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Nos prochaines activités 
	
  
	
  

Le vendredi 5 février à 20h 
Conférence : « Les filtres gouttières » 

par Marcel Tambour 
 

Le vendredi 19 février à 20h 
Réunion de contact et d’échanges 

 
Le vendredi 4 mars à 20h 

Réunion de contact et d’échanges 
 

Le vendredi 18 mars à 20h 
Conférence : « La reproduction du Cardinalis » 

par Dany Dehandtschutter 
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Chers ami(e)s,	
  
	
  
2016 a bien démarré ! 
Votre présence et votre aide ont fait de notre petite réception de Nouvel an un 
franc succès ! 
Quant à notre Master chef ès bulots, à la plume si chatoyante, il ne regrette 
certes pas d’avoir participé à la petite tombola qui ponctua cette agréable 
soirée !  
 
Plus sérieusement… 
Les membres, qui animent notre page Facebook, l’ont souligné : votre club 
s’est coupé en quatre pour vous offrir dès ce premier semestre des 
conférences de grande qualité, en sus de nos habituelles réunions de contact 
et d’échange. 
 
Déjà ce vendredi 5 février, c’est une figure emblématique de l’aquariophilie, 
Marcel Tambour, qui viendra nous entretenir des « filtres gouttières ». 
Il nous en esquisse le contenu : 
« C’est à la base (en 1972), la recherche d’un système peu contraignant pour 
épurer l’eau d’un aquarium qui se sature à mesure de la croissance des 
occupants. 
Les plantes de l’aquarium ayant été victimes de la voracité des occupants du 
bac, utilisation des plantes vertes de la maison… 
La suite n’est qu’un enchaînement logique d’une curiosité constante ! 
C’est toujours la même mise en pratique des (bêtes !!!) cycles biologiques ! 
Divers essais avec des plantes aquatiques en situation émerse, 
aquaterrariums, lagunage pour bassins de jardin, murs verts. 
Passage vers 2000 à la culture de quelques plantes comestibles. » 
 
Et puis, le 18 mars nous aurons une conférence sur « La reproduction du 
Cardinalis » par Dany Dehandtschutter, le 22 avril une conférence sur « Les 
maladies des poissons et leurs traitements » par le Dr Gerald Bassleer, et le 6 
mai, Ronny Vannerom nous fera connaître « Les Goodeidae, dieux des 
poissons vivipares ». 
 
A plus longue échéance, nous sommes en mesure de vous confirmer la tenue, 
le vendredi 11 novembre à Bruxelles, du Congrès 2016 de l’ICAIF organisé en 
collaboration avec l’Aquarium de Bruxelles et le Vélifera. 

Les	
  News	
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Cela devrait se passer dans les locaux du restaurant/salle de spectacle « Le 
Basilic », sous la basilique de Koekelberg. 
Programme et informations détaillées suivront, mais réservez déjà cette date 
car une présence massive de nos membres s’impose ! 
 
 
Enfin, last but not least, un petit rappel ne semble pas inutile : 
  

Renouvelez votre cotisation pour 2016 ! 
 

Même si le taux de renouvellement est actuellement supérieur à ce qu’il était 
l’année dernière à la fin janvier, vous êtes encore nombreux à ne pas avoir 
encore accompli cette petite formalité. Nous comptons sur vous ! 
 
Cotisations 2016 
 
La cotisation reste inchangée, à savoir : 

- Cotisation avec Aquafauna distribué en réunion : 25 € 
- Cotisation avec Aquafauna envoyé par la poste : 30 € 

Réductions : 
- Ces montants sont à réduire de 5 € pour les jeunes de moins de 17 ans. 

De plus une réduction de 9 € est accordée : 
- aux membres d’une même famille, si un seul abonnement Aquafauna 
est souhaité pour la famille. 
- aux membres déjà abonnés à Aquafauna 

 
Voir aussi notre site internet : http://www.velifera.be/devenir-membre/ 
 

Compte du Véliféra :  IBAN : BE81 0680 6730 8024 
BIC : GKCCBEBB 

 
Nouveaux membres 
 
Bienvenue parmi nous à Thierry Elseneer d’Uccle et Marc Coene de 
Berchem-Sainte-Agathe. 
 
Facebook 
 
Notre page Facebook est l’extension de la vitrine que constitue notre site Web ; 
vous y trouverez d’autres articles, infos, discussions, etc. 
 
  https://www.facebook.com/groups/velifera/ 
 

 
Pierre	
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Chez nos amis Français « bulot » désigne un coquillage comestible (1) et aussi 
un gars ni très affûté intellectuellement ni très rapide en matière de 
conversation. 
Cet article évoque l’utilisation aquariophile de la coquille du mollusque 
gastéropode après consommation par l’aquariophile du contenu d’icelle (2) 
 
Là vous vous demandez si vous lisez bien l’excellent bulletin du Vélifera, une 
asbl aquariophile connue pour son sérieux. 
Je confirme : vous ne vous êtes pas fourvoyés sur un site de recettes culinaires 
ou sur « Merci Professeur » sur TV5. 
 
Neothauma tu chercheras 
 

Je vous invite à relire le bulletin du mois de mai 2015, nous y parlions des p’tits 
coquins du Tanganyika : Neolamprologus multifasciatus et similis. Par manque 
de temps, l’article fut un brin allusif sur leur hébergement principal : les 
coquilles de mollusques gastéropodes. 
 

Si vous êtes puriste et relativement nanti de beaux Euros, achetez des 
coquilles de Neothauma, un genre d’escargots aquatiques qui peuplent le 
Tanganyika. En trouver dans le commerce relève déjà de l’exploit car elles sont 
théoriquement interdites d’exportation. Naturellement, si vous avez un copain 
qui va plonger dans le lac cet hiver, en négociant le prix du supplément bagage 
que représentent deux ou trois kilos de coquilles vides… Et le matabiche pour 
que les douaniers regardent ailleurs, vous pouvez réussir à en offrir à vos 
conchylicoles. 
 
Par la Bourgogne tu passeras 
 

Personnellement, j’ai utilisé deux ersatz de Neothauma, le bulot (aaah tout 
devient clair) et l’escargot de Bourgogne. 
 

Pour ce dernier, point besoin de parcourir les campagnes à la fraîche après 
une bonne pluie. D’abord la bestiole est rare et ensuite elle bénéficie d’une 
protection légale. N’allez pas non plus acheter des escargots tout préparés – 
outre que la chair est souvent de l’achatine caoutchouteux – vous ne pourrez 
obtenir des coquilles dégraissées de leur beurre à l’ail-fines herbes qu’à grand 
renfort de détergent à vaisselle. Le genre de cocktail aux polymères que les 
poissons n’aiment pas du tout.  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
(1) Buccinum undatum, mollusque gastéropode prosobranche de la famille des 
Buccinidae. Si vous fréquentez la Côte d’Opale et Les Deux Caps - Gris Nez et Blanc 
Nez – vous verrez en saison de nombreuses pancartes vous indiquant que les 
pêcheurs locaux vendent l’animal, toutefois assurez-vous qu’il a été rincé de son sable 
et précuit. 
(2) Comme on disait en Vieux Français 

Bande de bulots ! 
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Heureusement – « What a wonderfull world » susurre Louis Armstrong à vos 
oreilles – il existe en grande distribution ou chez l’épicier (un peu sophistiqué) 
du coin des boîtes de coquilles vides. 
Pour une dizaine de N. similis ou multifasciatus, trois à quatre boîtes suffisent. 
Rincez les coquilles plusieurs fois à l’eau de distribution et elles seront prêtes à 
l’emploi. 
 

 

Toutefois, je retire de mon expérience 
personnelle que la maison autotractée 
(à petite vitesse) de notre amis Helix 
pomatia présente un orifice un peu 
trop large pour sécuriser les petits 
cichlidés. 
De surcroît, le contenu des boîtes est 
calibré en taille jusqu’à confiner à la 
monotonie.  

Un peu grandes pour moi, ces coquilles…  
 
Si vous trouvez auprès d’un éleveur d’escargots « petit gris » (Helix aspersa) 
des coquilles vides, comme hélix est plus petit que son cousin de Bourgogne, 
peut-être les Neolamprologus les adopteront-ils.  
 
Bulots – La découverte ! 
 
Et c’est alors que, voici vingt ans, la 
providence des aquariophiles mit sous mes 
yeux quelques barquettes de « bulots 
précuits ». 
Merci l’enseigne au Lion (3) ! 
Deuxième coup de bol, ma femme et moi 
goûtons volontiers de ce mollusque. 
Nous avons donc mangé du bulot précuit 
(recuit pour le rendre tendre) jusqu’à obtenir 
un bon tas de coquilles de toutes les tailles.  
 Bulots précuits achetés en grande 

distribution 
Car de la variété des tailles des coquilles dépend évidemment celle des 
orifices : chaque Neolamprologus de votre banc trouvera ce qui lui convient. 
Dernier point, la rugosité des parois aide à stabiliser les amas lorsque vos 
« p’tits coquins » s’adonnent aux joies du terrassement.  
 

Suite page 14 

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
(3) Celle aux couleurs de la France glorifiant le croisement de deux voies carrossables 
en vend aussi, idem de celle dont le nom est le diminutif de Coralie.  
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Suite de la page 8 
La partie agréable s’arrête ici 
 
Si le pied comestible s’extrait facilement avant de cuire les bulots au bouillon 
de légumes, restent parfois la redoutable glande à mucus (4) et surtout le long 
appareil digestif du gastéropode nécrophage. La chose est spiralée, brunache, 
de consistance pâteuse à granuleuse. Toujours nauséabonde. 
 
Et là c’est la galère pour sortir ce truc tire-bouchonné de la coquille ! Toujours il 
en reste un morceau. 
Un héroïque ami, plongeur et baraqué comme le Mont Everest me conseilla de 
briser le bout de la coquille et de souffler à peins poumons par l’orifice. 
Beurk, beurk, beurk ! 
 
LA bonne méthode demande moins d’abnégation. 
Vous plongez 5 minutes les bulots entiers dans une eau légèrement vinaigrée 
pour figer le mucus. Vous extrayez le bulot de sa coquille et séparez le pied de 
l’appareil digestif (5). Vous collationnez les coquilles dans un récipient en 
plastique et vous les secouez une par une d’un geste sec tout en imprimant au 
poignet une rotation horlogique. 
 
Normalement, la partie spiralée et 
répugnante sort. Si vous apercevez coincé 
un morceau des boyaux, un cure-dents peut 
vous aider à vider la coquille. 

 
 Boyaux 

 

  
Les indispensables ingrédients pour manger 

les bulots 
Après séparation, la coquille, la partie 

comestible (la partie brillante et grise est à 
enlever avant cuisson), et le tortillon 

intestinal (boyaux) 

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
(4) Anodine, mais de nature à vous pourrir la vie en répandant son contenu, alias la 
bave d’escargot sur votre belle ouvrage. 
(5) Si vous n’avez pas fait un stage chez les Navy Seals, vous pouvez mettre des 
gants en latex ou tout autre polymère de qualité alimentaire pour pratiquer cette 
dissection 
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La réussite est proche : à gauche de votre plan de travail vous obtenez un tas 
de bulots, voisinant avec des rondelles de carottes, de l’oignon émincé et du 
céleri ; au milieu du plan de travail un tas de coquilles vides et enfin les boyaux 
que vous jetez illico - sauf à apprécier les odeurs fortes. 
Pendant que les parties comestibles vont rejoindre les légumes qui ont sué au 
beurre, vous rincez à l’eau claire les coquilles. 
Dernier stade de la première phase, placez-les dans un récipient et couvrez de 
sable du Rhin que vous humidifiez. Le moment est venu d’abandonner les 
coquillages à l’extérieur pendant un certain temps (6).  
 
Interlude 
 
Le temps s’est écoulé, videz le sable et jetez-le, rincez les coquilles : 
normalement elles sont devenues plus claires et ne sentent pas.  
 
La partie force brutale commence ! 
Muni d’une pince universelle ou d’une paire de tenailles, vous brisez la pointe 
de la coquille. Modérez votre enthousiasme, plus le trou sera petit, mieux ce 
sera. Tâchez de ne retirer que la dernière spire – minuscule – tout en haut des 
coquilles. 
Cette manœuvre vous évitera de les voir flotter dans l’aquarium parce qu’une 
bulle d’air demeure emprisonnée à l’intérieur de la spirale. 
 
Allez encore un petit coup de rinçage et … On n’a pas fini.  
Il vous faut trouver une droguerie qui vende du peroxyde d’hydrogène ????  
Uh ?  
Du quoi me direz-vous ? Demandez de l’eau oxygénée 20 volumes. 
C’est la même substance, mais tout le monde comprend.  
Avant d’aller plus loin, j’insiste sur la nécessité de porter des gants 
anticorrosion et des lunettes de protection en plexi  car à cette concentration 
l’eau oxygénée est suffisamment corrosive pour provoquer de sérieuses plaies 
ou vous niquer la cornée. 
 

 

Avec un litre vous traitez vos coquilles. 
Placez-les dans un seau et posez le 
récipient à l’extérieur. Versez le peroxyde 
dessus. Le cocktail chimique produit de la 
mousse. Après quelques minutes, la 
réaction diminue d’intensité. 
 
It’s done ! 
 

Les coquilles avant rinçage et 
blanchîment au peroxyde 

 

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
(6) Un processus bactérien va dégrader les matières organiques, comptez 4 à 6 
semaines l’été, le double en hiver hors période de gel. 
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Versez l’eau oxygénée qui a perdu tout son pouvoir oxydant et  - vous l’avez 
compris – rincez avec force litres d’eau du robinet les coquilles qui sont 
devenues toutes blanches. Pensez à faire de même avec vos gants. 
Laissez sécher plusieurs jours au soleil les coquilles étalées en une couche. 
 
Vous êtes arrivé au bout de votre calvaire. 
Pour la suite, je vous invite à relire le paragraphe « bac sweet bac » de l’article 
sur les p’tits coquins du Tanganyika.  
 

Et les bulots ? 
 
Contrairement à la charrette ambulante où vous pouvez en acheter six ou 
douze prêts à mâchouiller, cuisez-les au bouillon de légumes que vous 
épicerez à votre guise. Pour éviter que les escargots marins ne deviennent 
caoutchouteux, jetez-les sur les légumes et couvrez immédiatement d’eau 
froide - assaisonnez avec modération afin que les bulots goûtent le bulot et pas 
la sauce au piment – enfin faites cuire à feu doux 15 minutes à la reprise de 
l’ébullition. Ainsi préparée, la bestiole n’a plus rien à voir avec l’extrait de 
semelle de pneu à carcasse radiale que l’on sert sous le nom de « caricole ». 
Après tout on peut être cichlidophile et gourmand ! 
 

Luc Helen 
 
Post-scriptum : Les « marchandes de caricoles » chères au cœur des Bruxellois pourraient 
être une abondante source de coquilles vides et leur passage à l’eau oxygénée (7) devrait 
suffire à décontaminer la coquille des traces de bouillon. A vous d’essayer. 
 

  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
(7) Celui des coquillages, pas des marchandes, déjà qu’elles se font rares aux bords 
de nos trottoirs urbains… 
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Chaque aquariophile s’est sans doute inquiété un jour des caractéristiques de 
son eau de distribution. 
 
 
La Région bruxelloise et sa très 
large périphérie (voir la carte) 
sont desservies par la société 
Vivaqua. 
 
Si vous habitez une des 
communes concernées, vous 
pouvez, via le site Internet de 
Vivaqua, obtenir la composition 
de votre eau de conduite. 

 
Pour en savoir plus allez sur : 
http://www.vivaqua.be/fr/espace-clients/durete-et-composition-de-leau 
 
Vous constaterez que le réseau Vivaqua est alimenté par plusieurs 
réservoirs différents (Daussoulx-Boisfort, Rhode, Uccle, Callois, Ixelles) dont 
vous pouvez obtenir les caractéristiques de l’eau quelques mois avant votre 
recherche. 
 
Attention, ce n'est pas parce que vous habitez Uccle que c'est le réservoir 
nommé Uccle qui vous alimente ! Certains quartiers sont alimentés par 
plusieurs réservoirs; dans ce cas les eaux sont mélangées. 
   
J'habite en face du réservoir d'Uccle à l'avenue des Églantiers, mais je suis 
alimenté par le réservoir Daussoulx-Boisfort. 
Le réservoir d'Uccle est enfoui, mesure 100 m sur 100 m et a une profondeur 
de 5 m, soit une contenance de 50.000 m³ ou 50 millions de litres. Il alimente 
aussi certaines communes de la côte belge. 
 
Pour l’anecdote : lorsque je suis venu habiter l'avenue des Églantiers en 1963, 
j'avais devant chez moi un parc planté de jeunes arbres qu’il a fallu abattre car 
les racines pénétraient la voûte du réservoir ! 
Mon beau parc boisé a ainsi en pris l’aspect d’un terrain de football (non 
réglementaire mais entouré d'arbres, j’en conviens...) 
 

Michel  

Votre eau de distribution 
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