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Une question s'impose avant de partir pour une traversée océanique ou de s
au coeur d'archipels lointains : comment se préparer afin de devenir totaleme
autonome ?

ronger. Ainsi, on peut partir avec Ia bonne quantité d'aliments, mais si on Ies
conserve mal ca ne sert a rien de remplir le bateau.

Une fois les aliments consommeés, que fait-on des déchets ? En mer ou au

aussi bien d'un point de vue du volume qu'olfactif. Les méthodes de tris sero
énoncées en fin d'article.
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1) Généralités

Comment prévoir absolument tout ce dont vous apespin ? |l faut faire
un effort d'imagination et se projeter en situatitautonomie pure. Pour les
candidats au départ, dans les derniers mois de vigtterrienne observez
vos habitudes de consommation alimentaire ou méeaBeéenez des notes
sur ce qui vous ferait défaut si vous étiez loirialg. Lors de vos
préparatifs, reprenez cette liste elle sera vdligeaAttention ne négligez
aucun détail ! Il est parfois désespérant d'awuit te que I'on désire a bord
en matiere de saveurs, plats en conservadilisés, de féculents.... et
ne plus avoir une seule allumette pour allumele ¢ est dommage aussi
d'avoir des brosses a dents et de manquer derdentti l'inverse...

Ce que vous embarquerez
dépendra des habitudes d¢
chacun. En matiére alimentaire. Les fins gourmletsrdques se sentiront
sans doute dépités et devront adopter leur rytherealsiére a leurs golts
culinaires. Par contre, ceux qui auront envie deeyaa la liberté devront
changer leur mode d'alimentation. Adopter un madiaire simple, sain,
équilibré et facile a réaliser. Cela favoriseraitiiat votre autonomie. Vousg
privilégierez les aliments qui se conservent lomgie et qui prennent peu
de place. :

Remarque : l'avitaillement du bord nécessite us greestissement
financier. Mais une fois partis, vous regagnerezéipense et vivrez de
longues semaines sans rien dépenser ou si peu.

2) Protéger les coffres et les agencer

|} Votre autonomie dépendra de la capacité des cafremtre bateau. Veillez a une utilisation
rationnelle de ceux-ci.

Etudiez I'agencement de votre bateau en détaik 8space peut servir, vous vous aiderez
L énormément en dessinant un plan et en répertdeamtlacement de vos réserves sur une
~ feuille de papier que vous garderez dans votre talglarte ou dans votre livre de bord. Cela
™ vous permettra également de surveiller I'état deexgiock. N'oubliez pas que lorsque l'air

circule I'humidité fuit. Etudiez toutes les poskibs d'aérer vos coffres.
N

' sacs blancs en toile résistante. L'équivalentexisttainement au Québec. Sinon des sacs de
toile ou de jute feront I'affaire. IIs permetteet stocker tous les aliments ettendre la form:
parfois tarabiscotée de certains coffres. AttentiBien les nettoyer afin qu'ils ne contiennent
pas de bétes ou d'oeufs de cafards. Avant dje

utiliser, vous leur donnerez un coup de bom§e
anticafard et les laisserez sécher au soleil.

Nous utilisons aussi beaucoup les sacs types "zipeatq de congélation
avec fermeture en zip) pour conserver les menuwuso lls facilitent leur
stockage(ne pas oublier de noter sur le sachat'tegntient). Nous y
conservons a l'abri de I'numidité le chocolat,seshets de thé, les
condiments (sels, poivres...), les biscottes, iesuits apéritifs, les biscuits
sucrés, bonbons, les allumettes, le savon, saiciitgiuels de lessive...
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3) Les aides a l'autonomie.

Les pleins

Nous partons toujours avec le plein complet de(gdmouteilles de 13

litres), de gazole (850 litres) d'essence pounéar (30 litres) et d'eau dans
les réservoirs (900 litres). Et cela, méme si raumns un dessalinisateur,
celui-ci n'est pas infaillible !

Les jerricanes et bidons

Pour compléter vos réservoirs, pensez a stockde gunt ou dans les
coffres extérieurs des bidons d'essence pour ghgjrde gasoil et d'eau
douce.

Le dessalinisateur et
consommation d'eau 14
Les bateaux qui ne possédent qu'une faible autanemgasoil peuvent pallier @
manque en convertissant certains réservoirs dieaéservoirs de gasoil
alimentant le moteur. Le dessalinisateur comblesabesoins en eau. Un
dessalinisateur fonctionnant sur batterie est umgban (voir plus loin)

Attention ! Pour ceux qui entament une traversé&anoigue, selon I'emplaceme
de l'arrivée d'eau de mer, vous ne pourrez peetp@is faire marcher votre

"hivernage" avant de partir. Dans ce cas, vousqiréx, hors réservoirs, des
bouteilles d'eau potable (voir plus loin).

Remarque pour les bateaux non eques d'un desastur ou qui ne peuvent
: : Wi ® |'utiliser en navigation, pensez af
faire installer des pompes a piec#
W sur les réservoirs d'eau et sur une
vanne d'eau de mer. Le débit d'une pompe a piadaas important que
celui d'un robinet ordinaire. Pour faire la vailselous laverez a I'eau de
mer et rincerez a I'eau douce. Un tel usage vousgiald'économiser l'eau a
bord.

== Congélateurs et frigidaires

e= A bord, un congélateur et une grande capacitérffigoe seront vos
alliés.Le congélateur vous permet une large pronigie fromages, pain,

viandes... Lors d'une grosse prise a la péche, eogsnserverez une partie, pour les jours moiaaggux.

Machine a faire le pain
Elle vous fera du pain sans dilapider vos résetieegaz. Vérifiez lors de son achat de sa consoramati énergie et du
temps de fonctionnement. Bien que nous n'en avasis fpord, nous
mentionnons cette machine qui semble satisfairédagpages qui ont fait
ce choix.

L'énergie solaire et éolienne

L'Etoile de Lune posséde cing panneaux solaires \Mdtts) et une
éolienne aérogéne 6 (silencieuse !). Un parc derixes de 600
Ampeéres/heures (plus 100 pour la batterie mot&lolis ne faisons du
moteur pour des questions d'énergie que les jaupduie sans vent (rare). E;, \
L'ensemble pourvoit au fonctionnement du frigida&telu congélateur en
permanence. En outre, le dessalinisateur fonctianreneures de midi sur—
les batteries. La perte en energle d'une heurerdgidnnement de
dessalinisateur (60 litres) est récupérée en umefavec un vent de 15
noeuds et du soleil. Le parc de batterie suffitégant a l'utilisation des
instruments de bord, pilote automatique (autohelfy@t ordinateurs.
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La péche
La péche a la traine pendant hesvigations océaniques vous apportera ¢
votre chance du poisson frais. Vous pourrez utilise canne a péche
ordinaire avec moulinet ou wévidoir. Ce dernier est un moulinet sur ce
fixe destiné a faciliter I'enroulement ou le déesuént du filin. Nous en
avons placé un sur le balcon arriere. Outre legiat ce dispositif est moins
onéreux qu'une canne a :

péche, il vous permet
d'utiliser du céble plus épa
et plus résistant que sur le:
cannes a péche ordinaires
qui résiste souvent mal au
grosses prises. N'hésitez
lorsque les poissons ne
mordent pas a changer de couleur ou de grossegyédia Et puis surtout..
N'oubliez pas de jeter la ligne a l'eau !

Au mouillage la canne a péche pourra étre utilefulsé harpon I'est plus
encore. Apprenez a vous en servir des vos prendoagées. Avant de le
sortir, assurez-vous qu'il n'y ait pas, dans lespayvous vous trouvez, de
loi interdisant son utilisation.

4) La question des liquides.
Consommation a deux par mois : 400 litres (eauiri led toutes autres utilisations)

Nous buvons l'eau (dessalinisateur. Mais, pour nous prémunir de tpatee, noug
prévoyons toujours un stock d’'un mois a un moideshi d'eau en bidons de 5 litres
Nous ne consommons pas l'eau directement puisédekaréservoirs. Lc de la

pose de notre dessalinisateur, nous avons faiéplactuyau d'évacuation accessi
Nous remplissons a la demande des bidons desquels nous puisons notre eau
potable.

Pour la traversée Atlantique, nous avions prévuli@®® d'eau potable, hors
réservoir.

Jus de fruit. Nous préférons utiliser les jus di fiyophilisés. A peu prés tous les
parfums se trouvent en supermarché. Vous fererogk mépuisable de ces jus de ®
fruit pour un rapport poids/encombrement imbattalideexistent avec ou sans suc

Le lait. Nous ne prévoyons a bord que du lait esdpe (gain de place et de poids)

Nous prévoyons toujours un petit stock de vin emtditie (12 bouteilles). Nous
entourons les bouteilles de papier bulle, tresdmoortisseur en cas de forte mer. Le
vin en poche, nous l'avons testé, il ne se cong@seau-dela de 4 mois. A moins que vous soyezeamdévin a cuisiner

5) Les aliments de base.

Le riz, les pates, la farine, le lait en poudresdenoule de blé, les lentilles, purée... sontéetite leur emballage lorsqu'ils
sont conditionnés en cartons ou en sacs plastigpregtanches a l'air. Nous utilisons des grandetebles de 5 litres,
celles-ci sont trés pratiques pour conserver lesléats, le lait en poudre, les lentilles, les ¢@ts secs... Les bidons
protégent vos aliments de I'humidité. En vous désaant des emballages des épiceries vous n'enebazquas les
indésirables charancons ou cafards.
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Le fait de les conditionner dans des bidons d'éa¢ecs (!) isole les
éventuels intrus. Nous avons eu un sac infect@wpit échappé a notre
vigilance. 1l y avait des petites bétes noires darisnd du coffre, mais nos
bidons sont restés sains.

Quant aux pates, nous favorisons les coquillettesfaciles a conditionner
dans les bidons que les autres formes de pates.

Pour la purée lyophilisée, lorsqu'elle est en sastws vide, nous ne
gardons que ceux-ci et inscrivons au feutre leaqantTous, les féculents
vendus en sachets plastiques sous vide sont gatdéts. Bien souvent

pour assurer un stockage parfait, nous les mettans des sacs de types "ziploc " de taille adaptée.

L'huile. Nous avions acheté avant notre grand déjearbidons de 5 litres d'huile d'olive. Elle seserve moins bien dans
les bidons plastiques que dans les bidons d'aluminSurtout a partir du moment ou ils sont ouverts.

Nous nous passons de beurre c margarine. Pour les amateurs, le beurre se cansmrgtemps au congélateur, ainsi que
le fromage.

6) Economiser le gaz

A bord de L'Etoile de Lune; nous faisons tout affssurer une autonomie plus grande en gaz (utaatodomie sur deux
bouteilles de 13 kilos). Cette longévité est pdesifarce que nous avons choisi de nous limiterpdats peu
consommateurs de gaz. Nous ne faisons pas de gapeaude pizzas afin d'utiliser le four le moinsgible. Pour satisfaire
le besoin de féculents, nous embarquons néanmoilzsge stock de biscottes, de petits toasts (agw@ I'apéritif avec
une petite conserve de paté ou de mousse de ppigs@mt le départ, nous congelons un a deux meigain.

Pour le petit déjeuner, le pain d'épice se condengtemps dans les fonds.

Nous achetons également la farine a faire lessbdi crépes épaisses (pancakes). Lorsque les stocksrsbernes, ils ne
demandent qu'une cuisson rapide a la poéle etaessiéent pas d'apport d'oeufs (fastidieux a copger

Pour accompagner les petits déjeuners, les indigies confitures, nutellas, sirop d'érable etreals cacahuéte, sont
prévus pour plusieurs mois.

7) Les conserves (cannages) et les lyophilisés.

Les grands alliés des navigateurs sont ces deuakipsolls ne sollicitent pas I'énergie du froidsetconservent trés
longtemps a bord. Partout vous trouverez des alatgre goQt. Avant le départ, testez les produiteffrent les épiceries
autour de vous. Vous n'embarquerez ainsi que leguaa que vous appréciez.

Lyophilisés :

Vous trouverez en grande surface surtout des eatsesh desserts, des soupes, des sauces qui agrargrd pates, riz,
purées, viandes et poissons. Mais aussi des platptéparés... De quoi améliorer I'ordinaire ereses et le rapport place
de stockage/utilité est excellent.

Conserves et cannages :

Nous avons go(té a tout ou presq
Plats cuisinés (trés pratiques en navigation),rtég) fruits au sirop (trés utiles lorsqu'il n'ylaspde frais a bord). Presque
tous les fruits sont disponibles sous cette forkiwis, péches, litchis, ananas... Les conservesdegd leur teneur en
vitamines et en fibres.

Nous prévoyons aussi des viandes cuisinées ou norjaymeon, boeuf, porc, poissons en
sauce ou non... N'oubliez pas les thons, saumsaréine, qui vous viendront en aide si |
péche ne donne rien. Et en fin, des petits patadiaer. Cela rend toujours service a I'he
de l'apéritif.

Pour vos salades du midi, vous aurez un grand aesalades toutes prétes, mais leur
saveur n'est pas toujours au rendez-vous. Nouddgions les salades que nous faisons
nous-mémes. Mélangeant au choix, mais, haricots,\@atit pois, carotte, coeurs
d'artichauts, coeurs de palmier, tomates en dés, #aumon, sardine... Les conserves v
viennent en aide a tout moment selon le golt etl&ur. A bord, nous avons une autonor
de 4 a 5 mois sans aucun avitaillement.

Remarque : n‘oubliez pas le parmesan.

Vous trouverez partout du parmesan rapé qui seecamsiors du frigo. Celui-ci se trouve |
emballages sous vide ou tout simplement dans desrzants en plastique avec bec verse
Vous le conserverez dans les fonds sous la ligriltaison afin qu'il ne prenne pas de
coup de chaud. Des que I'emballage est ouvert, leauettrez au réfrigérateur. Le parmesan
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se conserve au-dela de quatre mois.
8) Les aides énergétiques

Nous prenons soin de toujours a a bord, des aides énergétiques. En navigationéotar la fringale pendant les quarts,
nous mangeons des barres de céréales.

Nous embarquons aussi fruits secs, type dates, ahrenoasmias, mais également des noix, sésame, npigette
l'indispensable chocolat.

Pour de trés longues sorties du circuit de laisifiion, nous achetons aussi des complexes vitaminéde I'acérola,
puissante vitamine C qui vous gardera en forme.

9) La question des Iégumes et des fruits (ce queusoappelons "le frais")

Premiérement, tous les I[égumes et fruits sont siadéeau claire en arrivant a bg
(cfr la question sur les cafards déja traitée)sdist séchés soigneusement avan,
stockage pour éviter toute moisissure.
Nous conservons les légumes et fruits selor type. Mais en général, plus on ¢
conserve dans le noir mieux ils se portent. Il fiaric trouver un moyen pour les
garder a l'abri de la lumiére tout en laissant gral&air qui empéchera I'humidité «
s'incruster et de les faire moisir.

10) Le frais hors frigo : deux méthodes de consertian

Le hamac a fruits
Nous avons installé i filet sous le taud, sorte de hamac a fruits etréeg. ||

(.'h,{ LN o Hﬁ bénéficie d'une ventilation

e CcONstante. Mais il faut veiller au
8% poids. Dans le filet, vous

* disposerez les légumes et les fruits les plus reat@manger dans la
 semaine. Agrumes, choux, bananes, oignons supptatgiement la vie de
s filet. Les bananes ont la facheuse tendance zasagater” par les trous,
suivi de pres par les citrons, prévoyez des mdiltes.

Les coffres extérieurs sous le niveau de flottaison

Les coffres a l'arriere du bateau, sous le nivealedu, sont trés utiles,

| ceux-ci doivent étre vastes et aérés. Nous y dispposos fruits dans des
- cagettes. Ce sont des caisses ajourées en plagtigse plient et ne
prennent quasiment plus de place lorsqu'elles mepss utilisées. Nous y
entreposons grand nombre de légumes et fruitslros départs. Nous
veillons a les poser en toute délicatesse. Toiitthmbé se gate trés vite.
Attention aussi aux tuyauteries de moteur qui pagsat & proximité et qui
réchaufferaient I'ambiance du coffre.

11) Le frais, en détail.

Une régle générale pour tous les Iégumes et lds Bans exception. Ne les achetez pas lorsquilété réfrigérés. Ce qui
est le cas dans presque toutes les épicerieste¢Eenmmerciaux. Tout passage au frigidaire racitdeur temps de
conservation ! Privilégiez vos achats au marchéhmz le producteur.

Autre regle, les légumes et fruits que vous coreseau frigo ne devront pe
étre placés en contact direct avec la plaque &gy celle-ci les "cuit"!
Vous embarquerez salades et poivrons pour de pettéodes d'autonomig
ne dépassant pas 3 semaines. Par contre, ceuxiennent pas longtemps's
et prennent de la place pour rien dans des péraldetonomie dépassant
mois. Nous remplagons le stock de salade par ek s®chou blanc, roug
et vert. Le poivron, on le trouve en conservesrieges) le concombre tie
un peu plus longtemps, mais demande d'étre misgay hous le boudons
lorsque nous partons pour longtemps.

La salade se conserve plus longtemps lorsqu'dliechstée en racine (rare
trouver sur la Caraibe). Par contre, lorsque vahetaz votre salade,
coupez-lui la queue et frottez un citron vert supartie lisse du tronc
central, cela la conservera au frigo plus longtemps

Les tomates supportent I'air libre non réfrigérépadition d'avoir été
achetées vertes, qu'elles n‘aient passé aucum a@jdiigo avant votre
achat, et qu'elles soient conservées dans le bedla Evitez de les conserver dans un coffre swfté, privilégiez un
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espace aéré. Choisissez de préférence les petitasels ovales dites "olivettes” ou "italiennes" grosses tomates rondes.
Ces derniéres achetées vertes parfois ne murjsseais et pourrissenertes. Dans d'excellentes conditions, on peutey
les tomates italiennes 2 mois. Les derniéres sen@#@s au frigo, de toute maniére au bout d'un toiemi, la place au
frigo se fait de plus en plus grande. Nous les exus alors dans des boites en plastique et pegayde a ce qu'elles ne
soient pas en contact direct avec la plaque rééegé

Les pommes (méme si ce n'est pas typiquement irnrbpical) se gardent longtemps (au-dela de deais voire 3 mois)
dans le noir, sous la ligne de flottaison. Les p@swertes ont la vie la plus longue. Evitez lesides pommes rouges,
elles ne tiennent pas du tout. Privilégiez lestpgtitypes reines de reinettes, elles se gardenbien.

Les avocats méme achetés verts ne tiennent pasladaeldeux semaines, il en est de méme pour leguaa. Contre toute
attente I'ananas ne se conserve pas plus de dmainss, voire moins (attention a lui couper la!tétde rincer, car il
véhicule en tas de petits intrus).

La banane aime l'air libre, mais ne se conserverasient longtemps méme verte. Si vous acheteégime entier et vert,
elles muriront quasiment toutes en méme tempsusYaudra de I'imagination pour I'accommoder matiidi et soir afin
de ne pas en perdre. Voire a vous décider dedaifgin avec les derniéres. (Quelle torture !)

La pomme de terre. Bien qu'elle fasse facilemestrdeines et qu'elle ait tendance a ramollir, cardgedans le noir et sous
la ligne de flottaison, elle se garde un mois vainanois et demi. Les patates douces ne se comsgrae au-dela d'un
mais.

Melons, pasteques et autres fruits du méme typdrat plus longtemps dans les hamacs, ils n'aipentes coffres. Par
contre, s'ils sont volumineux, a deux, il est partbfficile d'en venir a bout en une journéeailifira alors leur trouver de la
place au frigidaire.

12) Le frais : Les champions de la longue conservah

| Les oignons : Prévoyez large en matiére d'oigritsiseront les derniers

L survivants de votre avitaillement. Nous en avond@alus de 6 mois.
L'ail tiendra au-dela de tout.
Le pamplemousse est pas mal dans le genre, & ebimpion des agrumes
= en matiére de conservation. Talonné par le citemhet jaune. (Les

4 mandarines et les oranges se conservent beaucang loagtemps, ne
vous laissez pas piéger).
Les ignames sont également les champions de ladéoognservation. lls se
cuisinent comme des pommes de terre et se garlisnopgtemps.
La coco se conserve longtemps méme si elle a teedare fendre.
Le chou remplacera la salade. Il se conserverawapsemier temps dans
™ les coffres. Puis s'immiscera progressivement temnaspaces libres du

% frigo. Les choux tiennent au-dela de trois mois.

La carotte, mise au frigo, bien séchée, dans dmsstgpes "ziploc " sera le
plus tenace et tient au-dela de 3 mois. Nous veslibbtout aligner sans perte de place, mais atieesoin du frigo !
Dehors elles pourrissent ou se rabougrissent.

La pomme, nous en avons parlé plus haut.

13) Attention il ne suffit pas de stocker, il fautaussi gérer !

Faire de la soupe au chou dans les premiers jeutséire délectable, mais gache tout
votre stratégie d'autonomie. Si vous embarqueesotes provisions, veillez a les man
dans le bon ordre. Vous consommerez dans un préenigs salade, poivrons, cocomk
mangues, bananes au fur et & mesure de leur mmessevous passerez ensuite aux _
carottes et choux. Les tomates au rythme de leuissmment seront consommees. ... ¢ =~
Préférez pour une question de santé et d'autonoanger tous les légumes crus en
salade. =
Surveillez votre stock. Tous les trois jours, faite tour dans votre coffre et isolez les was
fruits et Iégumes qui montrent des taches ou qubsnt plus mous. Si cela n'est pas f- =
a temps, tout fruit gaté contaminera ses voisins.

i

14) Les quantités pour 100 jours d'autonomie

Remarque 1 :

Le rapport nombre de jours quantité ne fonctioram Surtout en matiére de frais.
Admettons que vous partiez pendant 30 jours. &8libkvfaut une tomate par jour. Et si |
vous achetez 30 tomates, le compte n'y sera pasil €a inévitablement du rejet. Don

il faut compter 10% a 15 % de plus en quantitélguembre de jours.
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Remarque 2 :
Pour la suite, quand je parle de bidons, ce seriilbons d'eau reconditionnés, bien séchés deoh gal5 litres.

Remarque 3 :

Nous n'embarquons jamais d'oeufs (question de faeitite goQt). Si vous en embarquez, veillez a ngyaater le carton
d'emballage, toujours pour une question d'intrusctrez-vous les boites en plastiques spéciales,lek protegeront de la
casse et seront plus faciles a conserver au tayeelles peuvent se placer dans toutes les pusitiaites le test de l'eau
pour savoir s'ils sont encore bons. Ceux qui cdwdent bons.

Autonomie pour 100 jours, liste non exhaustive
Alimentaire, le frais :

90 oignons

130 carottes

100 pommes

80 tomates

20 racines d'ignames

15 patates douces

15 bananes

3 choux rouges

10 choux blancs

5 kilos de pomme de terre

Alimentaire, a congeler :
6 boules de fromage de Hollande, viande de boeaskféhau en lomito, 4
grands pains longue conservation.

Alimentaire, autres :

7 paquets de cafés instantanés (contenant ende8@0 gr)
7 x 300 gr de chocolat en poudre

2 bidons de lait en poudre

150 sachets de thé

2 bidons de riz

2 bidons de péates (on ne prend pas les pates lsngnaés les coquillettes ¢a entre mieux dans lerhida prend moins de
place)

1 bidon de semoule de blé (taboulé)

2 bidons de farines

2 bidons de purée en poudre

5 kilos de lentilles

3 kilos de sucre de canne roux

10 paquets de 40 biscottes

Huile d'olive : 1 litre et demi par mois.

6 pots de moutarde

2 litres de vinaigre de vin

Autre : sel, poivre, épices, miel, confiture, pétecolatée...

Question conserve ou cannage, le nombre est inahleu
On prend tant que ¢a rentre dans les coffres (@epeu brutal, mais c'est notre philosophie)

Produits ménagers

Papier hygiénique : 1 a 2 rouleaux par semaine.
Papier essuie-tout : 1 rouleau par semaine.

1 brosse a dents par personne et par mois

1 tube de dentifrice pour deux par mois.
Shampoing et gel douche : 500 millilitres par mois
3 boites de 100 cotons-tiges

50 rasoirs jetables

5 tubes creme solaire haute protection

3 tubes stick lévres haute protection

10 paquets de lingettes épaisses humidifiées.
(Ces dernieres sont d'une grande aide pour seli#bider sans utiliser trop d'eau. Vous les cheisidans le rayon bébé,
elles ne contiennent pas d'alcool)

Autres produits : lessive, assouplissant, allursgtiacs poubelles résistants et étanches de g0l€0ditres...

A ne pas oublier.
Embarquer des indésirables se fera a votre ingufais sur I'océan, combattregeésence d'un rat ou de cafards est pre
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impossible sans I'aide des produits adéquats. Ebartoujours du poison contre les trotte-menus)(eansi qu'un ou
plusieurs pieges, du produit contre les fourmis,giéges et une seringue professionnelle contreafesds.
Bombes d’OFF (antimoustiques), tortillons et cremigmilsives (Plaquettes fumigenes avec bougiesEyOF

Petites fournitures et papeterie

Crayons a papier, gomme, stylo bille, tubes descblbapier, papier a imprimer et carnets, papikardo cartouches pour
votre imprimante...

Stock de piles AAA et AA (plus autres modéles selergui est nécessaire a bord pour le fonctionnederadio,
baromeétres électroniques, lampes, GPS portables...

Briquets méme pour les non-fumeurs, c'est toujotiles.

Pour la péche
Appats, cable et fil de péche, tendeur de fusitpdrade rechange.

15) Les poubelles

Deux cas de figure, I'un concerne la gestion deb@ltes en traversée océanique, l'autre pendasgjoar dans un archipel
éloigné.

Une regle générale est de faire le tri de vos déchieus les déchets
d'aliments régaleront les petits poissons. Si @es au mouillage, attendez
la nuit et veillez a ce que les courants ne ramguesvos pelures de citron
sur la plage. Dans ce cas, décidez de les brdler.

Quel que soit le programme, ce qui doit resterrd bo

Les canettes en aluminium seront compresséesgoites prennent le
moins de place possible. Il en sera de méme paosrlés plastiques. Tout
§ déchet de type pile électrique ou matériel ou agflage électronique,
plastique ou en métal qui tombe en panne, sera gabord.

" En traversée, loin de toute cote.
Les bouteilles en verre pourront étre casséeséetg@ar-dessus bord.
Le papier pourra I'étre aussi, c'est ce que vatesfdéja avec vos toilettes, donc le papier cetube dégrade rapidement.
Les boites de conserve hors celles en aluminiuonsg@tées dans les grandes profondeurs, elldsooffides protections
aux petits poissons.
Les déchets d'aliments sont jetés par-dessus bord.

Dans un archipel sans service de vairie.
Vous pourrez vous rendre sur la plage pour briderdéchets. Prenez gar
a respecter I'environnement d'un point de vue ggtle& méme si vous éte
seul le temps de votre séjour, d'autres persorurgsasceptibles de jouer
les Robinson, aprés votre passage, tout comme Vousvez un coin a
I'écart. Construisez, a l'aide de corail mort opideres, une petite muraille
abritant du vent votre foyer. Il sera congu end®cercle ou en cercle sel
votre godt. Il incitera les futurs candidats a ilégtr le foyer.

Vous y brilerez tout ce qui disparait par le feaudlen profitons pour
nettoyer la plage et pour la débarrasser de taudéehets plastiques,
chaussures échouées...

R NSt £ LB J Le verre sera amené sur un coin d'fle ou vous sdrszlument certain que
= . personne ne peut se rendre. Vous casserez lesllesutar un rocher
% immergé. Le verre coule et redevient de la silice.

- Si vous vous débrouillez bien, a la prochaine esitale devrait rester que
™ |es boites en fer et en aluminium, les bombes aBebsout ce qui est
matériel électrique et piles.

A vous a présent de faire vos expériences selogedts et vos nécessités
et de partir caboter dans les coins les plus readda planéte.

* Bon vent, belle mer... « Bon appétit » !
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