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La conservation des appâts lors d'un déplacement, championnat ou loisirs, voir à domicile reste un
problème épineux pour nombre de pêcheurs.
Je me propose de donner quelques astuces, fruit d'expériences réussies mais aussi suite à de sévères
échecs. J'espère que d'autres partageront cette idée de communication, je me ferai un plaisir de publier
leur article.
Cela est bien sûr un gage de réussite pour les parties de pêche, mais va en priorité dans le sens de la
préservation du milieu et de ses ressources. Je n'accepte pas de voir un compétiteur partir avec une
centaine de gravettes blanches pour un concours, d'en laisser au final plus de la moitié se putréfier dans un
seau d'eau tiède et les voir finir dans le caniveau ou la première bouche d'égout venue.
Pour ce qui est des lieux de prospection, chacun comprendra qu'il vaut mieux éviter de faire une diffusion
large, même si pour la plupart d'entre nous, il y a peu de surprises à ce sujet.
GENERALITES:
Pour la collecte:
Ne mélangez jamais plusieurs espèces de vers, prévoyez autant de seaux que de type d'appâts à récolter.
Ne tirez pas sur les vers pour les sortir du sable, vous n'êtes plus à un coup de fourche près et il est facile
de casser la motte de sable délicatement.
Pour la conservation en déplacement ou vacances:
Prenez une réserve d'eau de mer pour effectuer au besoin un premier changement d'eau à l'arrivée. Votre
lieu de séjour ou votre hébergement n'est pas forcèment au bord de l'eau.
Evitez de trop remplir le réfrigérateur, le froid doit pouvoir circuler.
Pensez à prendre avec vous un petit thermomètre min/max pour vérifier le fonctionnement avant d'y
transférer vos appâts. Cela paraît excessif mais l'expérience montre que ce n'est pas inutile.
Si vous emmenez des aérateurs, n'oubliez pas une rallonge électrique.

LES GRAVETTES BLANCHES:
La collecte:
La fourche bêche est l'outil indispensable à ce travail, rien ne sert de
s'échiner à creuser profondément, 15cm suffisent en général à désabler
ces vers.
De même qu'il faut éviter de mettre dans les 'blancs' des coquillages
tels que les couteaux, récoltés souvent par hasard sur les mêmes lieux,
ceux ci font du dégât en cherchant vainement à s'enfouir dans le seau.
Les vers blancs blessés peuvent être momentanément mélangés aux

vers sains mais doivent être triés avant conservation, il est inutile de les conserver s'il n'y a pas de partie
de pêche prévu dans les deux ou trois jours à venir, laisser leur une chance de survie en les laissant sur
place.
La conservation:
Pour ces vers, il faut de l'eau de mer en quantité; l'eau du bassin minéralier et plus généralement des
bassins est à proscrire (pollution et salinité variable).
Prenez là directement en bord de mer ou dans les flaques, bâches ou autres trous d'eau découverts à marée
basse sous réserve qu'il n'a pas plu abondamment (baisse de salinité)dans les heures précédentes.
Les chocs thermiques (variation de température de l'eau de mer) tuent les vers, veillez à conserver votre
réserve d'eau de mer à la même température que celle dans laquelle sont conservés vos appâts.
A l'extérieur, c'est simple, dans un réfrigérateur, placez un bidon de 5 litres en réserve à côté des
récipients.
En réfrigérateur, la température sera la plus haute possible (thermostat sur 1 à 2 qui doit correspondre à
8/10°C) ; Placez un thermomètre min/max à l'intérieur du réfrigérateur pour valider son fonctionnement,
certains peuvent avoir des variations importantes et amener parfois la température proche voir sous zéro.
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En extérieur, trouvez un coin de jardin toujours à l'ombre, minimisant ainsi les variations, une cave peut
également convenir si la température est constante et inférieure à 20 degrés.
Surveillez journalièrement en évitant le plus possible les manipulations et éliminez tout ver montrant des
signes de faiblesse. Renouvelez l'eau au moindre trouble ou odeur suspecte de celle-ci en prenant soin de
passer par un rinçage intermédiaire les vers avant leur remise en eau.
Personnellement, j'opte pour la conservation dans du sable. Je choisis un sable à forte granularité, comme
celui des plages de Gravelines ou du Clipon (le sable de Malo ou le sable de dunes est trop dense, même
si l'on trouve des vers blancs dans celui-ci) et j'évite de le prendre gris ou noirâtre, en général la couche
superficielle convient. A la maison, je le tamise pour éliminer les débris, coquillages, vers, éclats de verre,
et tout ce qui pourrait blesser les vers. Après l'avoir rincé à l'eau de mer, j'en dépose 3 centimètres dans
une glacière, j'y verse ensuite une dizaine de centimètres d'eau de mer et mets en place un ou deux
aérateurs d'aquarium.
Les vers sont conservés dans des bassines d'eau de mer seule pendant 24 à 48heures pour 'purger' les vers,
c'est seulement après cette phase qu'ils sont déposés dans la glacière.
Une glacière grand format peut contenir 60 à 80 blancs sans problème. Le lendemain, aucun ver ne doit
rester en surface (si c'est le cas, je l'élimine) seules quelques têtes ou queues doivent dépasser, au moindre
contact, le ver doit rentrer instantanément dans le sable.
La qualité de l'eau peut être testée en continue en y mettant un ou deux petits lançons, si ceux-ci restent
cachés dans le sable, c'est tout bon.
Pour une conservation longue durée, il m'arrive d'y mettre deux à trois petites crevettes bouquets, celles-ci
font un nettoyage permanent et éliminent naturellement les débris et déchets.
En fin de saison (d'août à décembre), cela m'a déjà permis de ne changer l'eau que tous les 15 à 21 jours !
En début de saison, février à juin, il vaut mieux ne pas mettre de sable, les vers sont plus difficiles à
conserver (souvent laiteux) et il est comme cela plus aisé de détecter les problèmes. Rien ne sert à cette
époque d'en prélever des quantités, le taux de mortalité est élevé.
De plus, c'est l'époque de la floraison et il faut prendre de l'eau dans des flaques assez  profondes pour
éviter les algues mortes en suspension. Même en laissant décanter ou filtrer au travers d'un chiffon, c'est
pas simple au printemps d'obtenir de bons résultats.

Le transport:
Pour les déplacements, je préfère la glacière d'eau de mer avec un fond de sable évitant ainsi aux vers les
frottements incessants.
Placez une bouteille de glace en suspension dans la glacière, cela évitera les coups de chaud durant le
transport.
Pour cela, il suffit de la déposer dans un chiffon, de refermer le convercle tout en maintenant le chiffon
tendu. Par sécurité pour éviter que le chiffon ne glisse et que la bouteille de glace ne se retrouve dans
l'eau, faites un noeud de chaque coté du chiffon dépassant de la glacière.
D'autres optent pour le réfrigérateur 12v, c'est bien mais attention, certains réfrigérateurs prennent
facilement en glace et c'est la mort des vers assurée. Il est bien entendu que dans ce cas, seules les
récipients d'eau de mer seule ou des bouteilles sont plus pratiques.
Après une partie de pêche, évitez de réintroduire dans votre réserve à domicile des vers qui ont déjà connu
une sortie et des variations importantes de température. Il est possible de les conserver mais prévoyez
dans ce cas un récipient, bassine ou glacière séparée.
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LES VERS D'EAU OU PETITES ARENICOLES:
La collecte:
Assez faciles à trouver et abondants, il n'y a pas grand chose à dire à
ce sujet. Néanmoins, comme pour les blancs, quelques précautions
s'imposent:
Les vers blessés ne doivent pas être pris (sauf pour une pêche dans la
foulée).
Munissez vous d'un trieur (maille 4 à 5mm) comme pour la demi-dure,
c'est très pratique pour les nettoyer et les débarrasser du sable et de 

leurs sécrétions dans un trou d'eau. (attention quand même à la température de l'eau).
En plein été, une petite glacière sera la bienvenue pour éviter qu'il ne tourne rapidement durant la collecte.
Vous y mettez un pain de glace, au dessus un chiffon ou un journal pour éviter le contact direct des vers
avec le froid et le tour est joué.
La conservation:
Plusieurs façons s'offrent à nous selon le temps de conservation à prévoir.
1 à 2 jours: dans une feuille de journal par paquet de 20/25 vers au réfrigérateur.
3 à 7 jours: sur une feuille de journal et du papier absorbant, positionner les vers de manière à ce qu'ils ne
se touchent pas (en général, 30 vers par paquet) recouvrir de papier absorbant et roulez le tout avant de
placer au réfrigérateur.
Astuce, placez les vers tête-bêche afin qu'il ne ressortent pas par les cotés une fois le journal roulé.
Autre solution, si vous arrivez à vous procurer des petites boites en polystyrène (type celles utilisées pour
les vers miracles méditerranéens) placez y une feuille de papier absorbant détrempée à l'eau de mer, 20/25
vers et recouvrez avec une autre feuille de papier absorbant avant de refermer la boîte, le résultat parle de
lui-même.
8 à 15 jours et plus: dans des bassines d'eau de mer au réfrigérateur, en prenant soin d'éliminer chaque
jour les vers morts (changer dans ce cas l'eau qui rosit) et les sécrétions(mucus) que font les vers.
Le transport:
Rien de particulier, si ce n'est dans une glacière avec des pains de glace.

LES VERS ROSES:
La collecte:
A moins de les rechercher spécifiquement, on les récolte le plus souvent en recherchant des gravettes. Ils
sont souvent plus profondèment ensablés que les gravettes blanches.
Ne les mélangez pas avec les gravettes blanches, munis de crochets, ils ont vite fait de les blesser même si
ce n'est pas immédiatement visible.
La conservation:
Mélangés dans un récipient d'eau de mer, En réfrigérateur ou à l'extérieur, ces vers ont une facheuse
tendance à s'emmèler au point de constituer une boule inextricable.
Personnellement, j'opte pour la conservation dans de petites boites avec du papier absorbant détrempé
d'eau de mer et limite le nombre d'individu à 5 par boite. Ce n'est qu'au départ d'une partie de pêche que je
les rassemble. De cette manière, j'arrive à les conserver 5 à 8 jours.
Le transport:
Rien de particulier, si ce n'est dans une glacière avec des pains de glace.

�		�����������������������
��������� ����!��������� �!���"��	�����#$�%���������&�!'!'#'��(
���
�������
����������	�)���������*����		�������	�� 
���	�+,�-����.���

1 /#+�



�#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0� � ��#�0
������������������������������������	�
���
�������� ����������������������������	����

LES DEMI-DURES OU 'VERROUILLES':
La collecte:
Comme pour les autres appâts, des précautions s'imposent:
Les vers blessés ne doivent pas être pris.
Munissez vous d'un trieur (maille 4 à 5mm), c'est très pratique pour
les nettoyer et les débarrasser du sable ou de la vase et cela permet de
faire un tri, en général, ceux qui restent au dessus et qui ne passent pas
d'eux même au travers du trieur sont blessés ou morts, donc à
éliminer.

Ne prenez que les vers ayant un aspect engageant, les vers laiteux ou de couleur verdâtre sont à rejeter.
La conservation:
Plusieurs façons s'offrent à nous selon le temps de conservation à prévoir.
1 à 2 jours: dans une bassine, au réfrigérateur ou à l'extérieur si la température n'est pas trop élevée.
3 à 7 jours: dans une feuille de journal, déposez une couche d'algues puis les vers sans trop charger sur la
quantité (il vaut mieux faire plusieurs paquets); humidifiez à l'eau de mer et repliez les bors de la feuille
avant de roulez le tout et de placer au réfrigérateur.
Astuce, prenez toujours des algues brunes sans flotteur (bulles d'air) car la varièté 'à bulles' à tendance à
secrèter un liquide visqueux qui détruit rapidement le paquet de vers.
Autre solution, si vous arrivez à vous procurer des petites boites en polystyrène (type celles utilisées pour
les vers miracles méditerranéens) placez y une feuille de papier absorbant détrempée à l'eau de mer, 25/50
vers et recouvrez avec une autre feuille de papier absorbant avant de refermer la boîte et de la mettre au
réfrigérateur.
Dans le cas où la collecte se fait au Crotoy ou au Touquet par exemple, la conservation dans un peu de
mélange sable/vase dans lequel on trouve les vers donne d'excellents résultats sur au moins 10 jours au
réfrigérateur.
8 à 15 jours et plus: dans des bassines d'eau de mer au réfrigérateur, en prenant soin d'éliminer chaque
jour les vers morts (changer dans ce cas l'eau qui rosit) et les fils de sécrétion(mucus) que font les vers.

Le transport:
Rien de particulier, si ce n'est dans une glacière avec des pains de glace.

LES CRABES:
La collecte:
Pour les crabes mous, rien à signaler.
Pour les crabes francs (prêts à muer), il suffit de vérifier en cassant
une patte arrière qu'il s'agit bien d'un franc (si cela fait un fil blanc,
c'est un dur, si la patte est formée c'est tout bon).
Avec de l'expérience, la couleur d'un crabe dur permet de savoir si
c'est un franc (le dessous clair pour un dur est en général plus foncé,
de couleur beige orangé pour un franc)

La conservation:
1 à 8 jours: dans une bassine, au réfrigérateur avec des algues et un fond d'eau ( quelques millimètres
suffisent, il ne faut pas les noyer). Toujours s'arranger pour que les crabes aient tout le loisir de se mettre
au sec sur les algues.
Evitez de mélanger les crabes mous et les francs pour une conservation longue.
Les francs sont plus difficiles à conserver et demande plus de surveillance.
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