter » - les moules des poteaux en bois (soit les

2 Thidem.

! Interview avec Riccardo et Andrea Boscolo, le 23 octobre 2010.
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briccole soit les poteaux d’amarrage)??. Dans ce cas aussi, au-dela de la consommation
personnelle, les destinataires sont souvent les restaurateurs locaux et, en 'absence de
demande, les mémes grossistes qui regoivent le produit sauvage. Cependant les
quantités sont tellement dérisoires qu’il n’est pas possible de développer un véritable
marché pour les moules sauvages ; pour cette raison on continue a les offrir dans le
circuit de la restauration. Mais la salubrité de ces produits n’est pas garantie, car tout
ce qui transite par le marché informel (le probléeme concerne donc aussi la
« palourde japonaise ») échappe au controle sanitaire auquel sont soumis les centres
de purification et de commercialisation.

Afin de «gratter » les moules des poteaux tout en restant commodément a
bord de leur embarcation, les pécheurs ont récemment développé un ustensile
particulier, appelé rasca. 11 s’agit d’'un outil tres simple, classé parmi les différents
types de drague manuelle. Comme presque tous les instruments de péche, il en existe
de toutes sortes, les pécheurs y ajoutant souvent leur marque personnelle. La rasca
ressemble beaucoup au rastrello a mano, elle est composée d’'un montant en métal, en
fer ou en acier, de forme rectangulaire et parfois aussi triangulaire. Elle mesure entre
50 et 70 cm de longueur pour 30 a 40 cm de hauteur. Sur le coté extérieur du
montant est placée une longue rangée de dents qui servent a « gratter » le support
afin d’en arracher les moules et qui donne a linstrument 'aspect d’un rateau de
jardinage. Dans ce cas aussi 'ustensile est muni d’un sac en filet ou est déposé tout
ce qui est ramassé. Pour faciliter sa manipulation lorsque 'on utilise un bateau, la
rasca est fixée a un long manche en bois, qui peut mesurer jusqu’a 6 metres voire
plus?3.

Lorsque, a Chioggia on utilisait encore Iostreghéro pour la récolte des moules,
on employait des bateaux de 10 ou 11 metres au maximum, semblables a ceux qui,
aujourd’hui, sont utilisés pour les transports et qui sont appelés zgpo. A Pellestrina,

ou les embarcations traditionnelles ont toujours été plus petites, on sortait pécher

2 Thidem.

2Draprés un entretien avec Riccardo et Andrea Boscolo, le 3 décembre 2010.
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avec les sandoli, appelés aussi sampierotte du nom d’un des village de Ille de Pellestrina,
San Pietro in Volta.

Mario, pécheur de Chioggia né en 1967, rappelle que, quand il avait dix ans, il a
commencé a sortir pécher avec son pere et ses grands freres pour la récolte des
moules, une activité que la famille a réalisé de maniere saisonnicre jusqu’a la moitié
des années 1980. Dans son cas, la décision d’abandonner cette activité est
essentiellement liée a I'intensification des contréles de la Capitainerie de Port et des
Impots, qui s’occupaient de faire respecter I'interdiction de péche dans les canaux
navigables. Au départ, la famille de Mario ne s’est pas résignée et a commencé a
rechercher de nouvelles zones de récolte en direction du sud, jusqu’a Porto Levante
et a la Pila. Dans ces localités situées pres de 'embouchure du Po, a I'époque « on ne
savait pas ce que c’étaient les moules »/« non si sapeva cosa fossero 7 peoci » 2.

Selon Mario c’est précisément grace a son équipage et aux autres bateaux de
Chioggia, que les habitants de cette nouvelle zone, trés riche en poisson, auraient
appris a leur tour le métier des moules. Comme les anneaux d’une longue chaine qui
s’allonge de plus en plus , le « mythe de fondation » se répete a Porto Levante, sur le
modele de lhistoire construite autour d’Alfredo Gilebbi pour Ille de Pellestrina ou
de Beppino Gnolo pour Chioggia. Cette fois, ce sont les habitants de Chioggia qui
transmettent le métier.

Pour rejoindre la zone de Porto Levante il faut gagner la mer et naviguer vers
le sud, si les conditions atmosphériques le permettent. Cependant, méme en cas de
mauvais temps, on ne renongait pas a une journée de travail et on choisissait de
remonter avec les bateaux le long des rivieres les plus stres. Généralement on partait
pendant la nuit et on s’attardait plusieurs heures, dix heures parfois, alors qu’il fallait
aussi tenir compte du temps de navigation nécessaire pour atteindre les endroits les

plus éloignés. On ne s’arrétait méme pas pour manger. Pour les repas, il fallait

* Interview avec Matio, le 10 septembre 2010.
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s’organiser pour grignoter a la maison avant de partir et parfois on ramenait a bord
un petit gouter pour les membres les plus jeunes de ’équipage?>.

Méme s’il ne s’agit pas véritablement de péche, mais plutot de récolte, avec les
ostregheri nous retrouvons chez les pratiquants la méme compétitivité qui regne dans

le monde de la péche. Mario explique:

« La compétitivité a toujours existé | C’est le monde de la péche : le pécheur est
orgueilleux, et il y a beaucoup de compétitivité, mais souviens-toi qu’il y a aussi le
progres, il faut qu’il y ait, c’est aussi pour donner du mordant. Comme ceux qui
disent « 'important c’est de participer », ce n’est pas vrai, n’y crois pas, sinon il n’y
aurait pas de progres non plus. Il faut qu’il y ait ce mordant qui fait du bien. Cette
chose a toujours existé dans le monde de la péche, avec les moules aussi. Et méme,
si on peéchait a trois, quatre, tous 'un a coté de I'autre, il y avait un défi dont tu ne
peux pas te rendre compte : ¢’était un défi. Pour celui qui péchait plus, celui qui le
faisait avant les autres, nous étions stimulés. Mon papa me disait « Allez, allez | », et
nous avions du mordant. » /« Sempre sta la competitivital Il mondo dela pesca $é che il
pescatore ¢ molto orgoglioso e ghé Sé molta competitivita, pero ricordate che ghé Sé anche lo svilupo,
biSogna che ghé sia, S¢ anche per darte grinta. E’ come quei che diSe [importante ¢ partecipare’, no
¢ vero, no crédarghe mai, altrimenti no ghé $¢é neanche svilupo. BiSogna che ghé sia chéla grinta che
fa anche ben. Sempre eSistio sta roba nel mondo dela pesca, anche coi peoci. Adiritura, se gérimo
che peschevimo in tre, quatro, tuti tacdi, ghé géra una gara che neanche no i te rends conto: géra una
gara. A chi prendeva de pin, a chi faséva prima, gerimo stimolai. Mio papa ne diséva ‘dai, dai’, e
nialtri gerimo grinto$i »20.

Selon Mario, la compétition est fondamentale pour stimuler les petites et
grandes innovations individuelles, sans lesquelles il n’y aurait aucun szz/uppo, un mot
qu’il faut interpréter comme « progres ». Tout resterait toujours au méme point.
L’orgueil personnel est une partie intégrante de la compétition, ce désir de se
distinguer des autres, qui fait qu'un pécheur aspire a améliorer de plus en plus son
activité. Ces améliorations échappent au cadre individuel, parce qu’ elles sont source
de prestige pour l'individu, mais aussi — et surtout - parce qu’elles ont un impact

économique qui concerne la communauté de péche toute enticre.

% Thidem.
%8 Thidem.
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La phase de récolte a proprement patler, avec /ostreghéro, durait deux heures,
mais c’est seulement ensuite que commencait la partie la plus longue et la plus
fatigante du travail. Le nettoyage et le triage pouvaient en effet demander jusqu’a
sept ou huit heures pendant lesquelles il fallait rester toujours dans la méme position

inconfortable, pliés en avant.

Figure 1. Le travail des moules dans le bateau

Afin de rendre ce travail un peu plus agréable, on avait ’habitude de se réunir
en amarrant les bateaux les uns aux autres pour former ce que Mario appelle une
compagnia di barche, « compagnie de bateaux ». L’étape compétitive de la péche s’étant
achevée, on amarrait I’embarcation pres du rivage et s’instaurait un moment de
grande convivialité, grace au beau temps d’été et au fait que les équipages étaient,
pour la plupart, composés par des jeunes. Pendant les heures de travail il y avait
toujours quelqu’un prét a raconter une blague ou un ragot, et tout le monde riait.
Une radio a piles tout a fait immanquable passait les succes de I'époque. La présence
des épouses et des filles des pécheurs — qui participaient aux opérations de nettoyage
de manicre a accélérer le travail — contribuait a améliorer 'ambiance générale de

convivialité, dont Mario se souvient encore aujourd’hui avec nostalgie.
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Les années de sa jeunesse lui reviennent en mémoire:

« J’étais un garcon, j’avais dix-sept ans, et les filles qui avaient mon age allaient
travailler les moules. Parce que quand on les ramassait on se retrouvait tous au
méme endroit, on mettait une radio, et on se faisait compagnie. On parlait [...] Pour
nettoyer on se mettait tous ensemble, avec ces jeunes filles, et ensuite, quand on
allait danser je les retrouvais et nous avions une relation d’amitié. C’était beau, je me
souviens | » / « Géro un ragaso che avaro vilo diciasete ani, e le fighe che avevano la stesa eta
mia, andeva a lavorare a peoci. Perché quando che Ii prendémo se femo tuti su una poSisione,
metevimo una radio, e se fevimo compagnia. Se parlava... Per pulire se fevimo tuti insieme a ste

ragase ¢ dopo co ‘ndevimo balare le trovévo e avevimo un raporto de amicisia. Géra bélo, me ricordo!
27
»27.

I’équipage du bateau de Mario était composé de son pere et de ses trois grands
freres, pour un total de cinq personnes, un nombre plus que suffisant pour le
déroulement de toutes les étapes du travail?s. Au retour, les bateaux qui avaient a
bord seulement deux ou trois hommes passaient chercher les femmes de la famille,
mais aussi les enfants, qui attendaient sur le rivage. Ainsi, tout le monde pouvait
participer a la séparation et a la sélection des moules, ce qui permettait de gagner
beaucoup de temps. On retirait les algues fixées aux coquilles avant de les rejeter a
I'eau. Quand ce travail long et répétitif était achevé, on entassait les moules en vrac
dans des sacs, préts a étre remis au grossiste ou au client.

Quand les éleveurs de la lagune ont continué a vendre la production
directement en résfa jusqu’aux premicres années 1980, les ramasseurs qui visaient
moins la quantité que la qualité sont parvenus a dégager des profits supérieurs en
vendant des produits préalablement nettoyés et sélectionnés.

Pour rincer la vase et le sable, on utilisait généralement des paniers sur lesquels
on renversait de 'eau de mer en abondance, a I'aide d’un seau méme si quelques-uns
préféraient utiliser une technique semblable a celle qu’employait Attilio quand il
partait pécher dans les digues foraines, et nettoyer les coquillages en les plongeant

dans un seau rempli d’eau de mer et en les remuant a aide d’un gros baton en bois.

7 Thidem.
%8 Thidem.
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11 fallait répéter cette opération plusieurs fois pour que les moules soient prétes a
étre vendues®.

Pendant les longues heures de travail réalisé en commun, des amitiés tres
fortes naissaient entre les jeunes garcons et les jeunes filles, liaisons qui se
terminaient parfois par des mariages. Les hommes les plus agés sattardaient
volontiers a discuter et faire des blagues, mais préféraient un bon verre de vin au
bistrot, a partager avec les amis a la fin de la journée. Nous remarquons que dans
cette étape il n’y a aucune trace de rivalité :la compétition prenait fin au moment ou
I'on remontait les filets dans le bateau. En outre, les équipages qui formaient une
compagnie pour le triage des moules pouvaient étre composés de bateaux provenant
de différents villages de Pellestrina et de Chioggia. Dans ces deux localités le terme
compagnia fait référence a un groupe formé par plusieurs bateaux appartenant a des
pécheurs généralement apparentés, qui s’associaient pour certains types de péche
exigeant une main-d’ceuvre nombreuse ou encore pour les filets mettre en commun
afin de pécher davantage de poissons. En ce qui concerne Chioggia, le mot compagnia
peut aussi faire référence a 'équipage, ainsi qu’au bateau.

Nous rappelons que pendant la saison de la vente des moules, les pécheurs
travaillaient tous les jours. Dans la lagune, on sortait méme en cas de mauvais
temps, le danger est limité, sauf dans certaines zones particuliecrement profondes
(par exemple dans la localité dénommée Fondi dei Sette Morti). Il était suffisant de
s’habiller avec des cirés tres lourds pour se protéger de la pluie et du vent. Ensuite, la
législation sur la péche a interdit aux pécheurs — a leur grand désarroi—de travailler le
samedi et le dimanche. Tout comme linterdiction de pécher dans les canaux
navigables, cette disposition marqua le début d’un changement dans les habitudes et
la mentalité des pécheurs de la lagune, changement qui n’a jamais été completement
accepté. Pour un pécheur de I'époque, il était inconcevable d’avoir des jours et des

horaires de travail préétablis, étant donné que la péche était réglée par les

29 Interview avec Aldo Marmi, le 13 mai 2010.

** Interview avec Marco Spinadin, le 20 septembre 2010.
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événements naturels. Il était donc plus que normal de sortir pécher le dimanche si
les conditions météorologiques et la marée étaient favorables. Cette logique était
encore plus valable suite a une période de mauvais temps, lorsqu’il était

indispensable de compenser le manque a gagner.

5.1.2 La récolte des peoci pelosi (moules poilues)

A Iépoque ou la récolte des moules battait son plein dans les eaux de la
lagune, les pécheurs ramassaient aussi un type particulier de mollusque surnommé
pedcio peloSo, « moule poilue ». En réalité, il s’agit d’une espece treés distincte des
moules : le  Modiolus barbatus. Dans certaines régions d’Italie il est appelé aussi
mussolo, un nom qui est désormais entré dans le vocabulaire italien. Cependant, les
naturalistes des siccles passés, Chiereghin et Olivi par exemple, le classaient parmi
les Mytilus.

Sa forme et sa couleur rappellent en effet celles des moules communes, mais il
est beaucoup plus petit (4 centimetres environ) et sa valve est recouverte d’un fin
duvet, d’ou Pexpression « moule poilue ». Le pécheur Mario les décrit de la maniere
sutvante :

« Elles ne grandissaient pas beaucoup. Elles ont du poil attaché, c’était une race
qui a disparu. Elles étaient bonnes quand méme, mais elles étaient différentes. Il n’y
en avait pas beaucoup |[...]» /« No 7 veniva grand. 1 $é col pelo tacao, géra nna rasa che $¢
sparia. Buoni lo steso, ma i gera diversi. No che ghé ne géra tantisimi |[...] »31.

*! Interview avec Mario, le 10 septembre 2010.
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Figure 4. Quelques pedcio peloso

Selon Aldo Marini, ces mollusques ont un gout trés particulier qui se
rapprocherait davantage de celui des dattes de mer que de celui des moules32. Dans
la lagune, ils vivaient surtout sur les fonds des canaux les plus profonds, et il arrivait
de les pécher de manicre occasionnelle quand on allait ramasser les moules ou
d’autres mollusques avec les ostregheéri. 1ls ne forment pas de bancs naturels comme
les moules, mais sont plutot éparpillés par-ci par-la, raison pour laquelle, en une
journée, on n’arrivait jamais a en ramasser plus de 20 ou 30 kilos, et encore quand
on avait de la chance. Pour faire une comparaison, avec les ostregheri un pécheur
ramassait une moyenne de 5 quintaux de moules par jour. Nous avons vu que
pendant toutes ces années, la majorité de la production s’adressait aux marchés du
sud. Or dans le sud, et dans les Pouilles en particulier, les mussoli étaient - et sont
encore aujourd’hui — tres appréciés.

Lentement les « moules poilues » commencerent donc a se faire connaitre dans
la zone de Venise, ou elles devinrent rapidement un produit de niche trés recherché.
Chaque poissonnier en offrait une petite quantit¢é a la vente. Les restaurants
spécialisés dans les plats de poisson les recherchaient aussi assidament et allaient
méme jusqu’a les exposer dans leurs vitrines. Aldo Marmi raconte que certains

clients refusaient méme d’acheter les moules si avec celles-ci il n’y avait pas quelques

* Interview avec Aldo Marmi, le 13 mai 2010. Aldo Marmi a été le président de la coopérative de
pécheurs de San Pietro in Volta, dans Ille de Pellestrina, jusqu’a la résiliation, en 2012, a cause d’une

procédure de faillite. Il est a son tour fils de pécheurs devenus éleveurs.
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kilos de « poilues »33. Il va de soi qu’étant un mollusque rare et recherché, les prix
¢taient beaucoup plus élevés que ceux des moules normales. Giannino Dato rappelle
qu’elles étaient payées le double’®. Par conséquent beaucoup de pécheurs de
Chioggia et de Pellestrina ont tenté de repérer des endroits dans lesquels on avait
plus de chances d’en ramasser. D’apres les souvenirs d’Aldo Marmi, les gens de
Pellestrina avaient découvert que les Modiolus avaient une certaine prédilection pour
les canaux des bassins du nord et du centre de la lagune. Ils se trouvaient surtout
dans les canaux vénitiens, en face du Lido de Venise, pres du fort de Sant’Andrea et
en partie dans le trait de lagune en face de la localité Punta Sabbioni3>.

Selon les pécheurs, aujourd’hui il n’y en a plus beaucoup dans la lagune et leur
diminution aurait commencé il y a longtemps déja, méme si on en ignore les raisons.
I’engouement du marché local a lui aussi faibli, jusqu’a disparaitre complétement.

Il demeure un mollusque fort apprécié dans le sud de I'Italie et comme
Iexplique le grossiste Andrea Boscolo, les petites quantités qui peuvent étre achetées
au nord sont vendues a des gens du sud qui résident a cet endroit. Autrement, ils
sont achetés dans les Pouilles, une région ou leur péche est plus fructueuse et ou il
existe un marché plus important.

Des expérimentations d’élevage ont été essayées, mais jusqu’a présent elles
n’ont pas donné de bons résultats, a cause de la difficulté dans le repérage du
naissain. Dans ces derniéres années, des laboratoires implantés en Emilie-Romagne
ont essayé de lancer des élevages qui prévoient aussi une phase reproductive, mais
on ne sait pas encore si les résultats pourront étre utilisés du point de vue

commercial.

5.1.3 La récolte de la sémina (le naissain)

33 17
Lbidem.

*Interview avec Giannino Busetto, le 19 juin 2010.

35 17 -
Lbidem.

* Interview avec Andrea Boscolo, le 23 octobre 2012.
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Pendant les premicres années de Dactivité de mytiliculture d’Alfredo
Gilebbi, le plus difficile était de repérer le naissain, les jeunes moules qui allaient
commencer leur croissance. Les ¢éleveurs appellent séwina toutes les moules qui
mesurent moins d’un centimétre cing ou deux. A I'époque, la sémina était tres rare et
ne permettait pas de commencer un élevage?’. Nous ne connaissons pas les raisons
de cette pénurie, mais nous pouvons supposer que 'augmentation du nombre de
jeunes individus est allée de pair avec la prolifération des installations d’élevage dans
les eaux de la lagune.
Maurizio Priori confirme que quand il a déménagé a Venise, dans les années

1950 :

« La semence [naissain] qui naissait était insuffisante ; nous allions la chercher a
Naples, parce que 1a celle qui naissait était trés maigre, rien ne grandissait sur les
rochers. Il fallait le chercher au sud, si petit, d’un centimétre et demi» / « Ne nasceva
pochissimo di seme quella volta; noi andavamo a prenderlo gin a Napoli, perché qua ne nasceva
pochissimo, sugli scogli non nasceva niente. Bisognava prenderlo gin, piccolo cosi, da un centimetro e
mezz0 »8,

A Pépoque il n’était pas nécessaire de se procurer une quantité de naissain aussi
importante quaujourd’hui puisque le marché méridional avec lequel on travaillait
demandait des moules de dimensions supérieures. On ne les vendait donc pas des le
premier été, attendant généralement deux ans pour qu’elles atteignent 8 ou 9 cm.
(aujourd’hui les moules commercialisées mesurent 5 ou 6 cm).

Le probleme du repérage de la sémina se présenta pendant longtemps et les
¢leveurs se débrouillerent comme ils pouvaient pour le capter. Rino Busetto raconte
que, quand il était jeune, il avait ’habitude d’aller la ramasser avec le bateau vers le
sud, dans la zone de Ravenne. Les pécheurs de la lagune fréquentaient régulicrement
les littoraux de Cesenatico, de Cattolica, de Rimini et leurs alentours. Dans ces

localités, le naissain était abondant parce que personne ne le ramassait ni ne le

¥ Interview avec Massimo Priori et Stefano Gilebbi, le 18 avril 2010. Témoignage de Madame Maria,
mere de Stefano.

38 Interview avec Maurizio Priori, le 5 avril 2010.
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consommait. En outre, une fois transféré dans la lagune, il s’adaptait trés bien et
donnait de bons rendements®. Ensuite, Rino a trouvé une solution temporaire en
¢tablissant un contrat avec des clients napolitains, qui se chargeaient de se procurer
le naissain et de ’envoyer a Venise. En échange, une fois que les moules avaient
grandi, il leur reversait des profits de la vente.

Vers la fin des années 1960, tout d’un coup, la situation changea et la
production des mytiliculteurs commenca a présenter un cours cyclique, avec des
périodes de production abondante de naissain - méme dans les eaux de la lagune - et
des périodes ou les jeunes spécimen disparaissaient pendant plusieurs années de
suite. Aujourd’hui, les pécheurs n’arrivent toujours pas a s’expliquer la raison des
variations de ce cours, qui est percu comme étrange et capricieux, absolument
inexplicable. C’est d’ailleurs un phénomene devant lequel la science reste elle aussi
circonspecte. Comme I'explique Stefano Gilebbi, éleveur et biologiste de formation:
«Ils font un peu ce qu’ils veulent. La nature fonctionne avec ce systeme la !»/
« Fanno un po’ quello che vogliono. La natura funziona con questo sistema qui! »*1.

Quoiqu’il s’agisse d’une forme d’élevage, comme toutes les activités qui
impliquent un contact permanent avec la nature, la mytiliculture est soumise au
caractere hautement aléatoire des conditions dans lesquelles le travail est effectué.

L’expert mytiliculteur Maurizio Priori explique :

« Il y avait des périodes de sept, huit ans, pendant lesquelles on ne voyait
méme pas une semence, et ensuite, arrivaient des années pendant lesquelles une
quantité infinie naissait. I.’année dernicre nous en avons jeté je ne sais pas combien,
des tonnes de naissain. Nous en avons ramassé un peu, mais c’était trop et nous
avons du le jeter. C’est dommage, mais on ne pouvait pas faire autrement »/« 57
andava a periodi di sette, otto anni che non ne vedevi neanche uno di seme, e dopo capitavano degli
anni che ne nasceva una quantita infinita. Lo scorso anno ne abbiamo buttato via non so guanto,
quante tonnellate di seme. Ne abbiamo preso un po’, ma era troppo e abbiamo dovuto buttarlo via.
Dispiace, ma non c'era altro da fare »*.

* Interview avec Rino Busetto, le 24 juin 2010.
40 ;.

Lbidens.
41 Interview avec Stefano Gilebbi, le 5 avril 2010.
* Interview avec Maurizio Prioti, le 5 avril 2010.
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D’autres, pécheurs et éleveurs, interrogés sur la question, confirment que la
reproduction des moules est un aspect difficile 2 comprendre et qu’elle pourrait
peut-étre se rattacher a la température de 'eau. Cependant, aucun d’entre eux ne
atfirme avec certitude.

Quoi qu’il en soit, les éleveurs doivent pouvoir se débrouiller méme lorsque le
naissain se fait attendre, ce qui a donné lieu au développement d’un autre marché qui
fonctionnait en parallele de celui des moules de consommation, celui des jeunes
spécimens destinés a ’élevage et a la reproduction.

Ceux qui décidaient de se débrouiller tout seuls s’adressaient a la coopérative
de référence, qui s’occupait de présenter une demande a la Capitainerie du Port de la
localité choisie, souvent celle de Ravenne. Ceux qui n’avaient pas la possibilité de s’y
rendre se mettaient d’accord avec un collegue pour qu’il se charge de la récolte qu’il
leur revendait ensuite. Quand les éleveurs de la lagune décidaient d’aller ramasser le
naissain a Ravenne, ils s’organisaient en groupes de quatre ou cing bateaux, équipés
de rastrelli a mano et parfois d'ostreghen. Jusqu’a la moitié des années 1970 rien
n’indique que cette pratique ait donné lieu a des conflits avec les pécheurs de cette
zone, qui ne pratiquaient pas Iélevage des moules. On pouvait donc s’y rendre
librement. Ce n’est qu’a partir de la décennie suivante que le métier a commencé a
s’y diffuser, suivi par celui de la péche des palourdes.

Giannino Busetto rappelle que dans les années 1970, en employant les moteurs
de I’époque, il fallait compter trois heures de navigation pour rejoindre la zone de
Ravenne et encore trois heures pour rentrer. La durée du voyage de retour était mise
a profit pour trier les moules en fonction de leur taille et pour préparer les premieres
reste. Au fur et a mesure, celles-ci étaient passées par-dessus bord et fixées sur les
flancs du bateau, de facon a ce que les petites moules restent le moins de temps
possible a lair libre et ne souffrent pas trop. C’était fondamental, surtout quand il
arrivait de se rendre a ramasser le naissain en au printemps, quand le soleil

commence a chauffer. Giannino se souvient avoir da aller se procurer le naissain
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jusqu’au mois de mai, les moules de son vivier ayant été décimées. Tout le produit
que 'on n’arrivait pas a travailler pendant la journée restait exposé a I’air libre et a la
chaleur du soleil et du moteur. En outre, pour ne pas trop stresser les moules
pendant le transport, une fois arrivé dans la lagune on les déposait dans une zones
de bas fonds recouverte de gramin, zostere marine®?. Les quantités ramassées ¢taient
abondantes et pouvaient atteindre 50 quintaux*%. Ensuite, un ou deux jours plus
tard, on revenait avec un bateau de travail, 1a patana, et on ramassait ce qui avait été
déposé a l'aide d’un ustensile appelé pirona. 11 s’agissait d’une sorte de fourche en fer,
munie de pointes recourbées, qui était fixée a un long baton pour étre aisément
manceuvrée depuis le bateau. Autrefois, cet ustensile était aussi utilisé pour la récolte

des huitres et d’autres mollusques.

Figure 5. La pirona

4311 s’agit d’une plante vasculaire marine diffusée dans la lagune. Elle préfere les sédiments sablonneux
et vaseux, et une profondeur comprise entre -50 et 1 -250 cm. Selon les pécheurs elle ressemble a
I’herbe des champs et il s’agit d’un refuge pour de nombreux poissons.

* Interview avec Giannino Busetto, le 23 septembre 2012.
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Encore aujourd’hui, les éleveurs qui ne veulent pas acheter le naissain ont
I’habitude de présenter une demande a la Capitainerie de Port de référence pour
obtenir le droit d’aller eux-mémes le récolter. Conformément a des régles établies
par le Ministere, le permis est délivré a partir du mois d’octobre et reste valable
jusqu’en décembre. Dans les demandes il faut indiquer les prénoms et les noms de
famille tout comme le numéro de matricule des personnes qui effectueront la
récolte (la carte avec le numéro du permis que chaque pécheur professionnel
possede), les ustensiles utilisés, le nom de la barque a moteur employée, qui doit étre
conforme aux normes régissant cette activité. Aujourd’hui il faut aussi indiquer, dans
un registre de ’ASL, la quantité, la localité et la date de la récolte du naissain. En cas
de controle, le fait de ne pas avoir respecté ces normes peut entrainer la confiscation
de la barque et des mollusques ramassés, ainsi qu’une dénonciation*>. Dans la récolte
du naissain, il n’ y a eu aucun progres technique, et I'instrument utilisé reste le rastello

a mano déja employé il y a cinquante ans par les premiers mytiliculteurs.

Avant I'intervention de la législation italienne en ce qui concerne les modalités
de la récolte, certains mytiliculteurs, trop occupés par le travail dans leurs viviers,
avalent I’habitude d’embaucher quelqu’un spécialement pour repérer le naissain.
C’est ce qui avait été proposé dans les années 1970 au vénitien Attilio Schiavon. Une
société de mytiliculture non spécifiée des Alberoni lui avait proposé un contrat
annuel, selon lequel Attilio aurait da lui remettre 300 quintaux de moules dans la
période comprise entre les mois d’avril et décembre. La rétribution aurait été remise
au fur et a mesure, sur la base des quantités. Apres avoir beaucoup réfléchi, Attilio
avait malgré tout décidé de renoncer puisque les quantités étaient trop élevées pour
une seule personne. Il ne se considérait pas capable de passer toutes ces journées

dans I’eau pour ramasser une quantité si importante4®.

* Interview avec Massimo Ghezzo, le 13 avril 2010.
* Interview avec Attilio Schiavon, le 25 mars 2010.
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En revanche, quand il arrive d’avoir une surproduction de naissain, la premiere
chose qu’on essaie de faire — avant de le jeter a contrecceur dans la mer — est de
contacter les autres localités qui pratiquent I’élevage et I'offrir a la vente, en espérant
qu