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Dans le département de la
Noya, le poisson abonde.
Pour le conserver, les Sé-
kiani, premiers habitants de
la côte, ne possédaient
que la technique du fu-
mage. Au contact d'autres
communautés amies, ils
s'imprègnent peu à peu de
la méthode de la salaison.
Mama Dédé, célèbre sa-
leuse de poisson dans la
région, partage volontiers
son art.

DÉBARCADÈRE deLimé, au nord de Coco-beach. Toutes les mai-sons sont en planches.Quelquefois posées surune dalle en béton. Levent marin charrie uneforte haleine de poissonmêlée à une odeur defumée. La marée esthaute et les vagues sebrisent directementcontre les maisonnéesqui font dos à la mer. Ici,habitent majoritaire-ment les communautésamies, si ce ne sont ellesseules. Elle vivent essen-tiellement de pêche. Lepoisson abonde donc. Et même en période depause reproductive,comme c'est le cas ac-tuellement, le bossu et lebar sont disponibles. « Ils
sont réputés ne pas crain-
dre le froid. Aussi, restent-
ils, malgré les
températures glaciales de
l'eau de mer en saison
sèche», informe un fonc-tionnaire du ministèredes Pêches.Il faut donc conserveret/ou vendre ces pro-duits de pêche et lessaler. Mama Dédé, c'estainsi que tout le mondel'appelle à Limé, de sonvéritable nom DédéAdjoi, attend nos équipesde reporters. Le rendez-vous a été pris la veille.Elle maîtrise du bout dudoigt la salaison du poi-son, prisé dans les auber-gines et autres chouxsautés par les popula-tions.Tout a commencé il y a 6

ans pour la quinquagé-naire. Depuis, elle a ac-quis les automatismes,amélioré sa technique etest passée maîtressedans l'art de la salaisondu poisson. Elle a mêmeformé de nombreusesautres femmes, se garga-rise-t-elle, pas peu fière.Elle ne semble donc pasradine de son savoir.Elle se ravitaille en pois-son avec les pêcheurs. «
Lorsque le poison abonde,
je peux acheter 50 kg ou
même plus. Et le travail
peut véritablement com-
mencer», explique MamaDédé qui sale plusieursespèces de poissons.
« Le machoiron, le bar, le
bossu...ça dépend de ce
que je trouve sur le mar-
ché», poursuit-elle. Unpoisson à la main, MamaDédé entreprend de rela-
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...place au séchage pendant 3 à 4 jours 
si le soleil est généreux.
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Dédé Adjo appelée Maman Dédé, sale le poisson
au débarcadère de Limé.
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Après avoir fendu le poisson, le laver avec 
uns brosse dédiée.
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Ensuite vient l'étape du sel...
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LES Sekiani sont un peuple de pêcheurs. Depuis la nuitdes temps, ils ne vivent que de cette activité. Très tôt,pour conserver le trop-plein de leurs prises, il procèdeau fumage de leurs produits de mer. Mais pas de salage,qu'ils ne connaissent pas. D'ailleurs, à l'époque, le selétait un luxe. De là à en gaspiller pour saler les poissons.Non ce n'était pas dans leurs cordes. Le poisson salé fait son apparition à Cocobeach avecl'installation des communautés amies. Qui en maîtri-saient la technique. « Nous ne connaissions et ne faisions
que le fumage», renseigne Henri Bruno Dimboule, chefdu quartier Massambouet, appuyé par son homologuedu quartier Aba, Sébastien Obame : 
« Nous aussi vivions de pêche. Et pour la conservation,
nous n'avions, autrefois, que les fumoirs. Ce sont les Nigé-
rianes qui ont apporté le poisson salé. Puis, nos femmes
aussi se sont formées à cette méthode et en font pour la
commercialisation ou la consommation.»L'arrivée du poisson salé à Cocobeach est donc récente.Même si, aujourd'hui, il est inimaginable de visiter cetteville balnéaire et en repartir sans emporter  un kilo depoisson salé.  

Et aussi… 

L.R.A.

L'histoire du poisson
salé à Cocobeach

ter les différentes étapesde sa technique de salai-son dans ''son industrie''.Tout commence par lesouïes. On les enlève pourque le sel pénètre biendans la tête et éviter ainsila pourriture. En fait les ouïes sont desnids de bactéries. La pru-dence commande doncde s'en débarrasser. Dansle sens de la longueur,elle fend ensuite la pois-

son depuis la nageoiredorsale. « Il faut l'ouvrir
complètement. Ensuite,
blesser la chair du pois-
son». Il est question decréer des sortes de pas-sages pour le sel. On peut enfin vider lepoisson. On le lave vigou-reusement à l'aide d'unebrosse dédiée, « pour le
débarrasser d'éventuelles
graisses», renseigne en-core mama Dédé. 

MONTAGNES DE SEL. Lesel est, enfin, appelé à larescousse pour justifierle nom ''poisson salé''. Lepoisson est presque en-seveli sous une mon-tagne de sel. Tant mamaDédé ne semble pas vou-loir s'arrêter. Chaqueblessure de poisson enreçoit encore et encore. « Pour une production, jepeux utiliser 50 kg de sel.Ensuite, le poisson ainsi

salé est placé dans destonneaux hermétique-ment fermés avec, endessous, une sorte detamis: « Il faut empêcher
que les mouches se po-
sent. Ils sont porteurs de
trop de choses». Durant 3 jours, il va per-dre le trop plein d'eau, lesel s'immiscera alorspartout. Le 3e jour, lepoisson ''a cuit'' selonmama Dédé. Peut enfindébuter le séchage. Quand le soleil est géné-reux dans le ciel, il fautcompter 3 à 4 jours pourun bon séchage. Quand ilse fait rare, le temps deséchage est tout aussilong. Mais là encore,ajout de sel. C'est lui quipermettra au poisson debien se conserver. Maismama Dédé ne sait com-bien de temps. Vous l'aurez compris,elle le fait de façon arti-sanale pour survivre, ensubvenant aux besoinsde sa petite famille. Lesventes peuvent commen-cer : 3 000 francs le kilode bar salé et 2 000 pourle machoiron.Ce jour-là, aucune photod'une production àgrande échelle ou mêmeà échelle inférieure nesera possible. Commechaque 10 du mois de-puis un certain temps,les pêcheurs et autrescommerçants vont ven-dre leur cargaison àKogo en Guinée Équato-riale. Et reviennent aprèsavoir épuisé leurs stocks. Le conseil vaut doncpour tous. Si vous voulezvous ravitailler en pois-son salé à Cocobeach, n'yallez pas après le 10,vous prendrez le risquede rentrer bredouille. 


