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	Abréviations


	g : gramme


	kg : kilogramme


	cc : cuillère à café


	cs : cuillère à soupe


	l : litre


	min : minute


	h : heure
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Prolégomènes


Non, la sardine n'est pas apparue dans nos océans il y a 

des centaines de millions d'années, comme cela peut se lire sur de nombreux forums 

sur internet !


Le plus ancien représentant fossile connu de sa famille (celle 

des clupéidés) est daté de 55 millions d'années environ, mais il ne s'agit pas de

Sardina. Notre sardine a longtemps été appelée Clupea, ce qui autorise 

certains à la reconnaître dans les gisements crétacés (100 millions d'années), du 

Liban notamment, mais, outre que les fossiles libanais ne sont plus considérés depuis 

longtemps comme des Clupea, ils n'ont pas grand-chose en commun avec le genre

Sardina de nos mers actuelles.


Quant à notre sardine, donnons-lui, au mieux, un « âge de 

glace » pour ne pas être trop loin de la vérité.


LA sardine, celle de chez nous, s'appelle Sardina pilchardus

et c'est (surtout) d'elle dont nous parlerons. Elle se rencontre dans toute 

la Méditerranée et sur les côtes atlantiques du Sénégal jusqu'en Irlande, également 

plus au Nord mais elle s'y fait rare et n'intéresse pas la pêche commerciale. Toute 

autre espèce n'est pas une sardine quoi qu'en disent certains commerciaux intéressés 

par la vente et leur profit ou certains médias peu soucieux de vérité. L'Europe 

veille mais c'est compliqué. Nous ferons une légère incursion dans leur domaine 

pour savoir ce qu'il ne faut pas acheter ou ce qu'il faut acheter en connaissance 

de cause.


Les puristes vous diront que seule la sardine fraîchement 

pêchée, qu'elle soit de Méditerranée (si vous êtes du Sud) ou d'Armorique (si vous 

êtes breton), est valable d'un point de vue gustatif. Ils oublient d'ajouter le 

soleil et un petit verre de vin rosé du pays, pour les premiers, quelques nuages, 

une petite brise et une bolée de cidre ou un verre de muscadet, pour les seconds, 

car déguster une sardine est toute une histoire en soi et une belle histoire. Mais, les mêmes puristes n'hésiteront pas à ouvrir une (bonne) boîte de sardines confites à l'huile et ils ont bien 

raison. À ce propos, « la sardine en boîte fête ses 200 ans », lit-on en ce début 

d'année 2013 dans divers journaux et, bien évidemment, sur mille et un sites d'internet 

car l'information est reprise en boucle. Voilà qui est pour le moins surprenant. 

L'invention de la boîte de sardines remonterait à 1813 ? Pourtant, en 1810, le grand 

gastronome Alexandre Grimod de La Reynière, amoureux des sardines qu'il appelait 

« ortolan des mers », écrit dans un article intitulé « Des sardines confites, de 

Nantes », publié dans son fameux Almanach des Gourmands : « Les Sardines, 

ainsi préparées, renfermées dans des boîtes de fer-blanc soudées, peuvent voyager 

sans risques, et arriver sur la table des Gourmands presqu'aussi bonnes que lorsqu'elles 

sortent de la Mer. » Il donne même des conseils - on en reparlera - pour ouvrir 

lesdites boîtes... Comme il n'est pas donné à tout le monde d'habiter sur la côte, 

comme, nous le verrons, la saison de la pêche est limitée dans le temps, comme nous 

ne restons pas sans manger pendant la saison hivernale, comme nous aimons les sardines, 

c'est à la sardine fraîche mais aussi à la sardine confite, au sel, marinée ou en 

boîte que nous allons nous intéresser historiquement et culinairement. Je vous y 

emmène...
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De 

la définition de la sardine


Si on parle de sardine, selon que vous êtes scientifique, 

fils, fille de pêcheurs, d'officiers ou de brigadiers, adepte du camping en tente, 

membre du système d'échange local de Concarneau, ancien pêcheur de cette même ville 

(vers 1905-1909), petit-fils ou petite-fille de grands-parents bretons, fanatique 

de l'argot, adepte entre 5 et 99 ans des jeux collectifs, ministre des transports 

en 2001, plâtrier, riverain du lac de Garde ou sympathisant UMP du 7e 

arrondissement de Paris - et j'en oublie sûrement -, apparaîtra devant vos yeux 

:




[image: ]le genre Sardina appartenant à la famille des clupéidés ;


[image: ]un petit poisson bleuté vivant en bancs dans la mer ;


[image: ]des galons, de couleurs différentes selon le grade, cousus 

au revers des manches de l'uniforme d'un sous-officier, d'un officier, d'un brigadier 

;


[image: ]un piquet métallique large pour accrocher les tendeurs d'une 

tente, dont seule l'analogie de forme peut expliquer ce nom ;


[image: ]une monnaie nouvelle, affranchie du système bancaire, liée 

à l'euro (un euro vaudra une sardine) ;


[image: ]une monnaie estampillée au nom de la conserverie, dite « jeton de sardines », en zinc et en plomb, faisant office de paiement provisoire, 

lors du débarquement des poissons au retour de la pêche ;


[image: ]un pêcheur de Douarnenez (sobriquet gentil) ou une coiffe en dentelle, la penn sardin, portée par des femmes en Cornouaille ;


[image: ]les doigts de la main, un vieux cheval (rossinante), une personne efflanquée, une voiture exiguë et inconfortable, un individu peu cool (sardine cuite), ou peu loquace (muet comme 

une sardine) ;


[image: ]un jeu d'observation et de mémoire intitulé Sardines

;


[image: ]l'opération Sardine qui consista, en 2001, à l'établissement 

du record d'une rame TGV qui parcourut 1 067 km (Calais-Marseille) en 3 h 29 min 

et 30 sec ;


[image: ]un plâtre qui pèle ;


[image: ]l'alose feinte ou un autre petit poisson sans rapport avec la famille (cyprin) ;


[image: ]un membre du nouveau mouvement de Parisiens, Les Sardines, mécontents du projet de fermeture des voies sur berges (à l'image des entrepreneurs qui se surnommèrent les « Pigeons »).


Et pour tous les gourmets, qu'ils soient scientifiques, fils, 

filles de pêcheurs, d'officiers ou de brigadiers, etc., etc., apparaîtra devant 

leurs yeux, ou plutôt dans leur assiette, un délicieux petit poisson bleu (en raison 

de la couleur de son dos) que l'on mange frais, salé ou en conserve, crue, confit 

ou grillé, riche en oméga-3 et bon pour la santé.
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Mais où sont les sardines ?


« Elle court, elle court, la sardine [...]


Elle est passée par ici [...]


Elle repassera par là [...]


Devinez si elle est ici [...]


La sardine est bien cachée [...]


Pourras-tu la retrouver ? »


Vous connaissez ? Changer le mot sardine par furet

et vous retrouverez votre âme d'enfant.


Il est vrai que cette chanson enfantine s'applique parfaitement 

à la sardine, au grand dam des pêcheurs qui, eux, ne jouent pas. Parfois, elle est 

ici, parfois elle est là, parfois elle ne vient pas mais l'on ne sait pas pourquoi. 

Elle déserte certaines côtes pendant plusieurs années, elle revient... ou elle ne 

revient plus. Soyons bien clair : nous avons dit que l'on ne s'occupait que de LA 

vraie sardine de chez nous, donc Sardina pilchardus (voir « À propos de vrais 

marchands vendant de fausses sardines dans une fausse huile », p. 116). Sa répartition 

géographique est vaste, nous l'avons déjà dit, dans toute la Méditerranée essentiellement 

occidentale et le long des côtes atlantiques du Sénégal à l'Irlande (très rare plus 

au nord). Si vous entendez parler de la « sardine du Pacifique » ou du fameux « 

Sardine run » d'Afrique du Sud, vous êtes en présence de Sardinella, dans 

le premier cas, et de Sardinops, dans le second, notre petite sardine ne 

va pas si loin. Si une seule et même espèce se retrouve sur cette vaste région, 

on distingue cependant plusieurs populations différentes évoluant dans des aires 

limitées.
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