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Description sommaire 

Les pratiques et savoir-faire des acteurs de la pisciculture en Brenne nôont que peu ®volu® ¨ travers les 
si¯cles, cr®ant des rituels et des liens particuliers entre les hommes et un paysage culturel unique fait 
dôun patrimoine b©ti et dôun patrimoine naturel sp®cifiques dont il faut assurer la protection et la 
transmission malgr® un monde aux prises avec dôimportantes mutations socio-®conomiques et un 
changement climatique qui les affecte. 

Lôactivit® piscicole en Brenne compte parmi les vingt zones de production de poissons dôeau douce en 
Europe, principalement des carpes communes. 

Les hommes qui sôy adonnent, par le n®cessaire entretien dôimmenses surfaces aquatiques, participent 
¨ la transmission dôun patrimoine paysager singulier. 

Ce paysage inestimable a ®t®, d¯s le Moyen Age, fa­onn® par le g®nie et la main de lôhomme. Les 
seigneurs religieux et laµcs ont les premiers fait construire des digues pour retenir les eaux de 
ruissellement des bassins versants, et contribu® ̈  former ce qui est aujourdôhui la ç Brenne des 
Etangs è dite aussi ç Pays des Mille Etangs è. 

Ayant assez peu chang® ¨ travers les si¯cles, on distingue quatre grandes cat®gories de savoirs et 
savoir-faire mobilis®s et articul®s pour et autour de la pisciculture dans les ®tangs de la Brenne : la 
ma´trise du cycle de reproduction des esp¯ces de poissons, la gestion de lôeau par cha´nes dô®tangs, le 
savoir-faire li® ¨ lôentretien des composantes b©ties et non b©ties de lô®tang, et les techniques de p°che 
avec leur contexte social et culturel. 

La Brenne a acquis le statut de ç zone humide dôint®r°t international è en 1991 (inscription ¨ la liste 
RAMSAR). 
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I. IDENTIFICATION DE L'ÉLÉMENT  
 

I.1. Nom 

En fran­ais 

Savoirs et savoir-faire de la pisciculture dans les ®tangs de Brenne. 

En langue r®gionale 

Sans objet 

 

I.2. Domaine(s) de classification, selon lôUNESCO 

Å ç Connaissance et pratiques concernant la nature et lôunivers è 

Å ç Pratiques sociales, rituels et ®v¯nements festifs è 

 

I.3. Communaut®(s), groupe(s) et individu(s) li®s ¨ la pratique 

La pisciculture en Brenne est aujourdôhui organis®e dans le cadre dôune fili¯re constitu®e de quatre 
groupes dôacteurs principaux. Certains appartiennent indiff®remment ¨ lôun ou lôautre des groupes en 
fonction de leur motivation, de leurs moyens, ou de leurs comp®tences : 

Les propri®taires dô®tangs 

Certains poss¯dent dix ®tangs, dôautres un, de surfaces plus ou moins grandes (dôun hectare ¨ plusieurs 
dizaines dôhectares). Ces ®tangs sont situ®s sur des territoires petits ou grands (entre 10 et 1000 
hectares), certains d®di®s ¨ la chasse, dôautres, plus minoritaires, ¨ lôexploitation agricole souvent ¨ 
vocation dô®levage. Les propri®taires ne sont pas tous exploitants directs de leurs ®tangs. Certains 
peuvent en confier lôexploitation ¨ un professionnel sous forme de bail ou de prestation de service. 

Les exploitants piscicoles 

Les propri®taires dôun grand nombre dô®tangs ou de surfaces dôeau importantes (certains ®tangs 
peuvent atteindre plus dôune centaine dôhectares) sont g®n®ralement producteurs. Ils sont autour de 
150. A ce titre, ils ont mis en place, depuis plusieurs d®cennies pour certaines familles, des structures 
dôexploitation piscicole qui veillent sur la totalit® des cycles de production du poisson. 

Les propri®taires-producteurs, dans leur tr¯s grande majorit®, p°chent d®sormais leurs ®tangs ¨ un 
rythme annuel, entretiennent leur domaine b©ti (digues, chemins, bondes et p°cheries) et agissent 
comme les conservateurs dôun patrimoine qui sôinscrit fortement dans le paysage culturel de la Brenne. 

Les n®gociants 

Ils sont environ une dizaine install®e en Brenne. Leurs clients sont majoritairement des propri®taires 
dô®tangs. Eux-m°mes ont des ®tangs en propre ou en exploitation pour le compte de propri®taires 
tiers. 

Chaque ann®e, au moment des p°ches, ils viennent au bord des ®tangs de leurs clients g®n®ralement 
avec leur mat®riel : filets, tables de tri, balances, camions ®quip®s d®sormais de cuves oxyg®n®es afin 
de transporter le poisson vivant jusquô̈ leurs bassins de stockage ou leur destination finale en 
client¯le, jusquôaux ann®es 2000 lôAllemagne, aujourdôhui lôAlsace pour la carpe. 

Ils se d®placent g®n®ralement par ®quipe de 3-4, selon la taille de lô®tang et de lôimportance du mat®riel 
d®ploy® pour accompagner le propri®taire exploitant dans le passage successif des filets de mailles 
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diff®rentes, le tri des poissons par esp¯ce et par stade de croissance, toujours r®alis® ¨ la main, la pes®e, 
la mise en cuve, et enfin le transport.  

Leurs clients sont soit des soci®t®s de p°che qui rempoissonnent des rivi¯res ou des ®tangs de loisir 
destin®s ¨ la p°che sportive, soit des n®gociants dôautres r®gions de France ou de pays limitrophes, 
soit enfin des transformateurs (terrines, quenelles, filets frais ou fum®s, gougeonnettes) qui 
distribuent leurs produits ¨ travers les commerces ou rayons sp®cialis®s surtout ceux des grandes 
surfaces pr®sentes localement et des restaurateurs de la r®gion. Les deux premiers march®s 
repr®sentent 75% de la production totale. 

Les ç p°cheurs è 

Ils sont le quatri¯me groupe, le maillon indispensable de la cha´ne de la pisciculture ¨ bien des ®gards: 
on appelle p°cheurs en Brenne tous ceux qui participent activement ¨ la p°che, quôils aident ¨ tirer le 
filet, quôils soient ¨ la filanche (lô®puisette locale), au tri, ou portent les bassines de poisson. 

Voisins, gardes dôune autre propri®t®, amis, membres de la famille, ils sont l¨, au lever du jour, parfois 
dans le froid ou sous la pluie, pour le plaisir de retrouver des amis, de plaisanter autour de la table de 
tri ou du traditionnel bouillon de l®gumes, ou parfois dôun caf® et de sandwichs ¨ la pause, et ¨ lôissue 
de la p°che, de partager un repas. 

Ils savent aussi quôen contrepartie, ils repartiront avec du poisson et, pour les fid¯les de certaines 
exploitations, quôils seront invit®s ¨ la traditionnelle chasse des p°cheurs quand le domaine sôy pr°te. 

Les p°cheurs au nombre de 7 ¨ 15, voire plus selon la taille des ®tangs, sont majoritairement des 
hommes, de diff®rentes g®n®rations.  

Il en va ainsi tout au long de la saison de p°ches qui sô®tend dôoctobre ¨ fin janvier. 

 

Ces quatre cat®gories dôacteurs forment une cha´ne indissociable et chacun dôeux est porteur dôun 
savoir-faire pr®cieux qui se transmet de g®n®ration en g®n®ration. 

La p°che fait ainsi partie int®grante du territoire de Brenne et est ancr®e dans les pratiques de ses 
habitants. 

 

I.4. Localisation physique 

Lieu(x) de la pratique en France 

La majorit® des ®tangs de la Brenne est (selon les limites quôon donne ¨ celle-ci) concentr®e dans un 
territoire dôenviron 52.000 hectares situ® dans le sud-ouest du d®partement de lôIndre (36), entre les 
vall®es de la Claise, au nord et de la Creuse, au sud. 

Ce territoire se caract®rise par un r®seau hydrographique tr¯s ramifi®, constitu® de plusieurs bassins 
versants dont les deux principaux sont le bassin de la Claise au nord qui draine 80% de lôeau et celui 
au sud du Suin, affluent de la Creuse. La quasi-totalit® de leurs eaux qui provient de la pluie, trouve 
leur exutoire vers lôouest et se d®verse dans le cours de la Creuse. 

Ce territoire, d®sign® ç Brenne des Etangs è ou encore ç Pays des mille ®tangs è, concentre ̈ lui seul 
70% des surfaces dôeau recens®es en 2001 dans le p®rim¯tre du Parc Naturel R®gional de Brenne par 
le SIAMVB (Syndicat Intercommunal dôAssainissement et de Mise en Valeur de la Brenne), 
aujourdôhui remplac® par le SMABCAC (Syndicat Mixte dôAm®nagement Brenne, Creuse, Anglin, 
Claise), soit 2237 plans dôeau, pour une surface de 8288 hectares qui pour la plupart sont les supports 
de pratiques piscicoles. 

Les principales communes implant®es en totalit® ou en partie sur le territoire d®fini comme ç La 
Brenne des Etangs è, sont les suivantes : 
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- La Communaut® de communes ç Cîur de Brenne è : 

- Azay-le-Ferron, Ling®, Martizay, M®zi¯res-en-Brenne, Mign®, Paulnay, Saint-Michel-en-Brenne, 
Sainte-Gemme 

- La Communaut® de communes ç Val de lôIndre-Brenne è : M®obecq, Neuillay-les-Bois, Vendîuvres 

- La Communaut® de communes ç Brenne ï Val de Creuse è : Ciron, Douadic, Nuret-le-Ferron, 
Rosnay, Ruffec 

(Voir annexe 1 pages 33 et 34) 

Pratique similaire en France et/ou ̈ lô®tranger 

La pisciculture en Brenne sôappuie sur le principe de lô®levage extensif des poissons en ®tang sp®cialis®, 
p°ch® par vidange compl¯te chaque ann®e. Avec 800 tonnes de poissons p°ch®s par an, la Brenne est 
la seconde r®gion productrice en France apr¯s la Dombes (r®gion Rh¹ne-Alpes) qui produit environ 
1200 tonnes sur une surface ennoy®e l®g¯rement sup®rieure ¨ la Brenne (11000 hectares versus 8500 
hectares en Brenne). A la diff®rence de la Dombes qui pratique des ç assecs è tous les 2 ̈  3 ans en 
alternance avec de lôagriculture, les assecs en Brenne se pratiquent tous les 7 ̈  10 ans et lô®tang nôest 
utilis® quô̈ la marge pour la plantation de culture ¨ gibier. Cette diff®rence de pratique tient 
essentiellement ¨ la nature diff®rente des sols. Bien quôimplant®e aussi sur un plateau argileux, la 
Dombes b®n®ficie en surface dôun sol limoneux plus fertile et propre aux cultures. Lôassec joue un r¹le 
essentiel dans lôentretien de lô®tang, permettant dôy effectuer des r®parations de digues et diff®rents 
ouvrages dô®tangs ainsi que lô®limination des s®diments en p°cherie. Ces cultures permettent, de plus, 
dôassurer un apport de mati¯re organique indispensable au bon fonctionnement de lô®tang qui est une 
composante unique de la biodiversit® en Brenne. 

 

I.5. Description d®taill®e de la pratique 

Les savoirs et savoir-faire de la pisciculture dans les ®tangs de Brenne nôont que peu ®volu® ¨ travers 
les si¯cles cr®ant des rituels et des liens particuliers entre les hommes et un paysage culturel unique 
fait de b©tis et de nature quôil est indispensable de prot®ger et transmettre aux g®n®rations futures 
malgr® un monde aux prises avec dôimportantes mutations socio-®conomiques et un changement 
climatique dont les effets se manifestent d®j¨. 

On distingue 4 grandes cat®gories dans les savoirs et savoir-faire : 

- La ma´trise du cycle de reproduction des esp¯ces de poissons 

- La gestion de lôeau par cha´nes dô®tangs 

- Le savoir-faire li® ¨ lôentretien des composantes b©ties et non b©ties de lô®tang 

- Les techniques de p°che et leur contexte social et culturel. 

 

La ma´trise du cycle de reproduction des poissons 

Les poissons et leurs diff®rents stades de croissance 

Lô®levage de la carpe domine lôactivit® piscicole en Brenne. Celui des brochets, des sandres, des 
gardons, des tanches, et des rares perches est compl®mentaire. Ces poissons sont destin®s, dans leur 
grande majorit®, au rempoissonnement des rivi¯res. La carpe est un poisson omnivore. Son aliment 
de base est constitu® de plancton, vers, larves, crustac®s et d®bris v®g®taux. Elle vit dans des eaux 
stagnantes, m°me peu oxyg®n®es. Comme tous les animaux dô®levage, la carpe a fait lôobjet, depuis le 
d®but du XXe si¯cle, dôune s®lection en de nombreuses vari®t®s. Cette s®lection a port® sur sa vitesse 
de croissance, la suppression des ®cailles, et la taille de ses filets. La carpe de Brenne, dite ç carpe 
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miroir è ou ç carpe royale è est apparue apr¯s la premi¯re guerre mondiale. De forme haute, elle 
atteint entre 1,5 kG et 2,5 kG lors dôun cycle de 3 ans, alors que la carpe sauvage ne d®passe gu¯re 1 kG 
en 4 ans.  

Le cycle de lô®levage de la carpe se d®roule en 5 s®quences : 

- Lôalevinage : la reproduction des carpes se fait en ®closerie et non en bassins. La Brenne a la chance 
dôavoir ¨ sa disposition une ®closerie (depuis les ann®es 1970). Celle-ci dispose de bassins, petits 
®tangs de faible profondeur (60 cm environ), et de petites surfaces (1 ¨ 2 hectares en g®n®ral) o½ la 
pousse dôherbiers, sur lesquels les carpes viendront fixer les îufs, est favoris®e. De l¨, ¨ partir de 
g®niteurs soigneusement s®lectionn®s, afin dô®viter un appauvrissement g®n®tique de lôesp¯ce, 
na´tront au printemps des larves qui seront mises en bassins de terre par les producteurs pour y 
devenir au bout dôun mois des alevins ou ç 4 semaines è de 1 gramme environ. 

- Les alevins seront ensuite r®partis dans dôautres bassins (toujours en terre) ou dans de petits ®tangs 
afin dôy poursuivre leur croissance. ê la fin de lô®t®, ils seront devenus des petites carpes, dite de ç 1 
®t® è, de quelques centim¯tres de long et pesant 30 grammes. On les appelle aussi ç feuilles è par 
analogie avec la forme et la taille des feuilles de saules. 

- Les feuilles sont alors remises ¨ lôeau avec pr®caution dans un ®tang plus grand (1 ¨ 10 hectares) et 
plus profond (1m 60 en moyenne) d®nomm® ®tang de grossissement. Ces carpes y passeront leur 
deuxi¯me ®t® avant dô°tre p°ch®es lôhiver suivant sous forme de carpillons de 12 ¨ 14 cm de long et de 
200 ¨ 400 grammes. Ces petites carpes sont aussi appel®es ç nourrains è. Cette d®nomination est 
cette fois tr¯s sp®cifique ¨ la Brenne. Dans la Dombes, on les appelle des ç panneaux è. 

- Les nourrains p°ch®s sont stock®s dans des bassins pour les mettre ¨ lôabri des pr®dateurs, puis 
r®introduits en mars dans des ®tangs plus grands (10 ¨ 100 hectares ou plus). Ils peuvent aussi °tre 
rel©ch®s derri¯re le filet, imm®diatement apr¯s la p°che, si le remplissage de lô®tang est assur® dans 
un court d®lai. Le nourrain grossira pendant un troisi¯me ®t® et atteindra lors de la p°che de lôhiver 
suivant, la taille dôun poisson marchand de 1,5 ¨ 2,5 kG. 

Ainsi sôach¯ve le cycle de reproduction et de d®veloppement de la carpe. Mais celui-ci est 
lôaboutissement dôun parcours aux multiples dangers. La production de feuilles est une op®ration ¨ 
risque. Aujourdôhui, la plupart des feuilles sont faites ¨ partir des larves de lô®closerie dont la 
production est ma´tris®e. Une temp®rature dôeau trop faible peut stopper la reproduction. Les carpes 
ne frayent que dans de lôeau dont la temp®rature est au-dessus de 19 degr®s. Une s®cheresse prolong®e 
peut mettre les herbiers ¨ sec. Enfin des parasites ou des pr®dateurs peuvent contribuer ¨ un mauvais 
bilan final. 

Dans une ®closerie comme le centre dôalevinage et de recherche piscicole de Pouligny-Saint-Pierre o½ 
lôon sait limiter les risques, 50% environ des îufs f®cond®s donnent des jeunes poissons contre 10% 
seulement dans un alevinage traditionnel. 

Il est courant quô̈ partir de 100.000 larves de carpes, seuls 10.000 poissons soient collect®s ¨ la 
derni¯re ®tape du cycle de reproduction, soit seulement 10% ! Ceci illustre le c¹t® al®atoire de cette 
activit® pratiqu®e en milieu naturel dont la ma´trise ne peut °tre assur®e et confirme le c¹t® passionn® 
des acteurs de la fili¯re, qui depuis des g®n®rations, acceptent lôincertitude quant ¨ la r®colte quôils 
feront lors de la p°che. 

La qualit® de lôeau 

La qualit® de lôeau est un ®l®ment important ¨ prendre en compte pour la bonne gestion dôune 
pisciculture dô®tang. 

Le poisson, selon sa taille, peut se nourrir de phytoplancton (¨ sa naissance par exemple) et plus tard 
le zooplancton (ou plancton animal) constitu® de crustac®s (parfois microscopiques) et de petits 
organismes en suspension dans lôeau. Le phytoplancton est constitu® dôorganismes chlorophylliens 
avec un double r¹le : la production dôoxyg¯ne par lôeffet de la photosynth¯se ; la production de mati¯res 
nutritives consomm®es par le zooplancton, lui-m°me consomm® par le poisson, lôensemble formant 
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la structure principale de la cha´ne alimentaire de lô®tang. 

Le maintien de la qualit® n®cessaire en mati¯res min®rales assure la production du phytoplancton. Il 
est donc essentiel de suivre la qualit® de lôeau par des contr¹les r®p®t®s afin de pouvoir intervenir si 
n®cessaire sur sa fertilisation organique, par lôapport de calcium qui favorise toutes les fonctions 
vitales des organismes, et de phosphore en combinaison avec lôazote qui favorisent le d®veloppement 
du plancton v®g®tal. 

Lôalimentation de compl®ment (introduite au 20e si¯cle) 
 
Dans une pisciculture extensive, lôalimentation des poissons est prioritairement une nourriture 
naturelle. En ®tang, le recours au nourrissage dit de ç compl®ment è car il nôa pas vocation ¨ se 
substituer compl®tement ¨ lôalimentation naturelle, nôest employ® que lorsque celle-ci est insuffisante 
pour assurer une alimentation correcte du poisson dans lô®tang et maintenir son apport ®nerg®tique 
en phase avec ses d®penses comme dans toute production animale. Ce nourrissage nôintervient quôen 
quantit®s limit®es, et tous les producteurs de Brenne nôy ont pas recours. Cela d®pend beaucoup de la 
g®ologie des ®tangs et de leur capacit® ¨ produire le phytoplancton n®cessaire. Les quantit®s dispers®es 
dans lô®tang et les besoins des poissons sont soigneusement ®valu®s afin dô®viter le gaspillage et des 
surco¾ts de production. Côest aussi un savoir-faire. 
Le nourrissage compl®mentaire utilis® dans les ®tangs de Brenne est g®n®ralement compos® de 
c®r®ales concass®es, afin de favoriser leur digestibilit® essentiellement de maµs, souvent issu dôune 
production locale. 
Ce nourrissage peut intervenir ¨ des p®riodes bien pr®cises, notamment en ®t® lorsque le plancton est 
insuffisant pour la biomasse pr®sente du fait dôune forte ®vaporation de lôeau, ou en hiver, lors du 
stockage en bassin (pauvre en flore) des poissons afin de les prot®ger de la pr®dation aviaire lorsque 
les niveaux dôeau dans les ®tangs sont encore insuffisants, et avant leur remise dans lôeau dô®tangs 
pleins, au printemps. Dans ce second cas, les besoins alimentaires sont restreints car le poisson est 
peu actif dans la saison froide. Il sôagit seulement dôassurer sa survie. 
Cette d®marche sôinscrit dans le cadre dôune pisciculture extensive raisonn®e pour une production de 
qualit®, par opposition ¨ une pisciculture intensive comme elle se pratique dans certains pays de lôEst 
de lôEurope qui utilisent abondamment dans lôalimentation des farines animales et des antibiotiques 
pour lutter contre des virus qui se d®veloppent dans des biomasses excessives. 

Plusieurs m®thodes de distribution existent. La plus traditionnelle consiste ¨ lancer naturellement 
dôun bateau ou des bords de lô®tang la nourriture ¨ la pelle. Cette pratique est aujourdôhui 
fr®quemment remplac®e par lôusage de nourrisseurs automatiques ®quip®s de programmateur 
utilisant lô®nergie solaire. 

Il est imp®ratif de contr¹ler si lôaliment est effectivement consomm® l¨ o½ il est d®pos®. En effet, avec 
lôexp®rience on sôaper­oit que les poissons stress®s par les pr®dateurs sont timides dans leur approche 
et peuvent, de ce fait, voir leur croissance limit®e. 

Lôempoissonnement des ®tangs 

En Brenne, la reproduction des poissons et leur d®veloppement sôinscrivent dans un cycle de 3 ans. Le 
succ¯s du d®veloppement et donc la qualit® marchande des poissons de Brenne d®pend de deux 
facteurs principaux : 

- Le contr¹le de la qualit® de lôeau qui permet lôoptimisation de la nourriture naturelle et la 
ma´trise des quantit®s apport®es en compl®ments alimentaires. 

- La ma´trise de la biomasse des poissons ¨ lôhectare ¨ chaque ®tape du cycle afin que la 
nourriture naturelle puisse rester dominante. 

A lôissue de la p°che dôun ®tang, la ç science è du producteur, faite de connaissance et surtout 
dôexp®rience, est de savoir r®empoissonner ni trop peu, ni pas assez. Pour cela, il devra ®valuer son 
fond de p°che : les poissons ç dôun ®t® è pass®s ¨ travers les mailles du gros filet, la quantit® de 
poissons g®niteurs ¨ remettre derri¯re le filet dans lôespoir de reproduction (brochetons lôhiver 
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suivant) ou de poissons de deux ®t®s (nourrains pour les carpes) qui seront de taille marchande lôann®e 
suivante. 

Parfois pour ®viter que son fond de p°che ne soit attaqu® par les oiseaux, le pisciculteur avis® stockera 
ses poissons dans des bassins. Lorsque son ®tang sera ¨ nouveau en eau, il le repeuplera avec ce stock 
de poissons. 

Dans le calcul de ses objectifs de production pour la saison de p°che ¨ venir, le producteur int®grera 
les donn®es du pass®. 

Certains ®tangs, par leur configuration (profondeur, exposition au soleil, entre autres), leur flore et 
leur faune particuli¯res sont plus favorables ¨ certaines vari®t®s de poissons, quô̈ dôautres. En effet, 
pour chacun des dô®tangs, il faut rechercher en permanence lô®quilibre avec le potentiel de nourriture 
naturel dôun ®tang, dôautant que la qualit® de cette flore ®volue, en particulier avec le rythme des 
assecs. 

La gestion de lôeau 

La gestion de lôeau dôun ®tang est un ç art è. A ce propos, il faut revenir aux travaux de Genevi¯ve 
B®doucha d®velopp®s dans son ouvrage Les liens de lôeau : en Brenne une soci®t® autour de ses ®tangs 
(Ed. Quae, 2011). Le producteur doit savoir utiliser au mieux lôeau re­ue de lôamont (®tang en amont 
ou prairies versantes avoisinantes), ma´triser les niveaux lors de fortes pr®cipitations ou au contraire 
la stocker lors de p®riodes de s®cheresse, vidanger au bon rythme (côest ç la mise en tire è) pour °tre 
pr°t au bon moment pour p°cher et tendre les filets sans risque de laisser des poissons ç passer è, ou 
au contraire de les asphyxier par manque dôoxyg¯ne sôils sont regroup®s en grand nombre dans tr¯s 
peu dôeau, surtout sôil fait chaud. Chaque ®tang se vide dans un espace-temps diff®rent (de quelques 
jours ¨ quelques semaines) selon la surface, sa profondeur et le nombre de ses bondes (parfois 
plusieurs). 

Lôexp®rience et pour certains les notes prises ann®e apr¯s ann®e concernant tout un ensemble de  
rep¯res permettent dôatteindre le bon niveau ¨ lôheure pr®vue pour le d®but de la p°che. Les conditions 
atmosph®riques et surtout une pluie abondante dans la nuit pr®c®dente peuvent contrarier les plans.  
Il sôagit l¨ encore dôun v®ritable savoir-faire qui se transmet de g®n®ration en g®n®ration. 

Le d®bit de lôeau doit °tre en effet contr¹l® en permanence afin que la vidange soit ç douce è. Il faut 
®viter que les poissons ne soient pi®g®s en amont dans des zones mortes ; ®viter par un largage trop 
brutal, le d®placement des s®diments. Il faut aussi ç d®griller è r®guli¯rement pour que le d®bit soit 
r®gl® et cal® sur le calcul de niveau esp®r® ; lôop®ration consiste ¨ d®gager les feuilles ou autres 
®l®ments qui pourraient obstruer la grille qui filtre lôeau de la bonde, afin dôemp°cher des esp¯ces de 
poissons nuisibles comme les poissons-chats de migrer dôun ®tang ¨ lôautre. Côest la raison pour 
laquelle certains encore aujourdôhui nôh®sitent pas ¨ passer une partie de la nuit dans leur voiture, ¨ 
c¹t® de la bonde. Autrefois, on passait syst®matiquement la nuit dans une cabane autour dôun bon feu ; 
lôusage perdure sur certains ®tangs. Car manquer une p°che peut avoir des r®percussions sur 
lôensemble de la cha´ne dô®tangs. 

Ces op®rations de vidange se d®roulent en g®n®ral entre le 1er octobre et le 31 mars, pour permettre, 
apr¯s les p°ches, le remplissage pendant les mois th®oriquement de plus grande pluviosit®. 

Mais chaque ann®e, la concertation entre propri®taires (ou bailleurs) est n®cessaire pour ®viter le 
gaspillage de lôeau lors des vidanges. Côest ainsi que le calendrier des p°ches dôune ligne dô®tangs est 
®tabli en ob®issant id®alement ¨ une tradition s®culaire dite des ç us et coutumes è qui veut que lôon 
p°che en premier lô®tang le plus bas dans la cha´ne pour finir par lô®tang le plus haut, chaque ®tang 
r®cup®rant apr¯s sa p°che, lôeau de lô®tang situ® en amont. 

Une ligne dô®tangs est parfois constitu®e de 5 ¨ 10 ®tangs, ainsi, si un propri®taire ne contr¹le pas la 
totalit® de la cha´ne de ses ®tangs jusquô̈ lôamont, ce qui aujourdôhui est fr®quent, il doit absolument 
sôentendre avec son voisin, propri®taire de lô®tang au-dessus des siens, sans quoi lôeau dôen haut lui 
manquera parfois dramatiquement. En effet, les ®tangs en aval ne b®n®ficient g®n®ralement pas du 
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ruissellement suffisant des prairies versantes alentours, et souffrent souvent dô®t®s chauds et secs 
conduisant ¨ lô®vaporation dôun volume dôeau allant jusquô̈ 25%. 

Mais, les effets du changement climatique peuvent d®sormais inciter des propri®taires dô®tangs les 
plus en amont dans la ligne ̈  p°cher plus t¹t dans la saison pour b®n®ficier dôune plus large p®riode 
de pluviosit®. Ceci sôexplique par le fait que lôalimentation en eau de ce type dô®tang ne provient que 
du ruissellement des p©turages et brandes des versants environnants. Comme les p®riodes de pluies 
peuvent aujourdôhui arriver en d®calage avec les besoins du cycle de reproduction des poissons 
(manque dôeau au printemps), le ph®nom¯ne est malheureusement de plus en plus fr®quent. 

Si donc un propri®taire en amont vide ses ®tangs avant ceux du dessous, lôeau passera successivement 
de d®versoir en d®versoir (les ç trop pleins è) avant que cette eau ne finisse dans un ruisseau au creux 
du bassin versant. Cette eau pr®cieuse sera alors perdue pour la ligne. 

Bien ®videmment, cela constitue un sujet de pr®occupation. Aussi le premier acte dôune p°che r®ussie 
se joue toujours dans les bonnes relations quôentretiennent les propri®taires dô®tangs dôune m°me 
ligne : le propri®taire de lô®tang ¨ p°cher doit pouvoir commencer ¨ ç mettre en tire è, ¨ vider son 
®tang au moment o½ il le souhaite. Cette n®cessit® participe ¨ la singularit® de lôenvironnement social 
et culturel en Brenne. 

Le savoir-faire li® ¨ lôentretien du b©ti 

Cr®er un ®tang, côest r®aliser un ouvrage dôart. Cet ouvrage est constitu® : 

- Dôune chauss®e ou digue qui retient lôeau 

- Dôune bonde qui permet de ma´triser le d®bit de lôeau. Elle est situ®e derri¯re la p°cherie. 

- Dôun d®versoir pour g®rer les trop pleins sôil nôest pas int®gr® ¨ la bonde. 

- De foss®s dô®coulement. 

Le bon fonctionnement dôune activit® piscicole en Brenne est conditionn® par la qualit® de lôentretien 
de lôensemble de ces ®l®ments. Par exemple : une fissure dans la ç chauss®e è, m°me peu importante, 
peut cr®er une perte dôeau catastrophique lors dôune p®riode s¯che, aggrav®e par lô®vaporation li®e ¨ 
lôensoleillement estival ; une chauss®e mal entretenue peut rendre lôacc¯s des camions probl®matique 
les jours de p°che humides. 

Lô®tang est un patrimoine b©ti qui est le support de toute activit® piscicole. Nombre dôentre eux ont 
®t® cr®®s d¯s le Moyen Age, certains ont disparu au cours des si¯cles sous la pression des lois 
(R®volution fran­aise) et des politiques sanitaires ou agraires (Napol®on III) puis ont ®t® remis en eau 
au d®but du si¯cle dernier, dôautres ont ®t® cr®®s apr¯s la seconde Guerre mondiale jusque dans les 
ann®es 1980. 

La cr®ation dôun ®tang suppose quôun certain nombre de conditions soient remplies : un sol 
imperm®able ¨ lôeau, une pente qui permet lô®coulement des eaux de ruissellement, une digue ou 
chauss®e qui va retenir lôeau dont la taille d®pend du volume dôeau potentiellement ¨ stocker. 

Cet ensemble d®crit plus en d®tail au paragraphe 1.7.1, n®cessite une attention permanente de la part 
de lôexploitant piscicole. En effet, ce domaine b©ti est fragilis® par la forte croissance des populations 
de ragondins et autres rats musqu®s ; ces esp¯ces animales invasives cr®ent des tunnels dans les 
chauss®es, cause de nombreuses fuites pr®judiciables au maintien dôune eau dôautant plus pr®cieuse 
que le changement climatique dans la r®gion semble entra´ner des alternances de s®cheresse excessive 
et de pr®cipitations brutales d®cal®es dans le temps. 

Sauf accident, côest ¨ lôoccasion dôun assec que lôexploitant proc®dera au nettoyage de sa p°cherie qui 
peut sôenvaser avec le temps (zone de passage des filets situ®e en g®n®ral ¨ proximit® de la bonde), ¨ 
la restauration de lôescalier dôacc¯s au haut de la chauss®e, ¨ la maintenance de la bonde, et aux 
r®parations de la chauss®e, principalement sur la face amont en refaisant si n®cessaire le pierris, 
lôempierrement de la chauss®e elle-m°me afin de permettre ¨ des v®hicules lourds de venir charger le 
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poisson vivant lors des p°ches. 

Les techniques de p°che et leur environnement social et culturel 

La saison des p°ches se r®p¯te dôann®e en ann®e puisque les ®tangs de Brenne sont vid®s chaque ann®e 
afin de r®colter le produit de la croissance dôun empoissonnement laiss® derri¯re le filet lors de la 
saison pr®c®dente, ou compl®t® en cours dôann®e avec de jeunes poissons d®velopp®s en bassin o½ il 
est plus facile de les prot®ger des pr®dateurs tels que les cormorans. 

Ainsi, on r®colte des ç nourrains è (carpes de ç 2 ®t®s è) issus de ç feuilles è ou des carpes adultes et 
marchandes issues de nourrains. Il en est de m°me avec le gardon ç 1 ®t® è devenu gardon marchand, 
comme de toutes les esp¯ces : brochets, sandres, tanches, perches. 

Le jour de la p°che, au petit matin, lô®tang doit °tre pr°t ¨ °tre p°ch® ; c'est-̈-dire que le niveau dôeau 
dans la p°cherie doit rendre possible le passage du premier filet. 

Celui qui a failli nôest pas ¨ lôabri des railleries de ses camarades condamn®s ¨ lôinaction quelques 
heures sur la digue. Et d®caler une p°che nôest pas chose simple.  

Une p°che en Brenne ob®it ¨ un rituel immuable. Au lever du jour, lôexploitant (souvent le propri®taire 
et son garde ou r®gisseur en charge de lôexploitation au quotidien), le n®gociant et son ®quipe, souvent 
au nombre de 3-4 personnes selon lôimportance de lô®tang et donc du nombre de v®hicules munis de 
cuves oxyg®n®es qui sont mobilis®s, ainsi que les p°cheurs, g®n®ralement b®n®voles, dont le nombre 
varie de 5 ¨ 10 selon les circonstances, se retrouvent dans la cour de lôexploitation ou directement sur 
la digue devant la p°cherie.    

Le dispositif n®cessaire ¨ la collecte des poissons, de la sortie de lôeau ¨ la mise en cuve, se met alors 
en place comme un ballet bien r¹d® par tous.  

Les filets en mati¯re synth®tique ont remplac® les filets en lin et coton, les tables de tri en plastique 
ont remplac® les grands plateaux en bois, les caisses en plastique ont remplac® les paniers en osier et 
les balances ®lectroniques ont remplac® les pesons ; sinon rien nôa chang®. 

Chaque chauss®e a une configuration diff®rente, souvent ®troite. Il faut donc chercher ¨ positionner 
au mieux les camions et leurs cuves ¨ proximit® de la p°cherie, organiser la fluidit® autour de la table 
de tri et de la balance pour faciliter la circulation des lourdes caisses (30 ï 40 kG). La pes®e est le 
moment crucial de la transaction : au sortir de la balance, le poisson devient la propri®t® et la 
responsabilit® du n®gociant ¨ un prix convenu ¨ lôavance (g®n®ralement au d®but de la saison de 
p°che). 

Toutes les caisses charg®es de poissons ne sont pas vendues, un certain nombre dôentre elles sont 
remises ¨ lôeau derri¯re le filet ou dans dôautres ®tangs, ou dans des bassins de lôexploitation, selon un 
plan de rempoissonnement pr®®tabli en toute entente avec le n®gociant. 

Les n®gociants se livrent volontiers ¨ cet exercice car il est de leur int®r°t conjoint de pr®parer la 
prochaine saison avec lôexploitant. Côest ainsi que se sont construites de longues collaborations entre 
exploitants et n®gociants ; nul contrat ®crit entre eux, seul un accord bas® sur la confiance, lô®coute et 
la fid®lit®. 

Les p°cheurs sont au cîur du dispositif. Sans eux, difficile de p°cher un ®tang. Ce sont eux qui, ®quip®s 
de cuissardes (ces longues bottes en caoutchouc n®opr¯ne qui parfois remontent ¨ la taille, appel®es 
aujourdôhui waders), vont aider ¨ tirer le long et lourd filet autour de la p°cherie : un premier filet ¨ 
grosses mailles pour laisser les petits poissons passer, ®viter leur fatigue et r®colter les gros individus 
comme les carpes, puis un plus petit pour collecter les petits poissons marchands comme les gardons. 

Il arrive parfois quôavec pour but le rempoissonnement, on passe un tr¯s fin filet qui permet de 
collecter les ç feuilles è ou les gardons ç 1 ®t® è. 

Ce sont les plus jeunes qui portent les caisses du bas des marches de la p°cherie ¨ la table de tri 
(aujourdôhui pour les grands ®tangs, les n®gociants sont ®quip®s de camions-grues pour monter et 
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peser les poissons sortis de lôeau) ; ç les anciens è, eux, se tiennent en g®n®ral autour de la table de tri 
o½ les esp¯ces sont s®lectionn®es souvent ¨ main nue avec rapidit® et pr®cision avant de rejoindre les 
caisses ou les seaux qui leur sont attribu®s. Autour de la table on ne refait pas le monde, mais la 
derni¯re bonne blague est la bienvenue. Pour certains, elle a d®j¨ ®t® entendue lors dôune autre p°che, 
car les b®n®voles participent ¨ plusieurs p°ches dans la saison, soit parce quôils aiment ce moment de 
partage accompagn® du bouillon durant la pause et du d®jeuner dôapr¯s p°che, soit parce quôils 
apportent leur contribution en retour de services rendus. 

Parmi les participants ¨ la p°che, certains sont cantonniers, agriculteurs, retrait®s sans lien avec la 
pisciculture. Longtemps le p°cheur ®tait r®mun®r® de sa contribution par du poisson (une carpe) qui 
allait nourrir sa famille le vendredi suivant. D®sormais, sa contrepartie sera un poisson plus noble tel 
un sandre ou un brochet, en plus dôun bon repas, et parfois dôun morceau de gibier quôil rapportera de 
la chasse organis®e dans les bois qui cernent les ®tangs o½ il est invit® r®guli¯rement une ¨ deux fois 
par an. Mais tous les ®tangs ne sont pas situ®s sur un territoire de chasse au gros gibier. Encore de nos 
jours, sauf exception, la pr®sence des p°cheurs est motiv®e par lôesprit dôentraide des exploitants entre 
eux, des agriculteurs voisins ¨ titre de remerciement par exemple pour la possibilit® dôabreuvage de 
leurs b°tes sur les ®tangs lô®t®. 

Cette communaut® faite de professionnels, de gardes, de r®gisseurs, et de b®n®voles est une des 
grandes singularit®s de la Brenne. Elle se perp®tue de si¯cle en si¯cle m°me si les contreparties ont 
chang® de registre et si le rapport ¨ lôexploitant sôest modifi®, en passant dôune ç r®compense è en 
poisson, ¨ celui entre autres de partager le plaisir de chasser ensemble. Côest lôexistence m°me de cette 
communaut® construite autour de la pisciculture qui est le gage du maintien de la soci®t® brennouse 
et de sa transmission. 

 

I.6. Langue(s) utilis®e(s) dans la pratique 

La langue utilis®e dans lôunivers de la pisciculture en Brenne est le fran­ais, avec des mots qui lui sont 
sp®cifiques, li®s ¨ lôanciennet® de la pratique piscicole pour d®crire des outils, des b©tis, des actions ; 
¨ ce titre, on peut citer les mots ou expressions qui sont utilis®s encore aujourdôhui le plus souvent 
tels :  

Assec ; bonde ; chauss®e ; d®culasser ; feuilles ; filanches ; g®niteurs ; mettre en p°che ; mettre en tire ; 
nourrains ; p°cherie ; br®sil ; d®versoir ; po°le ; chaudi¯re.  

Il sôagit l¨ dôune br¯ve s®lection de mots que le glossaire de Genevi¯ve B®doucha extrait de son ouvrage 
Les liens de lôeau : en Brenne une soci®t® autour de ses ®tangs (Ed. Quae, 2011), et annex® ¨ cette 
fiche, propose avec beaucoup dôautres toujours ®troitement li®s aux pratiques de la pisciculture et aux 
savoirs qui leur sont li®s (voir annexe 2 - page 35 ̈ 40). 

 

I.7. £l®ments mat®riels li®s ¨ la pratique 

Patrimoine b©ti 

Lô®tang, un patrimoine b©ti, support de la pisciculture  

Quôest-ce quôun ®tang ? Nous nous tiendrons ¨ une acception r®gionale du terme tout en lui 
reconnaissant dôautre sens dans dôautres lieux de France. En Brenne, le mot d®signe une ®tendue dôeau 
vidangeable retenue par une lev®e ®rig®e par lôhomme. Celle-ci est munie dôun dispositif de vidange 
permettant dô®vacuer le volume dôeau.  

Lôespace piscicole quant ¨ lui d®signe lôespace g®ographique caract®ris® par la pratique de la 
pisciculture, côest ¨ dire lô®levage du poisson en ®tang. Cet espace se compose dôun support physique ¨ 
savoir le r®seau de plans dôeau, mais aussi dôusages particuliers d®passant le strict p®rim¯tre de lô®tang.  
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La fonction principale des ®tangs de la Brenne ®tait, ¨ lôorigine, de produire de la carpe notamment 
pour les populations urbaines du centre de la France. Bien s¾r, lô®tang brennou a pu jouer dôautres 
r¹les : fournir de lôeau pour actionner la roue des moulins ou des forges, offrir des points dôeau 
essentiels pour le b®tail, pratiquer le rouissage du chanvre.  
 
Le principe qui consiste à implanter un étang est relativement simple : il sôagit de barrer les eaux de 
ruissellement dôun bassin versant peu perm®able en ®rigeant une lev®e de terre sur une ligne form®e 
par les points ayant la plus basse altitude. Mais sa réalisation est bien plus complexe, comme on le 
comprend dans les paragraphes qui suivent. Des documents dôarchives attestent de lôactivit® de gens 
de métier en Brenne, les « bessons è, b©tisseurs dô®tangs, d¯s le Moyen-Age. (Voir annexe 3 - page 
41). 

La chauss®e (digue) 

Cette digue, nomm®e chauss®e en Brenne, est essentiellement constitu®e de terre appliqu®e dôune 
fa­on particuli¯re afin de faire ®cran ¨ lôeau. Le volume dôeau retenu par cette digue d®pend de 
plusieurs param¯tres : la topographie, lôhydrographie des lieux, la hauteur, la longueur, la largeur et 
la forme de la chauss®e.  

En Brenne, afin de prot®ger le talus-amont de la chauss®e (la pente c¹t® ®tang) en contact avec lôeau, 
il est n®cessaire de lôenrocher. Traditionnellement, on le rev°tait dôun ç perr® è de moellons de pierre 
s¯ches (gr¯s), le ç pierris è. Il peut recouvrir le talus sur toute sa longueur mais se limite parfois ¨ la 
partie centrale de la chauss®e. Si certains dôentre eux sont r®nov®s et joints avec du mortier, beaucoup 
sont remplac®s par des talus b®tonn®s ou enroch®s avec des blocs de pierre non locale. 

La chauss®e est munie dôune ou plusieurs bondes (dans le cas de grands ®tangs) permettant de 
vidanger lô®tang. Jusquôau d®but du XXe si¯cle, elles ®taient construites enti¯rement en bois. Sur ce 
type dô®tangs, ®tait plac®, ¨ lôextr®mit® de la digue, un d®versoir (ou trop-plein) aussi appel® ç br®sil 
è. Ce dispositif sert ¨ ®vacuer lôexc®dent dôeau par le dessus de la lev®e. Il est surmont® dôun r©teau 
(autrefois en bois mais aujourdôhui en fer) qui emp°che la fuite du poisson en p®riode de crues.  

En compl®ment ¨ sa chauss®e, lô®tang peut ®galement disposer de contre-chauss®es commun®ment 
appel®es b©tardeaux. Il sôagit de lev®es de terre ç secondaires è qui permettent dôajuster la forme de 
lô®tang. 

La bonde 

La bonde, hier en bois aujourdôhui souvent en ciment et en fer, forme le dispositif principal de vidange. 
La bonde ¨ pilon est une structure en bois ench©ss®e dans la chauss®e et qui a pour fonction de 
contr¹ler lô®vacuation des eaux. Le principe est le suivant : une pi¯ce de bois en forme de massue 
appel®e pilon obstrue un conduit creus® comme une goutti¯re (canal, auge ou conche).  

Les bondes modernes ont pour la plupart adopt® le syst¯me de la bonde-d®versoir. La bonde sert ici ¨ 
la fois de vanne de lô®tang et de d®versoir de surface. Les chambres de bondage, ma­onn®es en ciment, 
forment ici une colonne creuse de plusieurs m¯tres de haut. 

Les bondes-d®versoirs sont munies dôune cr®maill¯re m®tallique associ®e ¨ un disque en fonte 
obstruant lôacc¯s au canal aval compos® dôune buse en ciment ou dôun tube en PVC.  

Aujourdôhui on peut distinguer deux grands types : le type classique ¨ chambre unique et le type ¨ 
double chambre, appel® ç moine è. Ce dernier autorise, au moyen de deux chambres accol®es, 
lô®vacuation des eaux de fond. 

Certaines bondes modernes ne sont pas toutes ¨ d®versoir ; il peut sôagir de syst¯mes ¨ cr®maill¯re 
venus remplacer tout ou partie de ceux ¨ pilon.  

La tendance actuelle est au retour du bois (du moins pour les parties visibles de la bonde) par choix 
esth®tique. 

La p°cherie, la seule partie creus®e de lô®tang, est lôam®nagement o½ est p°ch® le poisson avec des 
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filets lors de la vidange. Plac®e en contrebas de la chauss®e, face au pied de la bonde, elle est de forme 
circulaire et de faible profondeur.  

La fosse dôîil est une excavation de faible profondeur pratiqu®e ¨ lôarri¯re de la chauss®e, ¨ la sortie 
du canal de la bonde. Elle constitue lôamorce du foss® exutoire de lô®tang. 

Enfin, on appelle queue de lô®tang la partie amont de la surface dôeau. On place parfois un r©teau 
(grille) ¨ cet endroit pour emp°cher que le poisson ne remonte au-del¨ ou que des esp¯ces ind®sirables 
en provenance de lôamont (tels des poissons-chats) ne viennent coloniser lô®tang en empruntant le 
foss® dô®coulement dôeau provenant de lô®tang en amont. 

Objets, outils, mat®riaux supports 

Les outils de la p°che dô®tang en Brenne ont tr¯s peu chang® ; lô®volution que lôon peut constater est 
essentiellement due ¨ lô®volution des mat®riaux avec lesquels ils sont d®sormais fabriqu®s, et ¨ 
lô®volution des moyens et conditions de transport du poisson vivant qui a pu °tre optimis® ¨ travers le 
temps. 

Les outils appartiennent la plupart du temps aux p°cheurs-n®gociants, parfois aux producteurs. Mais 
seules les plus grosses exploitations de plus de 100 hectares disposent de leur propre mat®riel. 

Les filets 

Lorsque lô®tang a fini dô°tre vid® (il faut parfois plusieurs jours, voire plusieurs semaines pour les plus 
grands), les poissons sont ç stock®s è de facto dans la p°cherie. Dôune profondeur moyenne de 1m50, 
elle reste en eau durant toute la p°che laquelle durera entre une demi-journ®e pour les plus petits 
®tangs et plusieurs jours pour les plus grands. 

La p°che se d®roulera au rythme du passage des filets autour de la p°cherie. 

Il sôagit en g®n®ral de filets de 50 m de long, sur 2,50 m de hauteur, plomb®s sur leur bordure inf®rieure 
afin de le maintenir au sol pour lôemp°cher de flotter et dô®viter ainsi que le poisson ne sô®chappe, et 
soutenus sur sa bordure sup®rieure par des flotteurs. 

Le filet est tir® aux pourtours de la p°cherie par des hommes (5 ¨ 10 r®partis autour du filet) munis de 
cuissardes en caoutchouc avec de lôeau jusquôaux genoux. Il est ensuite ramen®, en le tirant lentement 
et avec force vers la p°cherie. Le filet est alors resserr® et tenu verticalement gr©ce ¨ des ç piquettes è 
de senne qui emp°chent les poissons de sauter par-dessus. 

A lôorigine, les filets ®taient en coton. Ils sont d®sormais en mati¯re synth®tique ce qui leur assure une 
dur®e de vie sup®rieure ; de m°me pour les flotteurs qui ®taient en li¯ge. Mouill®s, ils p¯sent environ 
80/100 kG, et il faut plusieurs personnes pour assurer leur manipulation. 

Lors dôune p°che classique, on passe en g®n®ral 2 ou 3 filets de tailles diff®rentes. Celles-ci varient de 
60 mm pour les mailles les plus larges ¨ 10 mm pour les plus petites. On proc¯de toujours par ordre 
d®croissant : 

Le 60 mm permet de retirer dans le filet les carpes dôenviron 2,5 kG, les brochets de taille adulte (3 ¨ 
8 kG), les blackbass, les sandres, et les grosses tanches. 

Durant cette op®ration, les poissons de plus petite taille peuvent sô®chapper ¨ travers les mailles du 
filet sans stress et sans risque de sôab´mer. 

Le passage du 18 au 20 mm intervient apr¯s une pause ç bouillon è (ou caf® accompagn® de 
madeleines ou sandwiches) en milieu de p°che afin pr®cis®ment de retenir les gardons, les nourrains, 
les brochetons (aussi appel®s ç sifflets è en raison de leur forme) et les petites tanches. 

Le 10 mm est g®n®ralement pass® pour collecter le fond de p°che lorsque lô®tang doit °tre mis en assec 
pour une ann®e. 

Les a®rateurs  
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Le resserrement du filet dans la p°cherie conduit ¨ regrouper parfois plusieurs tonnes de poissons 
dans la poche du filet. 

Cette op®ration peut fatiguer le poisson, surtout les petits, du fait dôun soudain d®ficit dôoxyg¯ne li® en 
g®n®ral ¨ la grande densit® passag¯re de poissons et ¨ une chaleur ambiante excessive. Côest en partie 
pour ®viter cette situation que le calendrier des p°ches sôinscrit traditionnellement entre octobre et 
janvier, les mois froids. 

Dans le pass®, pour pallier le manque dôoxyg¯ne, les p°cheurs se contentaient de battre ®nergiquement 
lôeau autour du filet, mais le tonnage ®tait consid®rablement moins important. 

D®sormais, lôutilisation ç dôa®rateurs è plus efficaces sôimpose et se g®n®ralise. Il sôagit dôappareils 
branch®s sur un petit g®n®rateur (malheureusement bruyant) qui fonctionnent tel un jet dôeau ¨ 
proximit® du filet. 

La filanche 

La filanche est un outil constitu® en g®n®ral dôun cadre demi-circulaire, autrefois en bois et d®sormais 
le plus souvent en aluminium, sur lequel est fix® un filet formant ®puisette, sans manche. Il permet de 
collecter le poisson retenu dans le filet (quôon a g®n®ralement resserr® pour circonscrire la zone de 
p°che), que lôon vide dans des caisses que des hommes monteront par les marches de dôacc¯s ¨ la 
chauss®e jusquô̈ la table de tri, puis ¨ la bascule. 

Lôutilisation de cet instrument requiert un remarquable coup de main et de lôexp®rience. 

Il sôagit, en effet, de faire dans lôeau de la p°cherie une ç pr®-s®lection è des esp¯ces qui sont collect®es 
et vid®es dans les caisses afin de simplifier les tris sur table.  

Le pr®pos® ¨ la filanche, ®quip® de cuissardes, sôimmerge jusquô̈ la taille. En plongeant la filanche ¨ 
divers niveaux, au premier filet, il sait prendre les carpes en haut, et sans poissons-chats qui se 
trouvent plus bas si par malheur il y en a.  Mais au second, pour p°cher le petit poisson, la t©che est 
dôune grande difficult®, il doit parvenir ¨ trier les diff®rentes esp¯ces que se trouvent ¨ diff®rents 
niveaux de lôeau.  

La complication peut venir de la temp®rature de lôeau. Quand lôeau est relativement chaude, la 
s®paration des esp¯ces se fait clairement. Lorsquôelle est froide, les esp¯ces se m®langent, et dans cette 
situation, lôexp®rience de celui qui est ¨ la filanche est primordiale, mal puiser pourrait entra´ner de 
vraies difficult®s sur la table de tri. Seuls quelques-uns sont reconnus pour avoir ce talent. 

Au fil des ann®es, ceux qui sont dans lôeau  ̈la filanche et les porteurs qui remontent les bacs remplis 
de carpes sur la chauss®e deviennent trieurs quand leur ©ge et leurs forces ne leur permettent plus 
dôassurer ces t©ches ®puisantes. 

Chaque poste requiert une attention particuli¯re : le p°cheur doit tirer le filet ¨ la bonne vitesse et ¨ la 
bonne profondeur ; les porteurs, doivent acheminer les caisses sans secousse et horizontalement 
malgr® leur poids et malgr® la hauteur des marches souvent glissantes de la p°cherie ; les trieurs 
doivent identifier les poissons, les s®lectionner, les jeter dans la bassine appropri®e et ®carter sans 
piti® les poissons chats ou autres nuisibles. Tout le monde y est attentif dans la bonne humeur. 

Les caisses 

Au XIXe si¯cle, on utilisait des paniers allong®s en osier car le bois ®tait rare sur place, puis avec lôacc¯s 
au bois dôautres r®gions, les caisses (on les appelle aussi les ç bassines è) en bois sont apparues. Ces 
caisses, d®sormais en plastique, sont trou®es en de multiples points pour que lôeau sô®vacue 
rapidement au maximum, et tar®es afin quôau passage sur la balance, seul sôaffiche le poids du poisson 
sorti de lôeau. 

Autrefois, les caisses en bois avaient lôinconv®nient de gonfler et de nô°tre pas toujours au m°me poids 
selon leur ®tat. Le plastique a solutionn® ce point. 
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La table de tri 

A lôorigine, le poisson ®tait tri® sur ce quôon appelait une ç paillasse è, sorte de plan horizontal 
constitu® de couches de paille sur lesquels ®tait pos®e une b©che autour de laquelle les hommes et 
mais aussi les femmes alors souvent en charge du tri se tenaient de longues heures ¨ genou. 

Dans lôentre-deux guerres a ®t® introduite la table de tri autour de laquelle on se tient debout. Dôabord 
en bois pos®e sur deux tr®teaux, elle est d®sormais aussi en plastique, avec des angles arrondis qui 
®vitent de blesser le poisson.  

Les balances 

La pes®e est une des composantes majeures de la cha´ne de traitement qui va de lôeau au camion. 

Les caisses, apr¯s la sortie des poissons tri®s de la table, sont pes®es par esp¯ce (carpes, nourrains, 
gardons, tanches, perches) sous lôîil attentif du producteur qui tient un d®compte pr®cis, caisse par 
caisse, duquel r®sultera le bon de facturation ®tabli en fin de p°che avec le p°cheur n®gociant, en 
confiance. Le prix de vente par esp¯ce ¨ la sortie de lô®tang est convenu ¨ lôavance, g®n®ralement en 
d®but de saison. Les prix malgr® la concurrence entre les n®gociants sont g®n®ralement quasi align®s. 

Avec le temps, les pes®es se sont faites successivement avec : 

- Des pesons 

- Des balances ¨ bascules 

- Et actuellement des balances ®lectroniques. 

Dans le cadre de la p°che des grands ®tangs, la m®canisation a conduit ¨ charger le poisson depuis le 
niveau de la p°cherie (essentiellement des carpes) dans de gros containers qui sont soulev®s ¨ lôaide 
dôun camion grue. 

Au bout de la grue est dispos® un peson ®lectronique. Ces containers remplis p¯sent de 200 ¨ 250 KG. 
Ils sont directement vid®s dans les cuves des camions. 

Pour le transport 

Comme le p°cheur breton investit dans son bateau (chalutier ou sardinier), le p°cheur-n®gociant de 
Brenne investit aujourdôhui dans un ou plusieurs camions ou remorques ®quip®(s) de cuves.  

 Ces cuves sont remplies dôeau et dôoxyg¯ne lib®r®e en permanence, afin de permettre de transporter 
dans les meilleures conditions le poisson sorti de lô®tang jusquô̈ des bassins dôeau claire (parfois 
distants de plusieurs kilom¯tres) o½ il sera stock® quelques jours avant quôun acheteur ne vienne en 
prendre livraison.  

Longtemps, le transport du poisson vivant se faisait sur des charrettes, o½ parfois le poisson ®tait juste 
pos® sur de la paille mouill®e. Au Moyen Age, ces ç voitures è livraient le poisson vivant (les carpes se 
montraient tr¯s r®sistantes) ¨ plusieurs dizaines de kilom¯tres ¨ la ronde (Poitiers, Ch©teauroux, 
Loches et peut-°tre Tours). 

Plus r®cemment, dans lôentre-deux-guerres, les charrettes ®quip®es de cuves, emportaient le poisson 
vivant jusquôau train o½ des wagons ®quip®s assurait le transport jusquô̈ Paris et m°me jusquôaux 
confins de lôAllemagne. (Voir annexe 4 (hier) page 42 ̈ 46 et annexe 5 (aujourdôhui) page 47 ̈ 48). 
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II. APPRENTISSAGE ET TRANSMISSION DE L'£L£MENT 
 

II.1. Modes dôapprentissage et de transmission 

Le mode dôapprentissage et la transmission se font majoritairement de g®n®ration en g®n®ration. Quôil 
sôagisse : 

- des exploitants piscicoles : la famille de Tarade et lô®tang du Coudreau sur la commune de Rosnay en 
est le meilleur exemple puisque la 3¯me g®n®ration de cette famille exploite aujourdôhui les ®tangs 
dont ils sont propri®taires depuis la fin du XIXe si¯cle. De m°me, la famille Lebaudy exploite encore 
lô®tang du Grand Brun dont elle est propri®taire depuis 1872, la famille M®nard ¨ Mign® et la famille 
Goyon ¨ St-Gaultier. On pourrait citer beaucoup dôautres familles pr®sentes depuis longtemps dans le 
territoire. 

- des n®gociants : on peut citer entre autres la pisciculture Couturier cr®®e en 1950 ¨ Pouligny-Saint-
Pierre est tenue par Julien Darreau qui appartient ¨ la 4¯me g®n®ration. La pisciculture de la Gabri¯re 
cr®®e en 1982 par Marc Retaud a vu r®cemment Louis Retaud qui appartient ¨ la 3¯me g®n®ration 
prendre progressivement la succession de son p¯re St®phane. 

Cependant, comme côest le cas chez les exploitants piscicoles o½ lôon voit de ç nouveaux arrivants è 
sôinvestir avec passion dans la fili¯re piscicole, ®merge une nouvelle g®n®ration de jeunes n®gociants 
form®s sur le tas puis dans les lyc®es sp®cialis®s. Cette tendance est encourageante, car ces jeunes ne 
sôinstallent pas n®cessairement dans la continuit® dôune tradition familiale, mais par choix pour une 
activit® dont ils esp¯rent pouvoir vivre correctement dans un milieu naturel exceptionnel. 

Côest, ann®e apr¯s ann®e, sur le terrain, par tous les temps, aux c¹t®s de leurs a´n®s que les jeunes ont 
appris les pratiques qui font dôeux de grands professionnels avec une capacit® de conseil aux 
producteurs sur les empoissonnements, lô®valuation des besoins en nourriture et en oxyg¯ne dans les 
p®riodes critiques (s®cheresse et grosse chaleur) et dôassistance technique lors de la pr®paration des 
p°ches. 

- Côest aussi de g®n®ration en g®n®ration que ceux quôon appelle les p°cheurs se mobilisent 
b®n®volement pour participer au tri des poissons ou au portage des caisses au bord de lô®tang, 
transformant la p°che dô®tang, surtout quand il sôagit des plus grands, en ®pisode festif. 

 

II.2. Personnes/organisations impliqu®es dans la transmission 

Bien entendu, certains des jeunes producteurs ou (et) p°cheurs-exploitants ont pr®par® ou compl®t® 
leurs connaissances indispensables du terrain par des enseignements techniques dans les ®coles 
dôagriculture, disposant de section aquaculture. 

En effet, la derni¯re g®n®ration, selon son niveau de responsabilit® dans lôexploitation, doit faire face 
¨ de nouvelles exigences environnementales telles que : 

- Lôoptimisation de la qualit® de lôeau qui sôaccompagne de la ma´trise des outils et techniques 
dôanalyses 

- La s®lection des poissons g®niteurs (®closerie) etc. 

- Le d®veloppement naturel du plancton  

Tous les lyc®es agricoles nôont pas une section aquacole. Seuls une trentaine dôentre eux propose cette 
formation ; encore moins nombreux sont ceux qui offrent une sp®cialit® piscicole (intensive et, ce qui 
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nous int®resse extensive). 

Quatre ®tablissements sont particuli¯rement remarquables : 

- Le lyc®e (agricole) dôAhun situ® dans la Creuse 

- Le lyc®e (agricole) du Haut Anjou ¨ Ch©teau-Gauthier en Mayenne  

- Le lyc®e (agricole) Olivier Guichard de Gu®rande en Loire-Atlantique 

- Le lyc®e (aquacole) Louis Pasteur ¨ La Canourgue en Loz¯re  

- Le lyc®e (agricole) du Morvan ¨ Ch©teau-Chinon en Bourgogne 

Ces ®tablissements proposent : 

- Au niveau CAP, un BPAM (Brevet Professionnel Agricole et Maritime) productions aquacoles  

- Au niveau BAC, un BAC professionnel productions aquacoles 

- Au niveau BAC + 2, un BTSA (Brevet de Technicien Sup®rieur Agricole) aquaculture 

Les dipl¹m®s BAC + 2 de ces lyc®es, peuvent poursuivre leurs ®tudes en licence pro ç diagnostic et 
am®nagement des ressources de lôeau è par exemple ¨ Ahun et dans lôIUT de Nancy-Brabois en 
Lorraine qui propose une licence professionnelle aquaculture continentale donc plus particuli¯rement 
focalis®e sur la pisciculture dô®tang 

Les membres de la communaut® Brennouse qui cr®ent, entretiennent et transmettent les savoir et 
savoir-faire de la pisciculture dans les ®tangs de Brenne et qui ont activement contribu® ¨ lô®laboration 
de cette fiche et consenti ¨ soutenir le projet de Classement ¨ lôInventaire du Patrimoine Immat®riel 
sont principalement : 

Le Syndicat des Exploitants Piscicoles de Brenne (SEPB) 

Le SEPB a ®t® fond® en 1914. Compos® essentiellement dôadh®rents propri®taires dô®tangs et 
producteurs, une centaine environ, ils ont ®t® rejoints par certains p°cheurs/n®gociants ayant souvent 
eux-m°mes une importante activit® de production ainsi que par des transformateurs. 

Son conseil dôadministration regroupe 13 membres qui se partagent b®n®volement des actions de 
d®fense, de soutien et de d®veloppement de lôactivit® piscicole en Brenne selon trois axes : la 
production (®closerie, mat®riel, fournitures), la rentabilit® (prix de vente et prix dôachat), et la 
communication (identit® de la pisciculture en Brenne et ®v¯nements). 
 
Côest dans le cadre de sa mission de communication que le SEPB a pris lôinitiative de rédiger et 
proposer cette Fiche de classement ¨ lôinventaire du patrimoine culturel immatériel en France par 
lôUnesco. En effet, ce projet lui donne lôopportunit® de faire savoir ¨ tous les publics concern®s (voisins, 
visiteurs passionnés de nature, touristes) combien la pisciculture en Brenne a su maintenir ses 
traditions et a su transmettre, jusquô¨ nos jours, ses savoir-faire. 

La F®d®ration Aquacole de la R®gion Centre (FAReC) 

Cr®®e en 2012, la F®d®ration Aquacole de la R®gion Centre (FAReC) est une association loi de 1901 qui 
a pour vocation de contribuer au d®veloppement des activit®s aquacoles et piscicoles en R®gion 
Centre-Val de Loire. 

Elle îuvre ¨ p®renniser une pisciculture durable et responsable. 

La FAReC regroupe principalement 3 syndicats de propri®taires : 

LôURCIAP (Union R®gionale du Centre des Int®r°ts Aquatiques et Piscicole) 

Le SEVL (Syndicat des Etangs du Val de Loire) 
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Et le SEPB (Syndicat des Exploitants Piscicoles de la Brenne) dont le poids en termes de production 
est dominant. 

Côest la FAReC, en ®troite collaboration avec le SEPB, qui est ¨ lôinitiative du 1er Cap Fili¯re 
Pisciculture adopt® par le Conseil R®gional en juillet 2019. 

La FAReC repr®sent®e par sa charg®e de mission, Cathy Luchini a apport® ¨ cette fiche nombre de 
donn®es chiffr®es sur la situation de la pisciculture en Brenne et ses plans pour le d®veloppement de 
la fili¯re. 

Le Parc naturel r®gional de Brenne 

Le Parc naturel r®gional de Brenne est n® en 1989 dôune forte mobilisation des ®lus locaux (dont son 
premier pr®sident, Jean-Paul Chanteguet) pour lutter contre la d®vitalisation de leur territoire. Il est 
n® aussi dôune prise de conscience de la richesse, mais aussi de la fragilit® de son patrimoine, et de la 
n®cessaire sauvegarde dôune zone humide dôimportance internationale (class®e RAMSAR ï zone 
humide dôimportance internationale - en 1991). 

51 communes regroup®es en 3 communaut®s de communes ont sign® une charte (en cours de 
renouvellement) et adh®r® au syndicat mixte du Parc. 

Cette charte a pour but, entre autres, de pr®server la grande qualit® du patrimoine de la Brenne quôil 
soit naturel, culturel, paysag® ou b©ti et de pr®server lô®conomie locale dans cet environnement naturel 
exceptionnel. Le Parc est un atout essentiel pour un d®veloppement harmonieux du territoire, quôil 
sôagisse de nouvelles populations ou de tourisme. 

Le Parc a accueilli tr¯s favorablement lôinitiative du SEPB et lôa soutenue par la contribution 
r®dactionnelle de son ®quipe dôexperts dont la r®putation nôest plus ¨ faire sur des sujets tels que la 
g®ologie, le b©ti, la flore et la faune. Côest ainsi que Messieurs Renaud Benarrous et Fran­ois Pinet ont 
apport® leurs connaissances et leur ®clairage sur certains chapitres de la fiche. 

LôEcomus®e de la Brenne 

LôEcomus®e de la Brenne situ®e dans lôespace du Ch©teau Naillac qui domine la Creuse depuis plus de 
800 ans, t®moigne de la richesse ®cologique du territoire de Brenne ¨ travers lôexposition dôune 
magnifique collection dôoiseaux et propose un parcours p®dagogique (images, maquettes et mises en 
sc¯nes) sur la cr®ation des ®tangs de Brenne, et leur exploitation piscicole : les hommes et leurs 
traditions festives, leurs outils, ¨ travers les ©ges. 

LôEcomus®e cr®® par Madame H®l¯ne Guillemot, repr®sent® par Monsieur Benoit Huyghe nous a aid® 
dans la collecte de documents iconographiques. 

 

 

III. HISTORIQUE 

 

III.1. Rep¯res historiques 

La Brenne, et ce quôelle est aujourdôhui dôun point de vue de son paysage, de son b©ti et de sa culture, 
trouve ses origines ¨ la fois dans la conjonction de sa g®ologie, de sa topographie et des opportunit®s 
quôelles ont cr®®es pour les soci®t®s qui sôy sont install®es.  

Une g®ologie particuli¯re  

Le sous-sol de la Brenne est principalement constitu® de s®diments de nature siliceuse (sables et 
argiles) charri®s par des torrents au milieu de lô̄re tertiaire qui se sont accumul®s dans une cuvette de 
lôextr®mit® sud-ouest des assises calcaires du Bassin parisien. Certains sables en surface de ce mur de 
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s®diments se sont amalgam®s pour constituer les gr¯s de surface (gris et rouge). Ces derniers ont subi 
lô®rosion de lôeau et de lôair pour former de petites buttes appel®s ç buttons è, indissociables du 
paysage embl®matique de la Brenne. Lôalt®ration de certains s®diments au cours du Tertiaire a conduit 
¨ la formation de concentration en oxydes de fer sous la forme de pisolithes lesquels en tant que 
minerai de fer, ont ®t® exploit®s par lôhomme d¯s lôAntiquit®.  

Une for°t sid®rurgique antique d®grad®e au cours du Moyen Age 

En effet, les prospections arch®ologiques ont conduit ¨ la d®couverte dôun tr¯s grand nombre de sites 
de production (des ateliers de r®duction du fer) implant®s ¨ proximit® de r®serves min®rales (minerai 
pisolithique) et au plus pr¯s des r®serves foresti¯res (pour le combustible). Lôancienne for°t, 
certainement d®j¨ modifi®e ¨ lôAntiquit®, a fait lôobjet de d®boisements importants au cours du Moyen-
Age, cons®cutivement peut-°tre ¨ la poursuite dôune sid®rurgie mal coordonn®e mais plus 
certainement au surp©turage et ¨ lôextension progressive de lôespace agro-pastoral. La r®gression de la 
couverture foresti¯re a favoris® lô®rosion des sols dont lôhydromorphie sôest trouv®e r®v®l®e par la 
disparition de ç lôeffet-pompe è racinaire des arbres. 

Une zone humide continentale artificielle 

La particularit® de la Brenne est dô°tre une zone humide continentale artificielle, côest-̈-dire dont 
lôhumidit® a ®t® favoris®e, au cours des p®riodes historiques, par la pression de lôhomme sur son 
environnement ; dans un premier temps par le d®boisement puis ¨ partir du milieu du Moyen Age par 
la multiplication des cr®ations dô®tangs de pisciculture. Le sous-sol, imperm®able ¨ lôeau, est ici une 
chance pour lôimplantation de tels am®nagements hydrauliques. Par ailleurs, les sols de Brenne ¨ 
dominante argileuse et sablonneuse, avec des PH naturellement acides et des teneurs en mati¯res 
organiques relativement faibles, ®taient peu aptes ¨ accueillir lôagro-pastoralisme conventuel.  

De ces choix soci®taux et de cet environnement particulier est n® un paysage nouveau fait, dô®tangs, 
de p©turages, de buttons et de brandes au caract¯re humide saisonnier. 

Topographie et hydrographie 

Il est coutumier de pr®senter la Brenne comme une terre sans relief, ce qui para´t °tre lôaspect 
caract®ristique dôune zone humide. La r®alit® est un peu diff®rente, car la Brenne sôapparente ¨ un 
vaste glacis aux plans faiblement inclin®s (2,5 m par km de d®nivel®s), globalement orient® vers lôouest 
et ponctu® dôinnombrables buttons qui peuvent d®passer 15 m¯tres de haut. En Brenne, une cha´ne 
lin®aire de ces ®minences forme la ligne de partage entre les bassins versants de la Claise et ceux du 
Suin.  

Une opportunit® : la cr®ation dô®tangs 

D¯s lors quô®taient r®unies une masse dôeau ma´trisable et une pente raisonnable, les conditions 
dôam®nagement dôun syst¯me hydraulique vidangeable et donc celle de la cr®ation dô®tangs destin®s ¨ 
la pisciculture ®taient possibles. Elle ®merge de mani¯re significative au plus tard au d®but du XIVe 

si¯cle au gr® notamment de lôaccroissement des besoins alimentaires des populations urbaines. La 
pr®sence dô®tangs est toutefois attest®e en Brenne d¯s le Moyen Age central (ex : Etang du Grand Mez 
¨ M®obecq). 

Le formidable essor de la pisciculture en ®tangs est conduit par les ®lites rurales (notamment par les 
abbayes de Saint Cyran, de M®obecq, de Fontgombault, des seigneuries laµques telles celles du 
Bouchet, de M®zi¯res-en-Brenne ou de Lancosme). Une innovation zoo-technique, aux environs du 
XIIIe si¯cle vient certainement aider le d®veloppement de la pratique : lôintroduction en France de la 
carpe danubienne (la future carpe domestique) dont le potentiel en mati¯re dô®levage, la qualit® 
nutritionnelle et lô®tonnante r®sistance au transport en font rapidement le principal produit des 
®tangs. Le passage dôune p°che de cueillette ¨ la pisciculture en ®tangs sp®cialis®s telle quôon la conna´t 
encore de nos jours est n® de cette situation.  

Quelques ann®es apr¯s la R®volution, la question de la subsistance devient si grave quôest instaur®e, 
en 1793 pour les ®tangs rest®s symbole de pouvoir, une politique de dess®chement qui encourage 
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lôensemencement malgr® une terre peu fertile afin dôy r®colter du bl®. Cela conduit Danton ¨ d®clarer 
de mani¯re fracassante devant la Convention : ç Nous sommes tous de la conjuration contre les carpes 
et nous aimons mieux le r¯gne du mouton ! è. 

Aux grandes propri®t®s seigneuriales, religieuses et laµques dans lesquelles ont ®t® am®nag®s de tr¯s 
nombreux ®tangs avant la r®volution, ont succ®d®, apr¯s leur confiscation ou leur d®mant¯lement, de 
nouveaux propri®taires implant®s localement, souvent issus de la classe enrichie du Tiers Etat : 
hommes de loi, m®decins, marchands, aubergistes, fermiers g®n®raux disposant de liquidit®s. Ces 
mutations nôont pas profit® aux locaux de condition modeste, mais aux plus fortun®s. 

De nombreux ®tangs abandonn®s ou mal entretenus ¨ la suite de cette p®riode ®taient, au milieu du 
XIXe si¯cle, devenus des plans dôeau improductifs, parfois jug®s insalubres, couverts de joncs, de 
roseaux et de mottes. Seule une surface restreinte demeurait en eau libre et faisait lôobjet de maigres 
p°ches.  

Un mouvement hygi®niste, accusant ces surfaces humides de concourir ¨ la mauvaise sant® des 
populations (le paludisme et son syndrome du ç ventre jaune è), conduit les autorit®s ¨ privil®gier de 
nouveau le ç dess®chement è de certains ®tangs. Cette p®riode dite de ç lôassainissement de la 
Brenne è est encourag®e par lôadministration de Napol®on III, et voit la cr®ation dôun vaste r®seau 
routier pour faciliter lôagriculture avec la promesse aux nouveaux exploitants, dôune qualit® de vie 
meilleure. 

La Brenne nôest pas devenue la grande r®gion agricole esp®r®e par Napol®on III, les terres ne sôy 
pr°taient pas, et la population locale ne sôest finalement jamais d®tourn®e des ®tangs et de la 
pisciculture. 

Ainsi se sont constitu®s, au d®but du XIXe si¯cle, dôimmenses domaines (jusquô̈ 10.000 hectares), tels 
que Lancosme, propri®t® de la famille Savary, ou le domaine de La Touche, propri®t® de la famille 
Marivault, entre autres. Ces propri®t®s se sont vues consolid®es par les h®ritages et les mariages entre 
familles de ces nouvelles ®lites. 

A la fin du XIXe si¯cle, la pisciculture reste tr¯s proche de ce quôelle ®tait au Moyen Age dans ses 
pratiques et par ses savoir-faire. 

Au d®but du XXe si¯cle, la compagnie des chemins de fer dôOrl®ans, propri®taire des lignes ferroviaires 
dont elle a quadrill® la Brenne, sôint®resse ¨ la mise en valeur des ®tangs fran­ais et organise un voyage 
dô®tude en Alsace (alors allemande). Monsieur Bonaf®, Directeur des services agricoles de lôIndre et 
Monsieur Jean de Tarade, pisciculteur ¨ Rosnay participent ¨ ce d®placement. 

Le XXe si¯cle a vu le morcellement et le d®mant¯lement de certains domaines cons®quences de 
successions, du chaos cr®® par les deux guerres mondiales et des bouleversements n®s de 
lôextraordinaire d®veloppement de lôindustrie dans la deuxi¯me moiti® du XXe si¯cle. 

Dans cette p®riode, les circonstances et les fortunes nouvelles ont conduit ¨ des mouvements de 
propri®taires qui ont modifi® la carte des domaines. Ces derniers sont devenus g®n®ralement moins 
importants du fait de lôaugmentation du prix de la terre, avec souvent pour cons®quence nouvelle, la 
n®cessit® de partager la gestion dôune ligne dôeau entre plusieurs propri®taires. 

 

 

III.2. £volution/adaptation/emprunts de la pratique 

Les savoir-faire mobilis®s par la pisciculture dans les ®tangs de la Brenne ont peu chang® au cours des 
si¯cles. Nous nous limiterons ici aux modifications intervenues au cours du XXe si¯cle. 

Quelques ann®es avant la premi¯re Guerre mondiale, la Compagnie dôOrl®ans met en avant le 
potentiel logistique quôoffrent ses lignes de chemin de fer pour effectuer le transport de carpes vivantes 
en quantit®. Le cadre et les conditions n®cessaires au d®veloppement dôune pisciculture moderne 
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®taient ainsi r®unis. Des pays de lôEst de lôEurope (de lôAllemagne en particulier) et de leur savoir-faire 
sup®rieur viendront les solutions pour y parvenir. Envahis par la v®g®tation, les ®tangs de Brenne sont 
ainsi nettoy®s gr©ce ¨ la mise en service d¯s 1913 du ç bateau faucardeur è import® dôAllemagne. 

Dans lôentre-deux-guerres, le mat®riel devient plus l®ger et plus efficace. Le faucardage, selon Jean de 
Tarade, issu dôune grande famille de la noblesse locale, qui en est lôinitiateur en Brenne, d®clare quôil 
a augment® de 50% le rendement de ses ®tangs lib®r®s de lôencombrement des joncs et des roseaux. 

Côest ¨ cette ®poque quôa ®t® introduite la carpe miroir, herbivore, plus r®sistante au transport, et qui 
porte moins dô®cailles sur le ventre, ce qui facilite sa transformation en filet (le filetage).  

Côest aussi dans le milieu des ann®es 1930 que la Brenne commence ¨ alimenter ponctuellement ses 
poissons avec des c®r®ales, ¨ amender lôeau des ®tangs avec des phosphates, de la chaux et des engrais 
lors des assecs, et par ailleurs parvient ¨ mieux ma´triser les rempoissonnements dôune saison ¨ 
lôautre. 

Ces pratiques qui am®liorent progressivement le rendement des ®tangs, restent n®anmoins extensives, 
par opposition ¨ des pratiques d®j¨ intensives ¨ lôEst de lôEurope. Ainsi, la production passe de 50 
kG/hectare (quantit® proche dôune p°che de cueillette) ¨ 150 kG/hectare annuel en moyenne. 

Depuis lors, le rendement moyen nôa pas beaucoup ®volu®, mais suite aux travaux de ç nettoyage è 
des ®tangs, les surfaces en eau libre ont augment®, et donc le rendement ¨ lôhectare rapport® ¨ la 
surface th®orique de lô®tang a suivi. 

On le voit, les innovations depuis le d®but du XXe si¯cle ont ®t® multiples alors m°me quôau moment 
des p°ches, les traditions et les rituels changeaient peu au bord des ®tangs. 

Encore actuellement, on retrouve cette facult® dô®volution, lorsque les exploitants cr®ent des abris 
pour les poissons qui sôy r®fugient lors dôattaques dôoiseaux pr®dateurs estim®s responsables dôune 
perte de production dôenviron 20% (poissons bless®s ou ing®r®s ; un cormoran mangerait jusquô̈ 700 
grammes de poisson par jour). 

De m°me, lôomnipr®sence et la multiplication de ces oiseaux dans la derni¯re d®cennie a modifi® les 
pratiques dôempoissonnement. On a prot®g® les ç fonds de p°che è (la production future de lô®tang) 
par leur transfert dans des bassins en terre ¨ proximit®, prot®g®s par des filets anti-pr®dateurs. Cela 
peut poser des difficult®s ¨ certaines petites exploitations qui doivent parfois avoir ¨ cr®er des bassins.  

Le poisson en devenir y restera stock® tout le temps qui sera n®cessaire au remplissage correct de 
lô®tang. Ceci est un des exemples dôadaptation de la pisciculture. 

Pendant des si¯cles, les hommes de Brenne ont par leur travail contribu® ¨ forger le paysage de ç la 
Brenne des Etangs è en le faisant ®voluer au gr® des n®cessit®s. En cr®ant et en entretenant les ®tangs 
et tout le r®seau des foss®s dô®coulement dôun ®tang ¨ lôautre, ils en ont fait un site privil®gi® pour 
lôaccueil dôune faune et dôune flore abondantes et singuli¯res, m°me sôil faut admettre que les 
transformations entreprises depuis 1900 dans les champs comme dans les ®tangs ont ®t® facteurs 
dôimportantes ®volutions du milieu naturel, plus encore ces derni¯res d®cennies. 

Conscients de la richesse du patrimoine qui leur a ®t® l®gu® par ceux qui les ont pr®c®d®s, le d®fi que 
se sont donn® les hommes des ®tangs de Brenne pour demain, tient ¨ la recherche permanente dôun 
®quilibre entre des m®thodes raisonnables dont le rendement permet aux n®gociants pisciculteurs de 
vivre de leur activit® et aux exploitants piscicoles de la maintenir, et ainsi dôassurer la pr®servation 
dôun patrimoine naturel riche et diversifi®. 
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IV. VIABILIT£ DE L'£L£MENT ET MESURES DE SAUVEGARDE 

 

IV.1. Viabilit® 

Vitalit® 

Dans lôhistoire 

La vitalit® des ®tangs de Brenne sôest manifest®e depuis leur cr®ation d¯s le Haut Moyen Age de deux 
mani¯res : 
- La recherche permanente de la ma´trise de lôeau sur les lignes dô®tangs qui traversent ces domaines 
- La r®sistance continue aux diff®rentes politiques de lô®tat, en particulier sanitaires et agraires ¨ 
travers les si¯cles. 

 
Ainsi la pisciculture a surmont® de nombreuses p®riodes difficiles. Comme il a ®t® dit pr®c®demment, 
celle des ®tangs ass®ch®s par les lois de la R®volution, remis en eau, puis ass®ch®s de nouveau par les 
programmes agricoles sous Napol®on III. 
 

Cette vitalit® de la pisciculture sôinscrit d®sormais dans une dynamique vertueuse de d®veloppement 
durable qui sôappuie sur quatre piliers : lô®conomie, la soci®t®, lôenvironnement et la culture. 

  

Le soutien de lô®conomie locale 
La pisciculture emploie plus de 120 personnes (gardes, ouvriers agricoles, personnel des n®gociants et 
des transformateurs) si lôon consid¯re lôensemble du p®rim¯tre du Parc, ce qui contribue ¨ la 
vitalisation dôun territoire o½ la densit® de population est lôune des plus basses de France. 
Elle sôefforce dôoffrir un produit dô®levage proche du naturel dont une partie est vendue en circuit court 
(vente sur place et dans un atelier de transformation local pour 25%). 
 

La soci®t® 
La pisciculture cr®e des liens entre tous les acteurs, principalement ceux qui partagent la gestion de 
lôeau de leurs ®tangs situ®s sur une m°me ligne, elle cr®e des liens avec tout le monde agricole alentour. 
La fragilit® ®conomique de la fili¯re impose la solidarit® par une n®cessaire entraide (pr°t de mat®riel, 
disponibilit® en urgenceé) et la fid®lit® des p°cheurs ¨ une tradition qui souvent d®passe lôint®r°t pour 
une r®compense. (Voir annexe 4 - photo page 46). 
 

La protection de lôenvironnement 
La pisciculture extensive est pratiqu®e par la tr¯s grande majorit® des exploitations de Brenne : 
- Elle sôinterdit les pesticides, les engrais chimiques, et toute farine animale 
- Elle est g®r®e par des propri®taires qui tentent de respecter au mieux la faune et la flore sur leur 
territoire tout en se battant n®cessairement contre les nuisibles : les ragondins destructeurs des 
digues, les cormorans friands de lôempoissonnement, les cygnes destructeurs de la flore dont les 
n®nuphars qui pourraient prot®ger naturellement les poissons de la pr®dation aviaire. 

Par ailleurs, elle entretient le b©ti et lôensemble du syst¯me hydraulique qui constituent les outils de 
la pisciculture ; elle maintient les surfaces en eau et emp°che un enfrichement qui causerait un recul 
de la biodiversit® actuelle si caract®ristique de ce pays dit des 1000 ®tangs. De la r®duction des surfaces 
en eau, surgirait certes une autre biodiversit®, mais elle serait cr®atrice dôun tout autre paysage. 
 

La transmission dôune culture 
Les p°ches dô®tang sont un ®v¯nement social festif r®current, en particulier la p°che des grands ®tangs 
ou se retrouvent sur la chauss®e des gens de la r®gion, des touristes, mais aussi des ®l¯ves des ®coles. 
Les p°ches dô®tang demeurent un spectacle traditionnel avec ses rituels s®culaires, malgr® lô®volution 
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du mat®riel vers plus de praticit® et de facilit® afin de faire face ¨ une main-dôîuvre moins nombreuse 
quôautrefois du fait de la diminution de la population rurale. (Voir annexe 5 - page 48). 
 

Côest la bonne application des ç us et coutumes è par des propri®taires soucieux et respectueux de 
leurs voisins qui maintient sa vitalit® ¨ lôactivit® piscicole, car elle conditionne une bonne gestion de 
la quantit® dôeau disponible comme de sa qualit®. 
 
Demain, avec lôeau au cîur des probl®matiques du changement climatique, les activit®s piscicoles 
auront ¨ trouver des r®ponses adapt®es pour assurer leur avenir. 

Menaces et risques 

Le maintien de lôactivit® piscicole en Brenne d®pend de la capacit® des propri®taires, exploitants et 
n®gociants ¨ sôadapter ¨ un certain nombre de situations difficiles pour la pisciculture telle que la lutte 
contre les nuisibles dont certains ne sont pas r®gul®s ou insuffisamment r®gul®s, dans un contexte o½, 
depuis deux d®cennies, les co¾ts de production ont augment® sans que le prix du poisson, de la carpe 
en particulier, ait suivi lô®volution des prix ¨ la consommation. 

Ainsi, du fait dôun ®quilibre dôexploitation fragilis®, et de r®glementations administratives de plus en 
plus exigeantes, des propri®taires exploitants sont amen®s pour certains au d®couragement, et 
abandonnent la pisciculture dans leur ®tang. Cela peut conduire ¨ une moindre implication de ces 
acteurs de la Brenne et ainsi ¨ perturber la bonne gestion de lôeau pourtant essentielle pour le voisin 
dans une m°me ligne dô®tangs. La d®prise telle quôon nomme ce ph®nom¯ne, explique en partie la 
r®duction du tonnage annuel qui depuis 10 ans est pass® dôune production en Brenne de 1200 tonnes 
¨ 800 tonnes dans le cadre dôun rendement moyen ¨ lôhectare (150 kG/ha) relativement stable. 

 

IV.2. Mise en valeur et mesure(s) de sauvegarde existante(s) 

Modes de sauvegarde et de valorisation 

La F®d®ration Aquacole de la R®gion Centre (FAReC) organise r®guli¯rement des tours dô®tangs en 
Brenne, pour permettre aux pisciculteurs de tous horizons dô®changer leurs exp®riences sur leurs 
pratiques piscicoles. Elle îuvre ®galement ¨ une plus large diffusion des comp®tences et des 
connaissances des acteurs du monde piscicole, notamment via un guide pratique intitul® Cahier du 
pisciculteur. 

Le Syndicat des Exploitants Piscicoles de Brenne (SEPB) cultive lôancrage de la pisciculture dans le 
paysage local en participant activement aux manifestations r®gionales telles que la Foire de Rosnay, 
le Salon de la Chasse et de la P°che ¨ Ch©teauroux, et des ®v¯nements nationaux (en association avec 
la FAReC) tel que le Salon de lôAgriculture, occasion de soutenir des producteurs locaux qui devraient 
prochainement b®n®ficier dôun label ç Poisson de Brenne è.  

Enfin, lôinitiative du ç Cap Fili¯re è sôest concr®tis®e en juillet 2019. Côest l¨ une action majeure 
engag®e pour la mise en valeur et la sauvegarde de la pisciculture. 

Cette op®ration conduite par la FAReC est financ®e par la R®gion Centre et les pisciculteurs adh®rents 
de la FAReC et du SEPB dont la tr¯s grande majorit® exploite les ®tangs de Brenne. 

Des montants importants sont engag®s sur 4 ans par la r®gion Centre-Val de Loire au b®n®fice de 3 
enjeux : r®tablir la production ¨ son niveau dôil y a 10 ans, consolider la fili¯re, faire mieux conna´tre 
cette fili¯re et ses productions. 

Les objectifs suivants ont ®t® fix®s : 
Å Face ¨ des producteurs ou n®gociants d®courag®s ou isol®s, assurer la coh®sion de la fili¯re et 
professionnaliser ses acteurs : site Web, s®minaires techniques é 
Å Face aux contraintes r®glementaires de plus en plus pesantes ou mal comprises, accompagner 
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les acteurs dans leurs pratiques. 
Å Face au changement climatique, organiser la gestion concert®e des esp¯ces invasives, et une 
gestion concert®e de la ressource en eau. A titre dôexemple, la lutte contre les ragondins qui d®truisent 
des chauss®es et sont la cause de fuites dôeau, tr¯s pr®cieuse dans les situations de s®cheresse que nous 
connaissons d®sormais. 
Å Face ¨ la multiplication des pressions touchant la nature ou la production, contribuer ¨ une 
meilleure connaissance des solutions exp®riment®es ailleurs. 
Å Face ¨ une mauvaise rentabilit® ®conomique et ¨ des acteurs vieillissants, accompagner des 
jeunes ¨ reprendre des exploitations par des soutiens tels que : des outils de savoir, des moyens 
techniques et des financements autorisant la prise de risque. 
Å La clef dôun r®sultat ®conomique juste et motivant nôest pas en Brenne la recherche de lôultra 
productivit® comme dans certains pays de lôEst, mais une productivit® extensive raisonnable 
proposant un poisson dôeau douce de grande qualit® alimentaire. 
Å Ainsi, face ¨ une fili¯re et ¨ une production m®connue et parfois mal aim®e, le Cap Fili¯re a 
pour objectif de favoriser sa reconnaissance en d®veloppant des outils de communication grand public 
et en y associant les multiples acteurs de la Brenne. Le d®fi est de faire d®couvrir lôexp®rience de la 
p°che dô®tang et les produits issus de la pisciculture locale au public le plus large dans la continuit® de 
ce qui a d®j¨ ®t® fait depuis des ann®es. 

Actions de valorisation ¨ signaler 

LôEcomus®e de Brenne au Blanc et la Maison du Parc naturel r®gional de la Brenne consacrent une 
part tr¯s importante de leurs expositions et documentaires ¨ la pisciculture et son int®gration dans 
lô®cosyst¯me de la r®gion. 

Modes de reconnaissance publique 

LôOffice de Tourisme, rebaptis® ç Destination Brenne è fait une part importante ¨ la pisciculture 
pendant la p®riode hivernale en invitant les touristes ¨ assister aux p°ches dô®tangs et ¨ promouvoir 
la ç route des ®tangs è autour dôacteurs tels que les restaurateurs qui ®laborent des menus ¨ base de 
poissons dô®tang de Brenne, ou la visite dôatelier de transformation de la production locale (rillettes, 
carpes fum®e, goujonnette de carpe, etcé). 

 

IV.3. Mesures de sauvegarde envisag®es 

Les d®fenseurs de la pisciculture en Brenne partagent lôid®e que la p®rennit® dôune pisciculture 
extensive respectueuse de la biodiversit®, se concr®tisera par la volont® commune des diff®rents 
acteurs ¨ ®laborer un ç guide pratique des bonnes conduites è. Celui-ci devra °tre fond® sur de 
meilleures connaissances scientifiques ¨ propos de sujets complexes li®s ¨ la biodiversit® (des ®tudes 
scientifiques indispensables devraient nous y aider) qui r®pondent ¨ diff®rentes questions 
essentielles ; par exemple : quels facteurs en amont touchent ¨ la qualit® de lôeau des ®tangs ? O½ 
mettre le curseur des quantit®s dôintrants introduites dans les ®tangs ? Dans quelle proportion les 
nuisibles sont-ils aussi responsables du recul dôune certaine biodiversit® ? 

Un tel guide, devra par son adoption, °tre un engagement ®thique de la part des acteurs de la 
pisciculture ¨ veiller ¨ lôam®lioration de la protection de lôenvironnement naturel de leurs ®tangs et 
devra constituer lôoutil de r®f®rence pour une meilleure formation des praticiens, peut-°tre, sur de 
nouveaux savoirs. 

Ce guide, qui est le prochain chantier de la profession, devra se faire en concertation avec les 
communaut®s de Brenne dont le Parc Naturel R®gional. 
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tertiaires de la Touraine, de la Brenne et de la Sologne : Th¯se de doctorat " sciences g®ologiques ". 
Strasbourg : Universit® Louis Pasteur, Institut de G®ologie, m®moire nÁ66, 1 vol. 

RAVERET-WATTEL (C.) 1914 ï La pisciculture industrielle. Paris : O. Doin et fils, 408 p. 

ROUGIER DE LA BERGERIE (M.) 1796 ï Rapport g®n®ral sur les ®tangs. 

ROUGIER DE LA BERGERIE (M.) 1819 ï Manuel des ®tangs ou Trait® de lôart dôen construire avec 
®conomie et solidit®. Paris : Audot, 200 p. 

ROULE (L.) et POHER (E.) 1919 ï M®moires et compte rendus du 1er congr¯s de lô®tang et de 
lô®levage de la carpe. Paris : Secr®tariat G®n®ral, 1919, 412 p. 

SCH PERCLAUS (W.) 1962 ï Trait® de pisciculture en ®tang. Paris : Vigot fr¯res, 620 p. 

TARADE (M. de) 1913 ï Rapport sur la mission piscicole en Allemagne ; organis®e sous les auspices 
de la Compagnie dôOrl®ans. BSCAPF, 25, 1913, p. 248-260. 

TARADE (F.-X. de) 1994 ï M®moires dôun pisciculteur brennou. Le Blanc : Ecomus®e de la Brenne, 
71 p. 

TARDIVON (J.) 1991 ï Usages et coutumes de la Brenne. Royer Editions. 

TROTIGNON (J.) et BOUCHARDEAU (H.) 1984 ï Les richesses naturelles de la Brenne. CPIE 

TROTIGNON (E.) et DESBORDES (F.) 1994 ï Association pour la Conservation du Patrimoine 
Naturel de la Gabri¯re. 

TROTIGNON (J.) 2005 ï Guide des oiseaux et des ®tangs. Sud-Ouest cop.  

TROTIGNON (E.) et TROTIGNON (J.) ï La Brenne, la nature en h®ritage. Ed. Sutton 

TROTIGNON (J.) ï Une autre id®e de la Brenne.  

USAGES LOCAUX 1912 - Recueil des usages locaux du d®partement de lôIndre. Ch©teauroux : 
chambre dôagriculture de lôIndre, 180 p. 

VANHOR (G.) 1938 ï En Brenne. Jean Bernat Editions 

 Albums de photographies, dessins et guides : 

ANCELIN (A.) 2019 ï Rando Brenne 16 balades ¨ pied, en VTT, en cano±. La Geste Editions   

ANSEL (R.) 2016 ï Envol en Brenne. Lancosme Editions.  

ANSEL (R.) 2016 ï Lumi¯res de Brenne. Lancosme Editions.  
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BERNARD (D.) 2015 ï Brenne, la nature et les hommes. Magasin Pittoresque. 

CHABROL (S.) ï La Brenne au cîur (aquarelles et textes). Villemandeur. 

DAUMAS (C.) 1998 ï La Brenne. Parc Naturel R®gional de la Brenne. 

DAUMAS (C.) 1999 ï La Brenne en balade. 

DESBORDES (F.) 2013 ï Aff¾ts en Brenne. Equinoxe Editions  

GAGNOT (A.) 2011 ï Les plus belles balades du Parc Naturel de la Brenne. Dakota Editions. 

GAGNOT (A.) et MALBECK (D.) 2006 ï Les plus belles balades du Parc Naturel R®gional de la 
Brenne. Dakota Editions 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 1987 ï Brenne terre sauvage. La Pommeraie Edition. 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 1994 ï P°cheurs de Brenne. 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 1997 ï Les oiseaux de Brenne. Les Editions ç La Nouvelle 
R®publique è. 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 1998 ï La Brenne ï Carnets de photographes naturalistes. 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 2004 ï La Cistude. 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 2005 ï Terre de Brenne. 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 2011 ï La Brenne saisie au vol. 

HELLIO (J-F.) et VAN INGEN (N.) 2015 ï La Brenne ï Nouveaux carnets de photographes 
naturalistes. 

LACROIX (C.) 2013 ï Au cîur de la Brenne. Tandem Image. 

LA TREMBLAIS (M. de), LA VILLEGILLE (M. de), VORYS (J. de). 1854 ï Esquisses pittoresques sur 
le d®partement de lôIndre. Ch©teauroux : Aupetit, 1854 ; r®®d.428 p. 

LAPLACE (M.) 1957 ï Au pays du Bas-Berry ï Champagne ï Brenne ï Boischaut ï Touraine de 
lôIndre. Presse du Massif Central. 

MIALON (R.) 1988 ï Brenne ann®e 50. C. Pirot Editions. 

MICHAUD (F.) 2000 ï Brenne secr¯te, Parc R®gional de la Brenne.  

MOURY (J.) 1990 ï Promenades en Brenne ï Editions de la Nouvelle R®publique 

PRUDôHOMME (Y.) 2003 - Brenne sauvage et secr¯te. Lancosme Multim®dia. 

TARDIVON (J.) 2000 ï La Brenne, entre ciel et eau. Parc Naturel R®gional de la Brenne. 

TROTIGNON (J.) 2000 ï Des ®tangs pour la vie: Am®liorer la gestion des ®tangs Ed.  Atelier 
Technique des Espaces Naturels.TROTIGNON (E.) et TROTIGNON (J.) 1985 ï D®couvrir les ®tangs 
de la Brenne ï ACPNG 

TROTIGNON (J.) 2016 ï Identifier les oiseaux des ®tangs de Brenne. WWF 

TROTIGNON (J.) 2005 ï Guide des oiseaux des ®tangs de la Brenne. Ed .Sud-Ouest.  

 Romans : 

AUBIN (A-M.) 2006 ï Sortil¯ges en Brenne quand la marquise de Montespan vivait au Ch©teau du 
Bouchet. Royer Editions. 

BOIZEAU (L.) 1996 ï Les lueurs de lôaube. La Bouinotte. 
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BOIZEAU (L.) 2006 ï Villemont Braco de L®gende. La Bouinotte. 

BOUSSARD (L.) 1971 ï Un crime en Brenne. Gilbert Clarey Editions. 

CARETTE (B.) 2016 ï La fosse aux louves. Presse de la Cit®. 

DAUMAS (C.) 2009 ï Tout corps plong® dans un liquide é Editions Pique-Prune 

DESSAINT (P.) 2007 ï Cruelles natures. Editions Payot et Rivages 

HERAUD (M.) 2009 ï Secret en Brenne. Dog Editions  

LABBE (A.) 2013 ï La tache verte et si la vie v®g®tale nôexistait plus quôau pays des mille ®tangs. Alice 
Lyner Editions. 

LABBE (A.) 2009 ï Sortil¯ges au pays des Mille Etangs. Alan Sutton. 

MONTMOULINEIX (M.) 2015 ï Polaroµds. La Bouinotte 

ROUSSEAU (M.) 2012 ï Le fadet des roches. Les Contes de Marie Rousseau. 

ROUSSEAU (M.) 2010 ï M®moires de Brenne. Les Contes de Marie Rousseau. 

SABARD (V.) 1997 ï Lô®tang aux sortil¯ges de Brenne. Les Editions ç Nouvelle R®publique è 

SOYEZ (J-M.) 2003 ï La braconnier de Saint-Beno´t. France Empire. 

VIALAR (P.) 2013 ï Lôhomme de Brenne. Paris : Edition de la Croix du Loup 

Contes : 

MOISSON (V.) 2015 ï Contes et l®gendes de Brenne. Editions Sutton. 

ROUSSEAU (M.) 2008 ï Contes et l®gendes de Brenne. Les Contes de Marie Rousseau. 

Po®sie : 

CHARTRAIRE (A.) 2018 ï Promenades en Brenne et po¯mes de Rollinat. Litt®rature G®n®rale. 

GUILLAUMET (S.) 2013 ï En Brenne. C. Lacour Editions. 

LEBEIGLE (M-J.) 2002 ï Je parcours la Brenne en po®sies. Art & T. 

MAGNY (K.) 2002 ï La Brenne en po®sies. Art & T. 

Filmographie sommaire 

- ç Au cîur de la Brenne : une mosaµque de vie è 2013 - Catherine Lacroix, Philip Dupuis. 
Tandem Image (DVD) 

- ç La Brenne, le pays aux mille ®tangs è 2012 ï Fr®d®ric Lefebvre, Augustin Viatte. 
Editions G®d®on (DVD) 

- ç Miroirs de Brenne : la carpiculture au pays des mille ®tangs è 2007 - Antoine 
Jamonneau. Parc Naturel R®gional de la Brenne (DVD) 

- ç Quatre saisons en Brenne è 2006 ï Laurent Charbonnier. Beta Production (DVD) 

- ç Sc¯nes de p°che en Brenne è - Brigitte Lucas. TGA Production (DVD) 
- « P°che dôun ®tang en Brenne » de Joseph Limousin ï 1940 https://memoire.ciclic.fr/2312 -

peche-d-un-etang-en-brenne  
- « Pêche en Brenne » de Jacques Morlon ï 1950 https://memoire.ciclic.fr/2995 -peche-en-brenne  
- « Brenne (la) » de Marie -Thérèse Guillemont ï 1960 https://memoire.ciclic.fr/2771 -brenne-la 

https://memoire.ciclic.fr/2312-peche-d-un-etang-en-brenne
https://memoire.ciclic.fr/2312-peche-d-un-etang-en-brenne
https://memoire.ciclic.fr/2995-peche-en-brenne
https://memoire.ciclic.fr/2771-brenne-la
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- ç P°che en Brenne è de Jean-Pierre Rousseau ï 1965 https://memoire.ciclic.fr/3130-peche-en-
brenne  

- Lô®mission ç Silence, ­a pousse è (France 5) a consacr® un ®pisode aux ®tangs de la Brenne : 
https://www.youtube.com/watch?v=7qx5teLgv2A  

- Le journal «  Le 13 H » sur TF1 : https://www.facebook.com/watch/?v=2770757639860196   
- M6 Info  : https://www.facebook.com/watch/?v=415524289493696    

- France Info ï ç La p°che miraculeuse au parc de la Brenne è : 
https://www.francetvinfo.fr/france/video-la-peche-miraculeuse-du-parc-de-la-
brenne_786711.html 

Sitographie sommaire 

Site du Berry : https://www.berryprovince.com/  

Site ®tangs de France/Farec : https://www.etangs-de-france.eu/farec/  

Site du PNR : https://www.parc-naturel-brenne.fr/  

 

 

V. PARTICIPATION DES COMMUNAUT£S, GROUPES ET INDIVIDUS 

 

V.1. Praticien(s) rencontr®(s) et contributeur(s) de la fiche 

Nom  

Claire SZABO 

Fonctions 

G®rante de l'®closerie 

Coordonn®es 

Benavent 36300 Pouligny Saint-Pierre  carpdebrenne@gmail.com  

 

Nom  

Julien DARREAU 

Fonctions 

N®gociant / Pisciculture COUTURIER 

Coordonn®es 

Benavent 36300 Pouligny Saint-Pierre  couturier-aquaculture@wanadoo.fr 

 

 

Nom  

Louis RETAUD 

https://memoire.ciclic.fr/3130-peche-en-brenne
https://memoire.ciclic.fr/3130-peche-en-brenne
https://www.youtube.com/watch?v=7qx5teLgv2A
https://www.facebook.com/watch/?v=2770757639860196
https://www.facebook.com/watch/?v=415524289493696
https://www.francetvinfo.fr/france/video-la-peche-miraculeuse-du-parc-de-la-brenne_786711.html
https://www.francetvinfo.fr/france/video-la-peche-miraculeuse-du-parc-de-la-brenne_786711.html
https://www.berryprovince.com/
https://www.etangs-de-france.eu/farec/
https://www.parc-naturel-brenne.fr/
mailto:carpdebrenne@gmail.com
mailto:couturier-aquaculture@wanadoo.fr
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Fonctions 

N®gociant / Pisciculture de La Gabri¯re 

Coordonn®es 

La Gabri¯re 36220 Ling®  pisci.gabriere@orange.fr  

 

Nom  

Serge TONOLO 

Fonctions 

N®gociant / Pisciculture du Tran 

Coordonn®es 

Le Tran 36290 Saint-Michel en Brenne  pisciculture.du.tran@wanadoo.fr  

 

Nom  

Jean-Claude LEBOSSE 

Fonctions 

N®gociant / Pisciculture de CORBANCON 

Coordonn®es 

Le Tran 36290 Saint-Michel en Brenne  pisciculture.du.tran@wanadoo.fr  

 

Nom  

Paul BAUDON 

Fonctions 

Ancien N®gociant et Propri®taire Exploitant 

Coordonn®es 

Les Grandes Fourdines 36300 Ruffec le Ch©teau  contact@pisciculturebaudon.fr 

 

Nom  

B®atrice WIBAUX 

Fonctions 

Propri®taire exploitante 

 

Coordonn®es 

La Mailleterie  36300 Rosnay  beatrice.wibaux@wanadoo.fr 

mailto:pisci.gabriere@orange.fr
mailto:pisciculture.du.tran@wanadoo.fr
mailto:pisciculture.du.tran@wanadoo.fr
mailto:contact@pisciculturebaudon.fr
mailto:beatrice.wibaux@wanadoo.fr
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Nom  

Charles Edouard MENARD 

Fonctions 

Propri®taire exploitant 

Coordonn®es 

Les Varennes 36800 Mign®  charles-edouard.menard@ca-cib.com 

 

Nom  

Marie-Laure MOREAU 

Fonctions 

Propri®taire exploitante 

Coordonn®es 

Le Pied du Tour 36800 Mign®  marie-laure.moreau5@orange.fr  

 

Nom  

Hubert GOYON 

Fonctions 

Propri®taire exploitant 

Coordonn®es 

26, rue d'Usseau 36800 Thenay  hubert.goyon@orange.fr  

 

Nom  

Solange de BEAUVAIS 

Fonctions 

Propri®taire exploitante 

Coordonn®es 

Tranchemule  36800 Mign®  sdebeauvais@free.fr 

 

 

 

Nom  

Solange CHATILLON 

mailto:charles-edouard.menard@ca-cib.com
mailto:marie-laure.moreau5@orange.fr
mailto:hubert.goyon@orange.fr
mailto:sdebeauvais@free.fr
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Fonctions 

Propri®taire exploitante 

Coordonn®es 

Le Grand Berger 36290 M®zi¯res en Brenne  solangechatillon@hotmail.com 

 

Nom  

Frederic GAZELLE 

Fonctions 

Propri®taire exploitant 

Coordonn®es 

Domaine de Fleur 36290 Saint-Michel en Brenne  frederic.gazelle@orange.fr  

 

Nom  

Christian de LAPEYRIERE 

Fonctions 

Propri®taire exploitant 

Coordonn®es 

Le Maubois 36300 Rosnay  36cdl@orange.fr  

 

Nom  

Marc CHEZEAU 

Fonctions 

Propri®taire exploitant 

Coordonn®es 

Les Essarts 36300 Rosnay  marc@aditec.fr  

 

Nom  

Nathalie BOCTI 

Fonctions 

Propri®taire exploitante 

Coordonn®es 

Verneuil 36500 Vendoeuvres  bocti2016@gmail.com  

mailto:solangechatillon@hotmail.com
mailto:frederic.gazelle@orange.fr
mailto:36cdl@orange.fr
mailto:marc@aditec.fr
mailto:bocti2016@gmail.com
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Nom  

Beno´t DELOCHE 

Fonctions 

N®gociant / Exploitant 

Coordonn®es 

23, Route du Blanc 36300 Rosnay  b.deloche@gmx.fr  

 

Nom  

Robert CHAZE de VIGNERAS 

Fonctions 

Propri®taire Exploitant /Ancien Pr®sident de la Chambre d'Agriculture de lôIndre 

Coordonn®es 

Rouilly 36300 Le Blanc  robert.chaze@orange.fr  

 

V.2. Soutiens et consentements re­us 

- Madame Fran­oise Aubrun, Pr®sidente de la FAReC 

-  Madame Genevi¯ve B®doucha, Directeur de Recherches au CNRS 

- Monsieur Jean-Louis Camus, Maire de M®zi¯res-en-Brenne   

- Monsieur Jean-Louis Camus, Pr®sident de la communaut® de communes ç Cîur de  

Brenne è 

- Monsieur Robert Chaze, Pr®sident de la Chambre dôAgriculture de lôIndre 

- Monsieur G®rard Defez, Maire de Ciron  

- Monsieur Jo±l Deloche, Maire de Rosnay  

- Monsieur Benoit Huyghe, Ecomus®e 

- Monsieur Laurent Laroche, Pr®sident du PNR de Brenne et Maire de B®l©bre 

 - Monsieur Claude M®riot, Pr®sident de la communaut® de communes ç Brenne Val de 
Creuse è 

-  Madame Martine Prault, Maire dôAzay-le-Ferron 

- Madame Edith Vachaux, Maire de Ruffec-le-Ch©teau 

- Monsieur Guy Valet, Maire de Saint-Michel-en-Brenne 

- Monsieur Geoffroy Vignes, Adjoint au maire de Ciron 

(Voir Annexe 6 pages 49 ̈ 65) 

mailto:b.deloche@gmx.fr
mailto:robert.chaze@orange.fr


FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

33 

 

VI. M£TADONN£ES DE GESTION 

 

VI.1. R®dacteur(s) de la fiche 

Nom 

BENTZ Jean-Fran­ois 

Fonctions 

Administrateur du Syndicat des Exploitants Piscicoles de Brenne 

Coordonn®es 

Rainjoux ï 36800 Mign® 

jfb@brandtrust.fr 

 

 

 

Nom 

DARREAU Jean-Pierre 

Fonctions 

Administrateur du Syndicat des Exploitants Piscicoles de Brenne 

 

Nom 

GANDILLOT Laurent 

Fonctions 

Administrateur du Syndicat des Exploitants Piscicoles de Brenne 

 

Nom  

LUCHINI Cathy 

Fonctions 

Charg®e de mission Cap Fili¯re, pisciculture dô®tang - FAReC 

 

Nom 

TARADE de Alain 

Fonctions 

Administrateur Syndicat des Exploitants Piscicoles de Brenne 

 

VI.2. Enqu°teur(s) ou chercheur(s) associ®s ou membre(s) de lô®ventuel 
comit® scientifique instaur® 

 

Nom  

BEDOUCHA Genevi¯ve 

Fonctions 

Ethnologue, anthropologue social ï Directeur de Recherches au CNRS 

 

Nom  
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BENARROUS Renaud 

Fonctions 

G®ologue, arch®ologue ï PNR de Brenne 

 

Nom  

PINET Fran­ois 

Fonctions 

Botaniste ï PNR de Brenne 

 

Lieux(x) et date/p®riode de lôenqu°te 

M®zi¯res-en-Brenne 36290 ï de 2019 ¨ 2021  

 

VI.3. Donn®es dôenregistrement 

Date de remise de la fiche 

26/10/21 

Ann®e dôinclusion ¨ lôinventaire 

2021 

NÁ de la fiche 
2021_67717_INV_PCI_FRANCE_00503  
 

Identifiant ARKH 
<uri>ark:/67717/nvhdhrrvswvkswl</uri>  
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Annexes  

 

Annexe 1 : Cartes de la Brenne  

Annexe 2 : Glossaire ï Extrait de lôouvrage de Genevi¯ve B®doucha ç Les liens de lôeau. En Brenne, 
une société autour de ses étangs », 2011. 

Annexe 3 : Illustrations d u principe dôimplantation dôun ®tang  

Annexe 4 : Photos - hier 

Annexe 5 : Photos - aujourdôhui 

Annexe 6 : Lettres de soutien et consentement 
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Annexe 1 : Cartes de la Brenne  
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Cartes « Brennes des Etangs »                                     © Renaud Benarrous ï PNR 

 

 

  « Cîur de Brenne » ï Extrait de la carte de Cassini ï 1768  
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Annexe 2 : Glossaire ï Extrait de lôouvrage de Genevi¯ve B®doucha ç Les liens de lôeau. En 
Brenne, une société autour de ses étangs », 2011. 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

39 

 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

40 

 

 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

41 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

42 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

43 

 

 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

44 

 

Annexe 3 : Illustrations d u principe dôimplantation dôun ®tang  

 

 

 

 

 

  ©Ecomusée 
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Annexe 4 : Photos - hier  

       Jour de p°che é        

 

   Autour de 1930                  ©Ecomusée 

 

Autour de 1950                    ©Ecomusée 
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                Mat®riel de p°che é 

 

                Caisse en bois et filanche vers 1900       ©Ecomusée 

 

    Filet tramail (15 à 20 mètres) en coton et lin, flotteurs en liège - vers 1900   ©Ecomusée 
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Derrière la grille - vers 1900     ©Ecomusée 
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Cuissarde(s) en cuir et semelle en bois vers 1900 ©Ecomusée 

Transport du poisson vivant (carpes) é 

 

 
©  Tarade (de) 

 

                                                                                                                                     © Tarade (de) 
    dôune r®gion ¨ lôautre au lendemain de la guerre de 14 
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La « récompense en nature » des p°cheurs é   

 

          © Tarade (de)  
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chacun emporte son sac de poissons après la pêche. XXème siècle.           ©Tarade (de)  

Annexe 5 : Photos - aujourdôhui 

Mat®riel de p°che é 

 

             © JF Bentz 

A lôaube, dans la cour de lôexploitant piscicole, lôattelage du n®gociant :  
les filets, les caisses, les aérateurs, les containers oxygénés pour transporter  

le poisson vivant  
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               © JF Bentz 
é Plus tard, sur la digue  

 

 

     La ligne de tri  et la pesée                            © JF Bentz 

 

 

       Les enfants des ®coles lors de la p°che dôun grand étang                                    © Cathy Luchini  
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Annexe 6 : Lettres de soutien et consentement 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

53 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

54 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

55 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

56 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

57 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

58 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

59 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

60 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

61 

 

 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

62 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

63 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

64 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

65 

 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

66 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

67 

 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL EN FRANCE 

 

68 

 


