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La Lon(o(lelatlon Natlonale de la Conch;hcu]ture ayant décidé d’envoyer une
delegatzon de Professionnels en Amérique pour y étudier lostrezculture sur la cote Est des Etats-
Unis et du Canada.

M. Louis LA\IBERT Dr. Ph., Inspecteur general a I'Office Sczentlﬁque et Techmque
des Péches Maritimes fiit chargé par le Ministére de la Marine Marchande el parle Direclenr
de I'Office des Péches d’accompagner cetie mission,

Les Délégués de la Confédération Nationale de la Conchyliculture étaient :

M. Alain PercevauLT. Président de la Fédération Bretonne a Auray et M. Marcel
THieBLEMONT, Ostréiculteur a Plooharnel- Carnac. :

Arrivée le 21 juillet 1948 a New-York, la mission devait visiter successivement :
lile de Long Island (Etat de New-York), puis le Long Island Sund et les cotes du Connecticut,
enfin l'ile du Prince Edouard au Canada.

Le rapport suivant et le compte rendu de cette mission fut établi par M. Louis
LAMBERT au retour de ce voyage d'études (Juillet et Aotit 1948).

. — HUITRES ET COQUILLAGES

1. Les huitres américaines

Les Ostréiculteurs de ces régions emploient & peu prés les mémes procédés et
ulltlvent les mémes espéces.

Ce sont surtout les huitres et accessoirement les « clams ».

Les huitres cultivées sur les cotes est et ouest appartiennent a des especes diffe-
rentes et sont autres que celles que nous cultivons en France.

Sur la cdte Quest, ou Postréiculture est beancoup moins importante que sur la
cote de I'Atlantique, I'huitre native est I'Ostrea lurida ou Huitre de Calilornie, assez pro-
che parente de notre huitre indigéne, Ostreas edulis, hermaphrodite comme elle.

La raréfaction de cette espéce a incité les ostréiculteurs a acclimater depuis 1902
une huitre japonaise, I'Ostras Gigas, Thumberg, la Naga-Gaki ou Ezogaki des Japonais
qui la cultivent surtout & Hokkaido au nord du Japon. C’est une huitre unisexuée commeé
notre Portugaise, a coquille trés allongée. '

Aucune de ces espéces n'est cultivée sur la cote atlantique ot 'huitre native est
une gryphée assez semblable a I huitre portugaise, unisexuée et nommée Ostrea virginica
(ou virginiana). S

. A noter que les naturalistes américains désignent également l hultle du Portugal,
((erphoea angulata sous le nom de Osirea (Ostrea angulata).
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L’huitre de Virginie différede la:Portugaise par sa farme plus plate et plus courte,
par son bord et ses lignes d’accroissement plusironds, par I'absence de grosses cotes sur
sur la valve bombée. Elle a la’ méme tache violette sur son impression nnlscu]aire. La
couleur de sa coquille est vert bronze. Son acclimatation a été tentée en Franee a plusieurs
reprises, notamment 4 Arcachon en 1861 et 1863, et a4 Saint-Vaast-la-Hougue sans succés,
puis en 1921-22 dans la région de Marennes ot elle s’est multipliée pour disparaitre au
bout de quelques années. C’est la véritable huitre américaine, celle que F'on consomime
surtout aux Etat-Unis et au Canada.

Jadis, sur toute la- cote atlantique, des gisemenls. se succédaient du Maine au
Mexique et formaient de véritables récifs a'embouchure des riviéres. Les larves se fixaient
-sur les coquilles nettoyées par les marées. Ces gisements ont été détruits en grande partie -
par une exploitation barbare non seulement pour l'alimentation, mais encore comme
source de chaux (1). '

Enfin, les Etats intervinrent et tentérent de protéger les bancs : les périodes d’ou-
verture de la péche furent réduites, une taille marchande fut fixée, les coquilles furent
obligatoirement rejetées sur les bhancs, etc... ‘ ' \

Ces mesures.se heurtérent d’abord a l'indiscipline des ostréiculteurs et pécheurs,
puis en divers endroits, des Associations se formérent et contribuérent a faire observer
les réglements.

Renoncant a restaurer les gisements du Connecticut et de I'Etat de New-York,
on les a concédés a des Sociétés privées. Ceux de New-Jersey et de Delaware servent a
la production du naissain. Ils sont ouverts a la péche pendant quelques semaines cha-
que année et pourvue de collecteurs.

Au Maryland, en Virginic et dans les Etats du Sud, les banes fournissent des hui-
tres de consommation. La température y lavorise la reproduction et la réglementalion
porte surtout sur la taille des huitres, les gisements n’étant fermés que I'été. Les huitres,
poussant trés vite en rochers, ont une forme plus allongée (Coon Oysters) que celles du
Nord, elles sont moins appréciées, elles voyagent moins facilement en raison de la cha-
leur ; la population étant plus clairsemée dans ces Etats, le débit est plus restreint.

Dans le nord, 'abaissement de la température diminue pendant I'hiver Pactivité
des huitres. Les bancs d’huitres ne dépassent plus actuellement le Cap Cod (42° lat. N.),
exception faite pour quelques taches dans les baies abritées des cotes du Nouveau Bruns-
wisck, de la Nouvelle Ecosse ¢t de I'ile du Prince Edouard au Canada.

De nombreuses zones affectées jadis 4 I'élevage ont été condamnées a cause dela
pollution amenés par les égouts ou les industries: Les terrains sont classés en salubres ou
insalubres avec des zones intermédiaires qui sont ouvertes dans des conditions fixées par
le Contréle Sanitaire. On a tenté I’épuration en divers endroits (eau de mer chlorée).

Sur la céte du Pacifique, les gisements ont souffert au moins auntant que ceux de
Pest ; l'ostréiculture s’y fait surtout dans les eaux de 'Etat de Washington, un peu en
Californie et dans I'Orégon. L.e rendement total est minime -en comparaison de la pro-
ductlon de I'Est.

(1) La Pacific Portland Cement Co exploitait de riches gisements d’huitres dans Ja baie de San
Franmsco pour la fabrication du ciment.
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(1 existe un petit gisement d’huitres en Colombie Britannique).

Malgré cette régression importante, 'ostréiculture est trés florissante aux Etats-
Unis. L.a production totale atteint jusqu’a six milliards d’huitres fournissant 70.000 tonnes
de matiére comestible.

TER\RE
NEUYE
GOLFE opv

STLAURENT

tg pgynce EDOUARP

CANADA

Lap
. N

Y
, ! NOUVEAU

1
]
. - .: BRUNSWICK

(HALIFAX
4

NEW
HAMPSHIRE:

o] PORTLAND ' ' 1

CormEgs EST DES ETATSUNIS

ET DU CANADA
BosToN . r
ACHUSETTS SAP cop de NEW YORK AU STLAURENT
MASSACHUSE

-

NANTUCRET
cowngemrrcu® RHODE

1SLAND

HubDSon

NEW YORK

NEW 300 Loo 500
L
JERSEY :

4. 5.0p0 . 000
o/ ATLANTIC
LoeITy

On consomme une partie des huitres fraiches, délachées de leur coquille et ser-
vies dans une des valves, ou cuites, préparées de diverses facons, mais, en grande majo-

rité, les huitres sont décoquillées (Shucked), lavées et classees par tailles, rangées dans
des hoites et congelées. ' ‘
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Ces boites d’huitres fraiches sont mises en barils ou en caisses avec de la glace
et dirigées en wagon frigorifique sur les marchés.

Les huitres fraiches en boites sont mangées crues ou utilisées pour la confection
des soupes ou autres mets. Elles peuvent étre vendues au détail dans des boites en fer blanc
de tailles variées ou dans des sacs de papier imperméable.

On a pu évaluer les quantités d’huilres décortiquées vendues en un an ao() mil-
lions de livres anglaises valant 7 millions de dollars (Fiedler). D’autres sont vendues
dans leurs coquilles emballées dans des barils. ou des caisses et transportées dans la glace
si la température l'exige. Ces huitres sont servies dans les restaurants dans leur demi-
coquille ou vendues pour la cuisson.

On peut conserver en frigorifique des huitres décoquillées et traités spe(‘lale-
ment pour la consomation estivale.

Une autre partie est mise en conserve : les mollasques sont traitées & Pean bouil-
lante pour ouvrir la coquille et en détacher la chair. Aprés lavage, elles sont mises en
boite et stérilisées. Pendant la méme période que ci-dessus, 5.200.000 livres d’huitres,
valant un millions de dollars furent ainsi traitées.

La premiére usine de conserve fut fondée a Baltimore en 1844. Cette ville lut
pendant de longues années le centre principal de cette industrie, maintenant la Louisiane
‘et le Mississipi l'ont dépassée. L’Etat de Washington posséde également des usines de
conserves ot I'on traite 'ostrea gigas qui pousse trés rapidement.

Ces conserves sont ulilisées en cuisine comme les huitres fraiches décoquillées.
Les boites contiennent de 4 & 16 onces (150 a4 600 gr.).

D'autres procédés ont disparu, telles la dessication autrelois praliquée en
Louisianne par des Chinois, la mavinade, mais on fabrique actuellement des purées,
des soupes et méme de la poudre d’huitres.

Inutile de dire que ces manipulations sonl sévérement surveillées au point de vue
sanitaire. Nous verrons les modalités de celte surveillance au chapitre « Controle sanitaire ».

9 — Les clams

Un autre coquillage indigéne trés apprécié aux Elats-Unis est'le « clam » ou plus
exaclement le « Hard Clam » ou Round Llam Venus mercenaria, parfois aussi désigné par
son nom Indien Quahog. ‘ ,

11 vit sur des fonds de 2 4 8 m. enfoncé dans la vase ou le sable mou a dix
centimétres de profondeur. Sa coloration est gris jaunatre 4 'extérieur, lilas a l'intérieur.
Sa coquille est ovale, épaisse, a fines stries circulaires. Cette coquille est assez fragile,
mais son ouverture est ditficile. La charniére porte trois dents cardinales par valve,
s'engrénant l'nne dans l'autre et assez saillante. Notre coquillage le plus voisin est la
praire (Venus Verrucosa) qui en différe surtout par ses profondes stries circulaires. Le
clam est consommé ou mis en conserve.

Son acclimation a été tentée, d'abord par Coste dans le Bassin d’Arcachon en
. 1861 et 1863 sans succes. Il fut introduit plus récemment 4 Marennes par E. Prunier et
en divers points de nos cotes, notamment 4 Concarneau, dans le Moros, dans le Belon, dans
I'Etel, a St-Armel, a Sarzeau, etc. -
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‘Il ne s'est reproduit que dans la région de Marennes (banc de Mouillelande et
chenaux de la Seudre). On en aurait trouvé pourtant récemment quelques echantlllom
assez rares dans le Bono et sur la cote au sud de la Vilaine. ©

Dans la région de la Seudre, le clam est bien acclimaté, malheureusement on
le péche avec excés et il disparaitra s’il n’est pas protégé.:

Ce coquillage a obtenu en France un certain succés et se vend a des prix exagérés.
Il y aurait lieu de reprendre les tentatives d’acclimatation. Je crois avoir trouvé les raisons
des echecs antérieurs : il est nécessaire de procurer aux tout petits coquxllages un terrain
favorable, ce qui pourrait se faire facilement.

Le clam libére ses ceufs & 22°7 C, la fixation se fait au bout de 10 4 14 jours sui-

vant la température de I'eau. Le jeune clam s’enfonce dans le sol dés qu'il atteint 3 2 6 mm.
Il peut ensuite se déplacer, mais voyage peu.

, 11 grossit plus rapidement dans les eaux plus chaudes et devient inactif dés que

la ferhpérature s’abaisse a 5°3. Si-on le séme & ce moment, il devient la proie des étoiles de

Sa’taille atteint normalement a 2 ans 1/2 5 centlmetles sa taille marchande (elle
est fixée en France a 4 1/2). Il pousse réguliérement jusqu’a 5 ans 1/2, age auquel il atteint .
‘huit centimétres. On ¢n trouve de trés gros échantillons (14 cms).

Il est possible de le cultiver sur tous les fonds plats du niveau de haute mer
jusqu’a 15 métres de profondeur, mais il préfére les fonds au-dessous de la laisse de basse
mer, fonds qui ne sont guére utilisés pour l'ostréiculture en Amérique. Il vit sous la surface
du fond, littéralement sous les huitres.

On le trouve ici sur toute la cote ouest du Cap Cod (Massachusetts) au Cap Agi
(Floride) 25° lat. N. :

Le clam est consommé frais, servi dans sa coquille ouverte avec une sauce rouge
(tomate et piment). On le décoquille comme I'huitre ; c’est cette opération que nous
verrons faire & West Sayville (Long Island, N-Y), et on le traite de la méme facon.

" 3° Autres coquillages : .
Les marchés de New-York

Le « clam » cultivé sur la cote Esl des Etats-Unis est le Hard Clam (Venus mer-
cenaria) aussi nommé Round Clam et parfois Quahog.

I’appellation « Clam » est donnée a plusieurs coquillages de grande taille autres
que les huitres et les moules. Les petits sont dits Butterfish (Orton). ’
On vend sur les marchés du Nord le : '

Soft Clam, Mya arenaria, qui se lrouve sur la cote Est et surtout dans la baie de
Chesapeake ; il a été introduit dans le Pacifique avec les huilres de Virginie. On le nomme
parfois Mananose: :

Le Surf Clam, Mactra solidissima, est cultivé depuis quelques années dans le
Long Island comme le Hard Clam. ~

L’Océan Quahog désigne Antica islandica.

Sous la conduite de M. PonL, le sympathique speaker de la Voix de I'Amérique,
nous avons visité les marchés de New-York et en particulier Washington Market.

Nous ftimes trés favorablement impressionnés par l'extréme propreté de ces hal-
les. Viandes, poissons, légumes, fruits voisinaient étroitement sans que la moindrg odeur
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fut perceptible. Dans les marchés comme chez les détaillants, notre attention fut attirée,
a défaut des huitres (hors saison) et des homards (lobster — peu nombreux a cette époque)
par les clams vendus en coquille, les « Scallops »; parties blanches des coquilles Saint-
Jacques (en général Pecten irradians) toujours vendues isolément, des chairs de crabes
(crabe meat) et des queunes de crevettes épluchées (ces crevettes de trés forte taille seraient
Penzeus brasiliense, setiferus ou aztecus). .

II. — LONG ISLAND

[

Aprés quelques contretemps (pannes des chemins de fer, transports en autocars),
la mission arriva le 26 juillet & West Sayville (Long Island). Nous fimes cordialement
accueillis par M. GLancy, chef du laboratoire de la Oyster Crowers Association. Ce labora-
toire est installé dans I'Etablissement de la Blue Point Co. Inc. & West Sayville, sur
la cole Est de Long Island.
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Cette ile qui ne mesure pas moins de 180 kilométres de longueur sur 32 de
large an maximum s’étend parallélement & la cote continentale et enserre entre cette cote
et elle-méme le Long Island Sund, bras de mer de méme longueur dont la largeur trés
réduite 2 New-York atteint jusqu’a 30 kilométres en face de New-Haven.

- L'ostréiculture occupe les fonds propices des baies de Long-Island et du Long
Island Sund sur la cote du Connecticut, L’extrémité ouest de I'ile est occupée par les formi-
dables extensions de New-Vork (Brooklyn du sud et Queens, plus au Nord). Entre ces
quartiers et la partie cenlrale ce New-York (Manhattam) le détroit, ramené a la largeur
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ici leurs procédés ostréioles. Ils formeérent longtemps une communauté distincte, ayant
conservé leur langue, religion, coutumes et demeurant groupés dans leur village, Tocker
Ville, I'actuel West Sayville. . ‘

Détail curieux, el nous avons relrouvé ce trait au Canada, le fondateur n’a
jamais appris I'anglais.

9. — Great Peconic Bay.

' I.a Great Peconic Bay que nous visitimes avec M. GraNcy, le 27 juillet, est plus
largement ouverte, la’ marée attelnt deux pieds, le courant atteint trois neeuds,la mer ne
géle pas I'hiver.

La valeur des terrains y est moindre, alors qu’ils sont loués par leurs plopne-
taires, les communes riveraines, en Great South Bay a raison de 2 dollars 50 I'acre
(40 ares 5) le taux n’est ici que de 1 dollar 50 I'année. La concession est faite pour une
durée de 15 ans, elle est renouvelable.

‘'La Blue Point occupe ici & Greenport une situation prepondenante elie cultive
8.000 acres de fonds (la superficic totale exploitée par elle a Long Island et au Connecticut
atteint 15.000 acres). Sa production est de 1 miilion de bushels d’huitres et 3.000 bushels
de clams. Ici elle n'atteint que 10.000 bushels, on y améne 300.000 bushels d’huitres des
exploitations du Connecticut.

La compagnie posséde cinq bateaux et emploie au total 300 ouvriers dont uné
centaine ici méme. .

L’établissement de Greenport est trés vaste et ses installations sont trés intéres-
santes. Construit en 1940, il a couté 250.000 dollars. '

Nous avons prospecté la baie sur un des deux bateaux de la Blue Point, le Mil-
fort, petit chalutier dragueur 4 moteur de 125 chevaux, piloté par M. LEcranp CHaPMAN,
manager de Greenport plant, qui a tenu a4 nous accompagner lui-méme et nous donner
toutes les explications utiles, car nous n’avons pu assister an travail des huitres, nul en
cette saison. ’

Le bateau est muni de deux dragues 4 fond métallique, leur manceuvre est com-
mandée de la passerellle. L'équipage comprend sept hommes.

Les coquilles ont été relevées, amoncelées a terre pour le séchage : on vient de
les rejeter sur les bancs. La Blue Point en séme ici dix milles bushels ; il en est jeté
300.000 dans Je Connecticut.

La reproduction est faible dans la baie alors qu’'elle est trés forte dans les eanx
du Connecticut.

Des essais de captage sont fails an moyen de sacs de coqnilles. Les larves de onze
jours sont mangées, dit M. Grancy, par les (Aenophmes (Sea nuth). Les anomies cause-
raient également des pertes d’huitres.

La drague raméne des huitres de quatre ans encore a4 demi lalteuses, des
crepidula, des grands gastéropodes prédateurs dits « periwinkle » (V. coniculatum Say), etc.

En temps ulile, les huitres marchandes sont amenées a I’établissement par le
bateau dragueur, déversées sur une sauterelle qui les monte au 1°"'¢étage de l'usine sur
un tapis roalant qui les répartit dans de grands entonnoirs fermés & Ia base par deux trap-
pes. Par ces trappes, les huitres s’écoulent au fur et 4 mesvre du triage sur une longue
table ou une quarantaine d’ouvriers les décoquillent (90 ¢/, des huilres sont extraites de
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leur coquille). Elles sont triées et mises en paniers pendant que les coquilles sont amenées
au-dehors par un tapis roulant.

Les paniers sont placés sur des petites plate - formes suspendus & une chaine
sans fin gui roule sur des galets tout autour de la table de triage. Les paniers sont ame-
nés dans une cuve de lavage, puis vont a 'emballage. / .

En ce moment, en 'absence d'huilres, I'établissement prépare des Scal]ops partie
blanche de coquilles St-Jacques de grande taille (Pecten irradians), mais en petite quantité.

A coté des salles de décoquillage se trouvent les installations sanitaires, les lava-
bos & eau froide et chaude les vestiaires. Ces annexes sont imposées par ]es réglements
* sanitaires.

Il me reste a dire Paction de M. Grancy, le chef du Laboratoire installé dans
I'établissement de la Blue Point 2 West Sayville. ‘

Il s’y livre a4 des recherches sur la reproduction des huitres, les résultats n’en
sont pas publiés, restant acquis a la société ; jai pu obtenir de lui des renseignements
intéressants sur la nature et la marche de ses travaux : la fertilisation. artificielle tentée
depuis plusieurs années semble malheureusement étre restée un procédé de laboratoire,
mais il étudie actuellement la fixation et la croissance du naissain d’huitres anglaises,
fixé sur des plaques de carton. D’autres expériences sont en cours, notamment sur le
captage des larves (les collecteurs posés sont des sacs en treillage contenant des coquilles),
sur 'épuration, etc...

Je dois le remercier ici de son aimable accueil, de son empressement a4 nous
montrer sur place tout ce qui concerne l'ostréiculture locale, la mise en état des pares,
la récolte, I'élevage, la péche el la préparation des huitres et des clams. Ce dernier point
surtout nous a intéressés, car il n'a pas d’équivalent en France.

Il. — CONNECTICUT

Vers le soir, nous primes place a Orient sur un bateau de débarquement a deux
portes qui sert de bac et nous amena a4 New London sur ]a cote continentale ou nous pri-
mes le train pour Newhaven. ’ .

Le Directeur du Laboratoire de Milford, D" Victor L. LoosaNorr vint nousy
chercher le lendemain et nous amena d’abord a I'établissement ostréicole de la Wheeler C°, -
malheureusement au repos a cette époque, puis a4 Milford ou il nous présenia ses colla-
borateurs et son laboratoire que nous devions visiter plus complétement le lendemain.

Nous primes place 2 bord du « Shell fish » trés joli bateau de I'Etat attaché i la
Station et mis & notre disposition par le Gouvernement pour parcourir le Long Island
Sound. ‘ '

Ce bateau nous amena d’abord 4 un dragueur occupé a travailler les fonds, puis
A un autre de trés grande dimension. Nous y vimes en détail le travail des parcs.
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1 Long Island Sound

Le détroit ou Bale de Long Island constltue a peu ples la limite nord de I’huitre
sur la cote atlantique des Etats-Unis.

Sa longueur est approximativement de 150 kilométres, sa plus grande largeur
de 31 kilométres. Cette largeur se retrécit réguliérement dans les deux directions pour
arriver & moins de deux kilométres 4 l'ouest et a 15 kilométres a I'est. La profondeur
moyenne est sensiblement de 18 meétres. A quelques distances de I'ile des pécheurs a
I'extréme est, il existe une profondeur de 92 métres. Le centre qui est la partie la plus
creuse du fond constitue un p]ateau senSIblement uni a 28 meétres de profondeur en
moyenne.

Le fond fonne une pente douce le long du rivage du Connecticut, mais ducoté
de I'ile, 1a chule est rapide! Une courbe tracée par les points situés a quinze métres de fond
passerait 4 piusieurs kilométres du littoral de Connecticut, mais trés prés de Long Island.

Le littoral du continent est trés dentelé, découpé par des embouchures de rivie-
res et'de criques, il y arrive une grande quantité d’eau douce.

Celui de I'ile est en majeure partie rectiligne ; il n’y aboutit aucun cours d’eau.

1l résulte de ces faits que la cote du Connecticut est de beaucoup la plus favom-
ble & la vie de I’huitre et 4 sa culture. :

Les terrains cultivés forment une bande de 5 a 10 kilométres de largeur depuis
Stamford jusqua Brandford.

Les gisements naturels producteurs de naissain occupent les ports, les rives ba -
ses des riviéres et les parties de la baie située juste au-dessous des embouchures de ces
rivieres. Gatsell explique ces choix par la température élevée de ces estuaires qui favorise
émission des larves. Ces zones de fixalion peuvenl étre augmentées par le jet de coquil-
les. La pollution causée par les ports et I'industrie sont néfastes aux gisements, surtout
par la sédimenlation rapide de I'eau salée mise en contact del’eau d’égoit : ceci a touché
surtout les huitres des plages et des riviéres qui avaient une réputation bien plus grande
que les huitres du Sound. Actuellement les fonds sont en grande majorité concédés a des
_ particuliers et surtouta de grandes Sociétés disposant de puissants moyens de travail. Ce
sonl les Oyster C°, mais leurs concessions sont assez morcelées, bien qu'atteignant des
superficies importantes. C’est ainsi par exemple que la Connecticut Oyster Farms Ce° pos-
séde dans les eaux de sept villes différentes, 80 concessions & superficie trés variable
(22 a4 331 acres).

Il'existe des concessions de moins d'un acre, j'en ai relevé une de 354 acres (ples :
de 150 hectares).

La superficie des « fonds d’Etat » accordés en 1942 était de 46.150 acres (19.000
hectares) louées 11.944 dollars, divisés en 1140 concessions.

i

89 bateaux avaient obtenu ]a « licence de travail sur les bancs naturels » pour
1941-1942. ' : . ’ ,

Cette superficie diminue lentement d’année en année depuis 1912 (/3 700 acres —
26.800 dollars). Elle atteignait en 1888 86.761 acres loués a 'époque 5.800 dollars.

Tous les parcs sont en eau profonde, ils sont délimités au moyen de balises flot-
tantes, amarrées a des cyhndres de ciment mouillés au bon endroit. On y pratique, avec
I'¢levage, le captage-du naissain.
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Actuellement, il n’existe plus qu'un collecteur employé, le plus simple, la coquille
qui, aprés avoir été amenée a terre pour séchage, est jetée sur les bancs. A terre, entas-
sées, les coquilles [orment de véritables collines. La Monfield C°. séme bon an mal an
300,000 a 350.000 bushels de ces coquilles, dailleurs parfois en mauvais état. Il y aurait
au total dans les eaux de I'Etat prés de 3 millions de bushels de ces collecteurs.-

Les coquilles sont jetées sur les parcs hauts a parlir de la mi-juillet, ¢poque du.
frai. On les reléve en automne pour les amener dans les parcs situés plus bas, ceci pour
protéger le naissain, fixé en quantités considérables, contre le froid bien qu'ici la mer ne
géle pas comme au Canada ou & Long Island.

Le détroquage commence 4 deux ans, il améne un déchet considérable et coiite
assez cher. ‘

Les jeunes. huitres sont semees sur les par(:a du bas ainsi que les coqullles non
soumises au détroguage. - ‘

Si le naissain est ahondant et les collecteurs largement garnis, la perte est impor-
tante : les jeunes huitres sont étouffées par leurs nombreuses congénéres, envasées avec
leurs coquilles collectrices ou dévorées par leurs nombreux ennemis : le principal est
I’étoile de mer (Asterias forbesi) qui se trouve dans ces eaux en quantités tonsidérables,
puis viennent les « perceurs », oyster drills, ce sont principalement urosalpynx cinerea
Say, eupleura caudata Say ; d’autres gastéropodes inoffensifs en France sont réputés des-
tructeurs : le bigorneau blanc (Purpura lapillus), la natica (Natica héros), le bucein (Bueei-
num undatum).

~ Nous retrouvons ici le Crepidula fornicata, mais il ne semble pas se grouper en
chaine comme nous le voyons sur les moules de Hollande ; il n’est pas considéré comme
dangereux ct on le néglige.

[’équipement du bateau dragueur le Blue poinl sur lequel nous avions pris
place mérite une mention spéciale :

Les dragues ramenées au sommet du porte manteau pivotent avec lui et s'ouvrent
sans qu’il soit nécessaire de les basculer, leur [ond étant constitué par une plaque de métal
dont 'ouverture, commandée par une manette, les vide instantanément dans un wagonnet.
Celui-ci se mouvant sur un plan incliné vient heurter un butoir, le fond s’ouvrant déverse

“le contenu sur le pont et le wagonnet reprend sa posmon de départ ; toutes ces manceu-
vres sont commandées de la passerelle.

Le triage fait sur le pont, les huitres sont mises en las, les plus gros parasites
enlevés et le reste, arrosé de chaux délayée, remué a la fourche, rejeté a la mer. La chaux
détruit instantanément les animaux pledateurs blgomeami perceurs, étoiles, crabes. Les
coquilles serviront de collecteurs ; il n'y a pas de triage, bien que certaines de ces
coquilles soient en fort mauvais état.

© Nous ltmes ensuite a bord d’un véritable bateau usine qui remuait les fonds a
quelque distance. Ce bateau le « Quinnipiac » a été construil pour la Mansfield et Sons
" Compagny de New Haven, Parfaitement concu pour le travail demandé, il y a une tren-
taine de métres de longueur sur 9 de large. Son tirant d’ean est de 2.40 en charge. I est
mie par deux moteurs de 165 chevaux.

La récolte des huitres est faite par aspirationh dans une élin de 25 m. de longueur
en acier et caoutchouc que le bateau proméne lentement sur les bancs, les huitres.sont
aspirées avec leurs animaux commenseaux, du sable, de la vase, ete... et refouiées dans






-

Rev: Trav. Orr. Picaes Marrr. 1947-1949. T. XV. Fasc. 1-4. N°57 60 g 137
* Les appareils peuvent traiter 2.500 bushels d’huitres et coquilles 4 I'heure.
» L’équipage du bateaun comprend six hommes dont le Capitaine et le \Iecammen

ils ont & bord leurs cabines et leur cuisine. ‘ »

Le batiment a couté 125.000 dollars. Son rendement est énorme en une sortie il
a récolté 9.000 bushels d’huitres (3.200 hectolitres). Je dois signaler une critique qui nous
a été faite par ailleurs ; le remuage des fonds serait trop intense, l'aspiration est d’ailleurs
réglable et si elle est assez forte lors du remuage des fonds, elle est trés adoucie quand il
- s'agit dela péche des huitres. En tout cas, la destruction des parasites et prédateurs est
totale ; 'économie de personnel est également notable : pour le méme travail, il aurait été
employé auparavant dix-huit hommes.

Nous avons viu employer la chaux vive pour débarrasser les huitres de leurs
ennemis. Je dois revenir sur ce procédé qui est employé & la suite des recherches faites
pour la destruction des astéries, principal ennemi avec les perceurs dans ces régions. Le
dit procédé nous intéressa particuliérement, car en maints endroits I'activité des astéries
est néfaste en France et bien que connaissant 'action de la chaux sur les étoiles de mer,
nous ne 'avons pas encore employée pour leur destruction.

9. — Destruction des étoiles de mer

En 1939, GartsorF et LosaNOFF estimaient 4 plusieurs centaines de mille barils
la quantité d’huitres détruites dans le Long Island Sound par les astéries (asterias forbesi,
Desos, I'étoile commune et Asterias vulgaris Verrill, I’étoile pourpre. Les coquilles St-Jacques
ne sont pas épargnées (baie de Buzzards).

Les naissains récemment fixés sont détruits en grand nomkre.

La premicre espéce vit de préférence dans les eaux peun profonde (jusqu'a 12 m.),
la seconde préfére-I’eau plus prolonde et plus froide. On trouve par conséquent plus rare-
ment cette derniére sur les bancs d’huitres.

L’Asteria forbesi ne supporte pas les eaux adoucies, elle ne vit donc pas dans
les embouchures de riviéres. Ses facultés de déplacement ont été exagérées, des astéries
(colorées au sulfate bleu de Nil) ont été trouvées 4 1.500 m. au maximum de leur point
de départ au bout de dix mois. Sa vitesse n'excéde pas 2 métres a la minute, elle est trés
ralentie par le h‘md

Eile ouvre les coquilles par arrachelhent en s’aidant d’une secrétion qui paralyse
ses proies, puis projette son estomac a l'extérieur et digére le mollusque. La tonte petite
astérie est aussi nocive que la grosse, une étoile peut attaguer et vaincre une huitre attei-
gnant les 2/3 de sa taille. Une étoile moyenne peut tuer 5 huitres d’'un an par jour. Au
cours de sa période de reproduction, juin et juillet, elle ne se nourrit guére, puis retrouve
son appétit entre avril et décembre pour se reposer 4 nouveau pendant les froids de I'hiver
et au début du printemps.

~On a lutté contre ce redoutable ennemi des huitres au moyen de fauberts qui
les capturaient en s’accrochant & leurs épines, ala drague et au moyen de pompes a succion
qui aménent a bord les huitres que I'on rejette a 'eau les astéries que I'on ébouillante.
En France, on emploie le sulfate de cuivre qui est trés efficace, mais ne peut détruire
lesanimaux en profondeur. En Amérique, on le mélangeait aux nitrates (Nitre cake). Mais
toutes ces méthodes sont cofiteuses. '
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Depuis quelques années, & la suite d’essais concluants LosaNorr et EncLk
préconisent I'usage de la chaux vive (La()) qui a un effet 1mmed1at sur Vétoile sans géner
sensiblement les mollusques.

L'épandage est fait de facon a toucher la face dorsale de I'étoile qm p01te ses
organes respiratoires.

Les lésions de surface causées d’abord se creusent rapidement et gagnentl intérieur »
de I'étoile affectant ses organes internes et amenant la mort.

Sur le fond, les particules de chaux conservent quelque temps leur efficacité et
‘blessent les étoiles par la surface ventrale, lors de leurs déplacements ; affaiblies elles sont
dévorées par les crabes et autres prédateurs.

. Il est nécessaire que la chaux entre en contact avec le corps de I'étoile. Il y a done
intérét a la répartir uniformément dans la zone traitée, un appareil assurant cette distri-
bution a été mise au point.

11 est inspiré des distributeurs d’engrais :

La chaux placée dans un entonnoir esf répartie par une vis sans fin, puis entrainée
par un courant d’eau qu'une pompe aspire, puis renvoie, par un flexible dans un tube
horizontal percé de trous que 'on proméne sur les fonds. La chaux est ainsi repandue

sur une largeur de 1 m. 50 & 2 m. et plus suivant la longueur du tube répartiteur. La
pompe est munie d’'un moteur de 5 H.P.

- Toute étoile touchée par la chaux est condamnée a mort. ,

- Il faut tenir compte de la direction et de la vitesse des courants de’ marée. Une
quantité variant de 350 a 550 k. serait suffisanle pour nettoyer un hectare de terrain.

Les huitres et autres coquillages ne sont pas lésés. Il faut se souvenir que la

chasse doit étre généralisée et qu’il serait inutile de nettoyer une parcelle si les terrains
voisins n’étaienl pas traités. Chaque zone coquilli¢re doit étre considérée dans sa totalité.

~ Je signale au “passage que les études faites sur ces ¢étoiles ont mis en évidence
existence d’un parasite « Orchitophyra stellarum » d’Asteria forbesi qui s'attaque surtout
aux males et les stérilise. Il y aura peut-étre la si la propagation du parasile peut étre
dév eloppee un moyen de destructlon inégalable.

3 — La'station de recherches .

Aprés avoir successivement visité les baléaux dragueurs, nous regagnames
Milford & bord du « Shelfish » pour y voi1 en détail la Station de recherches dirigée par
M. LoosaNOFF.

" Elle est mstallee sur la rive méme de l'estuaire de la Wepawang river, a
proximité de la mer, ce qui permet de 'alimenter direclement en eau de mer et sans
‘parler des aulres enqueles de snivre de trés prés les émissions de nassain et les fixations
de larves.

Les procédés employés sont analogues aux nélres, mais il y a ici un avantage
majeur : étant données les différences de température de I'eau, les larves se fixent a 'em-
bouchure de la riviére deux ]ours avant celles du lalge ce qui est précieux pour les
prévisions.- :
Les prélévements de plancton sont faits tous les jours; les fixations sont étudiées
chaque,_jour aussi sur des coquilles immergées dans des sacs de grlllage.»
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"Prés du laboratoire, bordure de mer, sont aménagés des réservoirs cimentés.

Au laboratoire méme, plusieurs études étaient en cours :

— sur 'époque de la pousse des huitres (j’ai déja donné un compte rendu des
premleres constatations) ;

— sur les rapports entre I'alimentation des huitres et la densité des microorganis-
mes (algues vertes, diatomées, dinoflagellés, englenidés, soit les quatre grands gl‘oupes
d’organismes considérés comme constituant la base de cette alimentation) ;

— l'influence de la lumiére et de la marée sur I'alimentation de I'huitre ;

— les variations des sexes chez 'huitre de Virginie ; '

‘discussion des méthodes de prédiction de l'intensité des émissions et de
I’époque de fixation du naissain d’huitres.

Nous avons été touchés par 'amabilité avec laquelle nous avons été recus par
M. Victor Loosanorr. Il a tenu & nous accompagner daus nos pérégrinations sur le Long
Island Sound ‘et c’est avec beaucoup de bonne grace que lui-méme et ses collaborateurs
nous ont explique la marche et 'avancement de leurs recherches. Cest avec grand plaisir
que j’ai recu de lui une colleetion compléte de ses travaux et je les ai lus avec intérét. Je
le remercie au nom de la mission francaise, nous conserverons un agréable souvenir de
notrevisite a Milford.

IV. — LE CONTROLE SANITAIRE

Le Controle Sanitaire qui a été créé a peu prés en méme temps que le notre, est
trés bien organisé aux Etats-Unis. Je vais passer en revue ses principales prescriptions.
Il existe au Canada a peu prés la méme organisation. L'équivalence des certificats de
salubrité des deux pays a été adoptée. Je rappelle en passant qu’elle existe entre les certi-
ficats francais et ceux des Etats de New-York, New-Jersey, Virginie et Maryland. Notre
contrdle est trés apprécie aux Etats-Unis et plusieurs de nos prescriptions ont été reprises
par les hygiénistes américains. J'ai pu constater qu'il existait entre eux et nous une
parfaite communauté de vues. : '

1. — Origines.

Une poussée anormale de fiévre typhoide signalée fin 1924 dans plusieurs villes
des Etats fut attribuée aux huitres des cotes de New-York. Une Commission nommée en
1925 adopta les bases d’un Controéle permanent. En Amérique comme chez nous on procéda
par échelons. ,

Actuellement, chaque Etat posséde sa réglementation, mais le Controle est

supervisé par un organisme fédéral installé & Washington qui unifie et codifie les diffe-
rents réglements. Le contrdle sanitaire doit étre préventif. C'est un principe admis en
Amérique comme en France. Les gisements sont examinés et doivent satisfaire a des
standards bactériologiques et chimigues si leur situation topographique donne d’abord
satisfaction. I.’indice de pollution est le Bacilie Coli. Sa présence indique non une proba-
.bilité, mais la possibilité d'une contamination immédiate et dangereuse. C’est I'examen
topographique qui doit déceler I'existence de cette. contamlnahon et établir si elle peut
 atteindre les parcs.,
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Le B. Coli ne tend pas 2 se multiplier dans I’huitre vivante, au contraire il tend
a disparaitre. Par contre, I'huitre décoquillée dont le commerce a-tant d'importance aux
Etats-Unis, constitue un milieu trés favorable & sa multiplication et a celle d’autres micro-
organismes. Son countréle doit donc étre trés sévére.

Les marchands bonifiaient les huitres en les placant dans un mélange d'eau.
douce et d’eau de mer (deux parties de cette deiniére pour une ean douce). On renou-
velait 'eau chaque jour pendant une semaine et on obtenait d’aprés de Broca « des hui-
tres aussi délicates que si.elles avaient séjourné plusieurs mois dans les parcs.

On devine les conséquences que cette pratique pouvait avoir lorsque les marchands
peu consciencieux ou simplement ignorants du danger‘employaient une eau polluée.
" Nous 'avons réprimée a grand peine, encore s’agissait-il chez nous des coquillages entiers,
donc normalement fermés.

1]
9. — Données générales.

Les autorités fédérales réglementent les marches des coqull]ages et le controle de
I'industrie conchylicole.

Leurs délegués, les Inspeéteurs sanitaires, eﬂ'ec‘tuent les enquétes nécessaires,
topographiques et bactériologiques, indiquent les régions ou les coquillages peuvent étre
élevés, les zones polluées qui ne peuvent étre exploitées, surveillenl les régions interdites
et inspectent périodiquement chaque établissement.

Lorsqu’il a été établi que les coquillages répondent aux prescriptions gouverne-
mentales, ils délivrent des certificats numérotés aux producteurs et aux commercants qui
manipulent ces coquillages et font le commerce entre les Etats.

Ils font les rapports et collectent les renseignements nécessaires au conirdle
de la salubrité de I'industrie coquilliére dans I'intérét de la santé publique.

Les titulaires du certificat fédéral indiquent le numéro sanitaire sur chaque colis ;
les expéditeurs doivent conserver tous les renseignements concernant leurs envois de
facon a permettre une reconstitution rapide de chaque cargaison particuliére 4 son origine.
Les inspections sont faites par les représentant des autorités dépendant de I’ Etat intéressé
et du Service fédéral.

Tous les ans, les établissements de décoquillage et d’emballage sont revus et
classés par le Service fédéral qui coopére au contréle sanitaire et bactériologique effectué
‘dans les zones de production par le service d’Etat ou effectue un controle séparé en
accord avee les autorités de I'Etat. La procédure menée par le contréle local et le méca-
nisme du contréle de la salubrité sont examinés et approuvés, chaque année par le Service
fedéral, »
Le Service fédéral publie et tient 4 jour la liste des expéditeurs contrélés dans
chaque Etat producteur pour en informer les autorités intéressées des Etats consomma- .
teurs de mollusques.

3. — Préparation des huitres et cvoquillages.

. Aucune personne ne peut étre employée si elle. est atteinte de maladie communi-
‘cable ou porteuse de germes d’'une de ces maladies ou si elle porte des blessures infectées ou
des plaies ouvertes sur les parties exposées du corps (germes typhoidiques, dysentérie,
maux de gorge septiques, et certaines autres maladies transmissibles).
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La Direction désigne un seul responsable de l'observation des prescriptions sani-
taires.

\ Le dégorgement n’est autorisé que dans les bassins étanches et protéges, en eaun
saine et  salinité équivalente a celle de I'eau des parcs, bactériologiquement pure et oxy-
génée a 30 °/, au minimum. .

Cette eau rloit étre renouvelée au moins toutes les 24 heures.

Les seules personnes autorisées sont admises dans ’exploitation. Pas d’animaux.

Les bottes spécialement affectées a cet usage doivent étre lavées a 'eau chlorée
a 50 p.p.m. avant I'entrée dans le réservoir. '

L’épuration artificielle n’est autorisée que dans les réservoirs spéciaux, étanches,
protégés, clle est surveillée spécialement. Elle ne peat étre appliquée qu'a. certains

coquillages provenant des zones modérément polluées. Le séjour durera vmgt quatre"

heures au moins a plus de 10° C.

Ces coquillages ne peuvent élre livrés a la consommation que sur autorisation
spéciale. - ’ ' o

Les baleaux adinis sur les parcs doivent étre munis d'installations sanitaires.

L’immersion (entreposage humide) est réglée par des dispositions spec1ales,
I'emplacement des radeaux est particuliérement surveillé.

Pour I'entreposage a sec, sont exigées les conditions suivantes :

plancher imperméable uni, incliné — protection contre le ruissellement — murs
unis et lavables, de couleurs claire — plafond ou toit étanches — ancun matériel étranger
ne doit séjoucrner dans le magasin — les coquillages doivent étre mis en coffres, barils, etc.
aucune personne non autorisée, aucun animal ne doivent pénétrer dans les locaux — pas
de rongeurs — pas de mouches (porles automatiques, moyens spéciaux de protection).

Déco ri:icage

Les salies de décorticage sont séparées, munies d’'une réserve pour les coquilles.

Dépots des vétements extérieurs du personnel, des labliers et des gants dans
des piéces spéciales ; éclairage intense, naturel ou artificiel — les salles sont chauffées
s'il y a lien et bien aérées — toilettes sanitaires distinctes a losses réglementaires pour
chaque sexe ne s’ouvrant pas directement sur les salles, aérées, tenues propres, sans
mouches, munies de papier hygiénique (une pour 30 hommes ou 20 femmes) — lavabos a
eau courante chaude et froide munis de savon et de servietles pour 20 personnes —
pancartes prescrivant le lavage a I'eau chaude et savon au retour de la f011ette source
d’eau saine sous pression, trés accessible.

Les établis doivent étre construits en ciment ou en métal. '

Les coquilles vides ne doivent pas séjourner dans les salles de decoqulllage —
tapis roulants. récipiant derriére chaque ouvrier.

Y

Le matériel spécial (écumoires, ventilateurs) doit étre a surface unie, polie.
Les coquiliages décortiqués sont conservés 4 la température de 0° a 10°Jusqua
leur livraison. S’ils sont congelés, ils doivent étre mamtenus en cet état. -
La glace, préparée avec une eau saine, ne doil pas entrer en contact avec le sol
et doit étre entierement lavée avant son usage spécial. Les récipients sont affeciés

uniquement a cet emploi. .

.
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" Les personnes travaillant dans la salle d’emballage portent des tabliers ou sur-
vétements propres et lavables, au besoin pour la manipulation des coquillages décortiqués
des gants de caoutchouc désinfectés.

Les locaux seront nettoyés tous les soirs, le malériel journellemenl et hebdo-
madairement, il sera sterlhse aprés nettoyage.

Emballage

Les coquillages non decmthues sont munis d’une étiquette solide, imperméable,
de 6,5 X 13 cm. au minimum portant le numéro du certificat, les noms et adresse de
I'expéditeur, des consignataires, la qualité et la quantité des coquillages inclus dans le colis
et la date de leur sortie de I'eau. :

- Tous ces renseignements sont conservés dans les ar chlves des vendeurs.

-, Les récipients contenant les coquillages décortiqués ainsi que leurs couvercles
portent Te numéro du certificat de ]expedlteur le nombre des coquillages inclus. Ils sont
datés et scellés.

Leul s. vendeurs (decorthueuls) 1nd1nuent les dates des achats et les désignations
des vendeurs, des zones de production et des acheteurs.

Enfin la vente est surveillée a 'intérieur du pays.

* t
J

x x

" Ces mesures sont appliquées sérieusement et avec bonne volonté. Elles ont porté
leurs fruits. La salubrité des huitres et coquillages n’est pas discutée.
« Griace au contro]e sanitaire, dit FIEDLER, ces produits constituent une nourri-
* ture aussi pure que la science peut en délivrer au consommateur.
C’est un aliment qui peut étre mangé cru ou cuit et un des seuls d’origine animale
qui peut étre absorbé entiérement ».

V. — CANADA

1. — L'ile du Prince Edouard

Le Centre de I'Ostréiculture et aussi celui des recherches sur 'ostréiculture est,
au Canada, la baie de Malpéque qul creuse plotondemenl la cote nord-nord-ouest de l'ile
du Prince Edouard.

Cette ile, longue de prés de 124 milles (200 kilométres) (sa ]argeur varie de 18 a
4 milles seulement ou de 30 46 km.) s’étend au large et au nord-est des cotes du Nouveau
Brunswick et de ]Ja Nouvelle Ecosse au sud de 'immense embouchure du St-Laurent.
Elle forme ‘elle-méme une province canadienne. Sa capitale est Charlottetown.

Les cotes sont trés découpées. et _]adIS toutes ses baies contenaient des huitres
ainsi que celles de la cote continentale et les lacs salés de Bras d’'Or au Cap Breton. Une
péche intensive réduisit progressivement depuis 1882 ces ressources naturelles, puis I'épi-
démie de 1914 & 1916 paracheva la destruction de la plupart de ces gisements. Ce n'est que

grace 4 I'action des biologistes spemallses que eertams bancs purent étre preserves, puis
reconstitués. - ~
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Aprés un long voyage en chemin de fer le long de la cote, nous arrivimes au
Cap Tormentine ou un grand ferry boat, le Car Ferry, embarqua notre train et nous amena
a Port Borden dans I'ile. De la nous gagnimes Summerside, sur la cote sud, immédiate-
ment au sud de la baie de Malpéque.

“(Le ferry boat est aussi un brise glaces, car le detrmt de Northumberland qui
sépare I'ile de la terre ferme est obstrué par les glaces amenées- de I'est pendant plusieurs
mois de 'année. Le car Ferry « 'Abeigwelt » est muni de deux hélices a 'avant et quatre
a larriére. Somptueusement aménagé, il transporte deux rames de wagons, 80 voilures et
un grand nombre de passagers).

L’eau est ici beaucoup plus froide que sur les cotes américaines et les huitres qui
habitent les cotes des U. S. A. ne remontent guére au dela de Boston. On les retrouve ici
dans les eaux abritées ou pendant quelques mois elles penvent s’alimenter, la température -
de l'eau s'élevant au-dessus de 41° F. (5° C), et pendant quelques semames, se reproduire
(68° F. ou 20° (..)

A ens ‘ '
3
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La station ostréicole d’Ellerslie est installée 4 une vingtaine de kilométres de
Summerville, dans la riviére de Bideford qui forme une anse profonde au N. W. de la
baie de Malpéque. Nous y fimes cordialement recus par M. R. R. LociE qui la dirige. 11
est assisté de plusieurs aides permanents ou temporaires, ces derniers étudiants en vacances.
Outre le batiment principal oa sont installés les laboratoires et les cabinets de travail, il

~dispose d’un véritable éfablissement ostréicole ot se font les essais. Plusieurs ouvriers y
sont employés de facon permanente et les prodmls non utilisés pour les expériences sont
vendus aux ostréiculteurs. Deux bateaux a moteur sont affectés a la Statlon
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La baie de Malpéque est trés découpée, les fonds n'atleignent pas plus de quatre
métres et en quelques rares endroits six métres. Le maximum de hauteurdes marées n’est
pas supérieur a2 1 m. les salinités varient entre 29 et 30 a I'entrée du golfe. 27 4 29 preés
des embouchures des riviéres ou dans les anses. :

La température peut se maintenir au-dessus de 20° pendant plusieurs semaines
l'été dans les riviéres, atteignant en moyenne 21 4 23 degrés, elle peut monter a 26°.

Autrefois la production d’huitres qui occwpait 5 a 600 hectares atteignait
30.000 barils. Aprés la mortalité, on péche pendant plusieurs années les coquilles pour
en faire de la chaux pour I'agriculture. Puis en 1928, sous le contrdle du Gouvernement (1)
les fonds furent nettoyés et sur 2 ou 3 bancs {urent groupées toutes les huitres qu’on put
retirer de la baie. On fit la chasse aux astéries et on placa des collecteurs sous forme de
coquilles enfermées dans des paniers grillagés métalliques. On préféra employer les res-
capées de la région qui furent reconnues immunisées contre la maladie. :

I’étude des naturalistes (le premier Chef du Laboratoire en 1929 fut M. Neep ER
aujourd’hui Directeur de I'Atlantic Biological Station a St-Andrews (New Brunswick),
. puis M. KersviLLE que M. LoGie remplaca aprés la guerre) porta sur les déterminations
de température, de salinité, du pH, d’amplitude des marées, sur la-ponte et le changement
de sexe des huitres, sur la répartition des larves, la valeur des différents collecteurs et sur
les meilleures conditions de récolte de naissain. Il faut y ajouter actuellement I'étude de
I'utilité des Zostéres qui ont récemment réapparu dans la baie (2). Les essais furent menés
dans les eaux mémes de la baie et dans des petits bassins clos ou réservoirs en bois.

Ces travaux continuent toujours activement et comme je 1'ai dit, au Laboratoire
est annexée une véritable exploitation ostréicole.

Les recherches des larves sont faites chaque jour, ce qui étant donnée la durée
de la vie pélagique des larves qui atteint 2 2 3 semaines et la maniabilité des collecteurs
employés (il faut y ajouter la confiance et la discipline des ostréiculteurs) permet de fixer
presque exactement la date a laquelle les collecteurs doivent étre mis a I'eau.

Sont publiés depuis 1938, outre les communications scientifiques, des circulaires
aux ostréiculteurs, ronéotées, en anglais et en francais. Une brochure écrite par le
DT NEepLER publiée en 1932 également en anglais et en francais (Oyster Farming in eastern
Canada ; de l'ostréicullure sur la cote atlantique du Canada) par les soins du Ministére
des Pécheries donne aunx ostréiculteurs les renseignements et les conseils utiles. Elle a
¢été remise a jour et considérablement augmentée en 1941 ; complétée par les circulaires,
son utilité est certaine et il y aurait intérét a adopter cette méthode, car nos publications
techniques ne parviennent pas a la masse des ostréiculteurs et mytiliculteurs.

Sous la conduite de M. LogIE, nous avons parcouru en bateau les différentes par-
ties de la baie de Malpéque, draguant, examlnant les fonds, les produits de la drague, les
collecteurs. ’

Il n’existe ici que trois sociétés ; en dehiors d’elles, l'ostréiculture est exercée par.
des cultivateurs (300 environ) qui travaillent en famille. A noter que beaucoup de ces

7 .
(1) Les naturalistes chargés d’étudier cette question du repeup]ement furent deux pionniers des
recherches sur I’ostréiculture, Julien NeLson et J. STarroBD.

(2) Cette utilité est considérée comme douteuse. En France, la dxspantlon des Zosteres avait paru
coincider avec celle de certains gisements.
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fermiers sont Canadiens frangais, parlant parfois exclusivement notre langue, dans laquelle
nous retrouvons les expressions d’autrefois (arpents, toises, boisseaux ; les clams sout des
« palourdes », (1) les pectens, des « pétoncles » etc.)

1.300 acres (environ 600 ha.) sont affermés alile du Prince Edouard, une super-
ficie égale sur les cotes du Nouveau Brunswick et de la Nouvelle Ecosse. Les concessions
sont accordées pour 20 ans au taux de 1 dollar canadien par acre. Leur superficie est de
5 acres (2 hectares). Les membres d’'une méme famille au-dessus de 16 ans peuvent en obte-
nir. Les parties les plus voisines. du rivage, 1.500 acres environ, jusqu’a la limite des
grandes basses mers ne sont pas loudes et sont réservées a la reproduction, sur ces par-
ties I'eau peut geler en hiver jusqua un métre de profondeur. La péche y est autorisée a
la main seulement de Juillet 4 Aoat et uniquement pour 'approvisionnement des parcs

[Les parcs sont balisés au moyen de balises flottantes reliées par des chaines a
des blocs cylindriques de ciment de 0,30 4 0,35. Le cédre est particuliérement-employé,
la balise flottante cede aux chocs des embarcations et ne se brise pas comme les balises
fixes.

Les fonds utilisés doivent étre recouverts de 3 a4 4 métres d’eau en raison des
gelées, trés fortes en cette région. Leur résistance est éprouvée a la perche ; ils sont géné-
ralement assez durs, sablo-vaseux. Les fonds mous sont améliorés par addition de sable ou
de gravier. Les coquilles sont ramenées a terre, puis resemées aprés séchage et blanchi-
ment. Elles sont éparpillées sur le sol. On emploie également les coquilles ensachées dans
des treillages.de fil de fer en sacs disposés en faisceaux. Le naissain se fixe sur ces coquil-
les, celles placées a la surface extérieure et surtout dans la partie basse des sacs se gar-
nissent le plus abondamment de naissain. Il faut vider les sacs avant I'hiver et étaler le
naissain, car les petites huitres se souderaient les unes aux autres et celles du centre
succomberaient.

9. — Collecteurs en carton (Partitions)

.

Pour éviter ces inconvénients, on a2 adopté ici le collecteur en carton a alvéoles
analogue aux-boites employées pour I'expédition des ceufs, les « partitions », utilisé puis
abondonné aux Etats-Unis en raison de son envasement, essayé sans succés en France,
il v a une quinzaine d’années.

L’appareil a 30 cm. environ de coté sur 6 de hauteur, il présente 36 cases.

Le carton doit étre épais, en papier de bonne quahte (fibre de bois) et ses ban-
des ne doivent pas laisser d’interstices.

" 11 est chaulé par trempage dans un mélange a parties égales de'chaux hydrau-
lique, ciment et sable fin tamisé, délayé dans un peu d’eau et bien homogéne (consistance
d’une créme épaisse). Le collecteur soutenu par une planchette ou une claie est trempé
lentement ; le papier doit s'imbiber d’eau, I'enduit adhérer au carton sans bulles d’air. On
peut au besoin faire un deuxié¢me trempage

Le. séchage doit étre trés lent, a I'abri du soleil et des courants d’air. 1l se fait
dans des salles closes aux ouvertures masquées. Il doit durer environ dix jours. Encas de °

(1) L'agriculture est florissante dans I’ile et nous avons visité awec intérét les fermes de renards
argentés, nombreuses dans la région.
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obllque renlerme un tambour entouré de gnllages qui ne laisse libre qu un espace de
2 cm 1/2. L’ensemble, muni d’un couvercle, est rempli d’eaun.

Le collecteur est introduit par une fente du couvercle ménagée entre le tambour
et le treillage. Il est broyé par le tambour, le carton est délayé par un courant d’eau, les
petites huitres lombent sur une hande de toile tournante qui les déverse dans des caisses
placées en biais surle coté. '

Un moteuar de 5 cv. tourne le tambour a 100 tours 4 ]a minute, une pompe d’un
diamétre de 0,04 assure la circulation d’eau. La machine traite 1.500 collecteurs par jour.

Les collecteurs -sont placés, pendant I'hiver, en eau profonde pour éviter le gel,

le détroquage se fait en mai. On a-pu évaluer le rendement 4 mille naissains par collec-
Cteur.
B. — Elevage X

Les jeunes huaitres sont élevées dans des caisses aux coOtés grillagés : aprés
grossissement, elles sont placées dans des caisses aux cotés et fonds grillagés. Ces caisses
sont amarrées a ‘des corps morls dans les anses abritées. Au stade supérieur, les huitres
sont semées a la limite des basses mers, avec celles qui ont é1é recueillies, sur les coquilles.
A Tarriére saison, il faut les meltre en eau profonde pour les garantir des gelées.

C. — Maladies et ennemis

Deux ennemis principaux : les astéries et les moules, les autres prédateurs
(perceurs, crabes) ou concurrents sont en petit nombre et peu dangereux. Certaines
coquilles sont attaquées par les éponges (cliones sulphures) ou les polydora

Les moules (mytilus edulis et modiolus demissus) qui ne sont ni cultivées, ni .
méme récoliées dans ces régions envahissent les caisses o elles risquent d’étouffer les
huitres par leur nombre, leur production de vase et de les affamer, leur capacité d’ absorp-
tion de la nourriture commune étant trés superleule Il faut 4 des intervalles réguliers
enlever et détruire les: petites- moules. Nous n’avons pas vu de moules grasses. Ces
mollusques ne sont pas connus comme aliments.

Les astéries sont 'ennemi n° 1. Elles pullulent dans ces eaux et depuis longtemps
on recherche les moyens de les détruire. On a employé le faubert : on nomme ici cette
opération le « vadrouillage ». Comme aux Etats-Unis, on a essayé le sullate de cuivre dont
j’ai préconisé¢ l'emploi en France. Ces moyens ont été écartés comme lrop coliteux.
Actuellement on emplole la chaux. : \

Un autre ennemi redoutable et énergiquement combattu est le Taret (Taredo
Nevalis) qui ronge et détruit le bois. Aprés maints essais plus ou moins infructueunx, on
est arrivé 4 en préserver les caisses, plateaux et flotteurs en les badigeonnant avec une
préparation a I'oléate de cuivre (1). Il faut renouveler cette application tous les ans et avoir
soin de recouvrir toute la surface sans en omettre le moindre centimétre carré, puis
surveiller 1a continuité de la couche, car la larve, mobile comme celle de huitre, cherche
a se fixer et profite du moindre interstice pour s'introduire dans le bois. La période critique
dure plusieurs semaines en été. Il ne faut pas laisser 4 I'eau aucune caisse ou « boisage »
aprés le 1° juillet si le préservatif n'a pas été appliqué. Il est bon de renouveler cette
application chaque année. . ' 7 .

(1) Caporaled Mixture : Tar Copper Oleate ; Nous procédons a I'essail d’un produit analogue mais
plus facile 3 manier (produit B)..
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D. - Récolte et vente des huitres

Le ramassage se fait 4 la drague, an rateau ou a la pince. Ce dernier instru-
ment, inconnu chez nous, est composé de deux rateaux, assemblés comme des ciseaux par
- une charniére au tiers de leur longueur.

On enserre les huitres entre les deux rateaux qui sont complétés au-dessus des
dents et jusqu'aux manches par des demis cercles en fil de fer ou en treillage ; les dimen-
sions des rateaux sont trés variables, les manches atteignent parfois $ métres de longueur.
Il va de soi que plus les manches sont longs, moins la pince est maniable. ‘

Les huitres sont expédiées a la consommation en barils (quatre numéros différents)
On ne les décoquille pas au Canada ou elles sont dégustées comme en France. (Sur la
cote du Pacifique seulement, des huitres japonaises (Ostrea Gigas) sont mises en conserves).
De 14 un certain souci de la forme de la coquille et de la présentation de 'huitre. La taille
marchande est de 3 pouces 1/2 (8 cm. 8). L’huitre de cette taille a normalement cinq ans,
exceptionnellement quatre, parfois 6 et méme 7. .

Je dois signaler qu’il existe des huitres vertes 4 Buctouche et Cocagne (New
Brunswick) en particulier. Le verdissement est dit 2 Navicula ostrearia comme dans dans
les clams verts du New Jersey tandis que le verdissement de certaines huitres du Connec-
ticut est dit au cuivre et il est nécessaire de les en débarrasser avant usage.

La saison d’expédition est courte, elle commence en avril, est interrompue de
mai a aofit par la reproduction, puis fin octobre par les froids. L’hiver est trés rigoureux (la
glace atteint 1 m. d’épaisseur dans la région). Fin octobre et début novembre, les huitres
marchandes sont envoyées 4 Montréal ou on les conserve au moins deux mois dans des
frigorifiques.

Ia produclion totale est évaluée -a 38.000 bushels ou barils (1) ou 19 millions
d’huitres dont dix proviennent de l'ile du Prince Edouard, la baie de Malpéque en four-
nissant a elle seule plus de la moilié.

Cette production pourrait étre doublée, actuellement elle est insuffisante pour
satisfaire les besoins du Canada.

3 — Emmagasinage d’hiver

Au cours de I'hiver, les bras de mer sont congelés il est impossible d’expédier les
huitres a la- consommation. Elles sont emmagasinées dés septembre et expédiées tant
que la température le permet, soit au plus tard jusqu'a fin octobre. -

On choisit des huitres de belle qualité, il a été reconnu que les huitres grasses
résistent mieux. Elles sont parfaitement nettoyées et serrées dans des barils de 80 litres ou
des caisses de 40 litres, la valve concave au-dessous pour éviter la perte du liquide. Le
transport doit se faire an début de la saison d’expédition a fin octobre au plus tard. Chaque
colis doit porter le nom de l'expéditeur et celni du lieu d’origine. Ledit expéditeur doit
bien entendu étre possesseur du certificat de salubrité.

La température optima exigée pour 'emmagasinage est de + 1° 4 1°5 ; les hultles
peuvent étre conservées quatre mois.

(1) Le bushel canadien est plus grand que celui des Etats Unls 2 15 pour 3, soit environ

¢

42 litres.
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Il faut éviter la congélation qui cause des pertes, particuliérement quand il y a
" des alternatives de gel, il faut dégeler les huitres progressivement en les manipulant le
moins possible et en évitant surtout de les entrechoquer. Il faut empécher la dissécation,
certains les conservent dans le varech humide.
Les signes de détériorement sont le baillement, I'odeur et le son creux rendu
au choc.
Tout cela nous fut montré ou expliqué par MM. R.R, Logik et ses collaborateurs.
Ils nous ont regus trés cordialement et nous les remercions de leur complaisance.
A noter qu'on nous a fait remarquer que c’était la premiére fois qu'une mission
frangaise visitait cette région ostréicole. Lles nombreux canadiens francais que nous avons’
rencontrés nous ont manifesté la plus grande sympathie. '

E VI. — LOUISIANE

A plusieurs reprises, dés avant mon départ de France et a chacune des étapes de
notre voyage, javais été sollicité de me rendre a la Nouvelle Orléans pour visiter les
laboratoires et les champs d’expériences du littoral de la Louisiane, puis conférer avec
les nmaturalistes du Texas A. et M. Research Foundation et les attorneys des Compagnies
des Huiles au sujet des conséquences physiologiques pour les huitres de la pollution des
eaux par les huiles de pétrole.

' La durée du séjour prévu étant de deux semaines au moins, le manque de temps
disponible ne m’avait pas permis d’accepter, a notre retour du Canada & New-York, une
nouvelle proposition me parvenait : il s'agissait cetle fois d’une simple conférence a
laquelle assisteraient a la Nouvelle Orléans les attorneys des diverses Compagnies du
Texas et de Louisiane ainsi que quelques naturalistes. Des billets de parcours aérien
¢laient mis & ma disposition. Le trajet de 1.350 milles en avion Constellation fut une sim-
‘ple promenade et le jour méme du voyage (10 aott) la réunion eut lieu au slege de la
Texas Compagny.

Y assistaient les attorneys des Texas, Californie, Tide water oil et Philippa Petro-
leum, Humble Oil et Shell Oil Compagny, avec le D* S.H. Hopkins, Chef du Laboratoire
de Recherches de Grand Isle (bouches du Mississipi) et le D" Korringa, Biologiste a
Bergen op Zoom (Pays-Bas) en ce moment en voyages d’é¢tudes en Amérique du Nord.
‘ Les Compagnies étant en conflit avec les ostréiculteurs de la région au sujet des
déversements de pétrole qui mettent en danger d’aprés ceux-ci I'exislence méme des gise-
ments d’huitres des cotes du Texas et de la Louisiane on les forages sont trés nombreux
et souvent pratiqués dans la mer méme, il s’agissait d'exposer les résultats de 'enquéte
menée sur les cotes francaises a la suite de la visite du Dr Zobell et sur sa demande.

Jexposaj I'état de la question en France, les mesures prises pour protéger les
gisements naturels et les exploitations coquilléres (réglements et sanctions) puis les faits
constatés par les Inspecteurs de I'Office Sc1enuﬁque et Technique des Péches en divers
endroits, en particulier :

— dans P'estuaire de la riviére de Morlaix, lors du foncltionnement du port
pétrolier installé par les Américains en 1944-1915. :

— lors du naufrage du Champlain entre I'ile de Ré et la Palhce en ]um 1940.
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— du naufrage du pélrolier survenu entre les iles de Ré et d’Oléron en 1947.

— du naufrage du bateau de péche en riviere du Crach en 1948..

— de la pollution permanente au vmsmage des grands ports, en paltlulllel ceux
de St- Nazaire, Toulon, etc..

— lors des enquctes faites & plusieurs reprises a la suite des réclamations. des
ostréiculteurs contre le bac de la Seudre.

— de la souillure massive des eaux du canal de la Teste causée par la v1dange de

.

deux plnasses ‘

— de plusieurs navires coulés en Gironde par les Allemands en 1944-45.

— de la récente affaire du Blavet (1948) ete....

I'y ajoutai quelques observations faites sur les huitres et les moules péchées
dans les ports mémes, sur des mollus [ues achetés en Angleterre, etc. sur les souillures
causées dans les bateaux affectés au transport des huitres et méme dags les établissements
par le voisinage des moteurs, de I'eau souillée par I'huile de graissage, le pétrole, I'essence,
etc. Les conseils donnés aux ostréiculteurs qui doivent prendre toutes précautions utiles
pour éviter des souillures iégéres, mais qui donnent aux huitres (4 leurs coquilles sur-
tout) un parfum désagréable.

. De trés nombreuses questions me furent posées par les assistants et je fus prié
de fournir un travail complet sur la queshon ce que j'acceptais sous réserve de I'assenti-
ment des autorités francaises.

L’accueil qui me fut réservé par les 1ep1‘esentants des Compagnies et en parti-
-culier par M. W. G. Lastrapes, de la Texas Qil Ce, fut parfait et j'acceptai avec plaisir
sous les mémes réserves d’envisager le cas échéant de faire partie des experts qui seraient
désignés pour l'étude officielle de cette question.

Le lendemain, en compagnie de MM. S.H. Hopkins et KORRINGA, je visitai le labo-
ratoire de la Wildlife ét Fisheries dirigé par MM. J.N. Gowanrocu et Alex D. Baikor
qui étudient la faune marine de cette région si intéressante. * .

Le retour & New-York se fit sans encombre et le D* KorriNga m’ayant accom-
pagné,.nous atterrimes dans la nuit du 11 aciit 2 'aérodrome de la Guardia.

- Le 13 aout, la mission francaise s'embarquait sur le Nieuw Amsterdam qui
arrivait au Havre le 20 suivant.

Vil. — CONCLUSIONS

Dans I'ensemble, I'ostréiculture est aux Etats-Unis une industrie considérable
en’ raison de l'abondance des huitres et de la puissance des procédés et des moyens
employés. Elle fournit 4 'alimentation des Américains un appoint trés important.

Il est difficile de comparer |'ostréiculture américaine avec la nétre ; elle opére
surtout en eaux profondes, les surfaces concédées ¢tant parfois trés étendues et les impor-
‘tantes sociétés qui les exploitent peuvent employer des moyens puissants, enfin 'espéce
cultivée au moins sur la cote est, 'Ostrea virginiana, est un mollusque robuste et fé¢ond.

Malgré tout, l'ostréiculture américaine est assez sommaire en comparaison de
l'ostréiculture frangaise ou captage, élevage, engraissement et préparation a Fexpédition
~sont bien au point et peuvent étre cités en exemple. /
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Les études et recherches biologiques sont faites par un personnel nombreux
dans des laboratoires trés bien installés et munis de tout le matériel-nécessaire, y compris
des embarcations spacieuses et rapides. La Station de Grand Isle dispose méme de
bateaux laboratoires et d’un avion léger. : :

C’est avec grand plaisir que j'ai conversé avec les biologistes américains dont
plusieurs m’étaient connus par leurs travaux. Jai observé avec intérét leurs installations
et les expériences en cours, et j'ai pu ramener grace a leur complaisance une importante
documentation.

C’est avec plaisir aussi el une certaine fierté nationale que j'ai constaté que de
leur coté, ils connaissaient et appréciaient nos travaux. Les nombreuses questions
posées et les précisions demandées ont mis en valeur l'intérét qu’ils leur portaient.

Jai di malheureusement et 2 mon grand regrét constater que depuis 1939, le
courant d’échanges des travaux s'était 4 peu prés tari. Les difficultés de toutes sortes
font que nous ne « publions » plus (les travaux et rapports ne sont plus imprimés) et
ne recevant plus-rien, nos collegues étrangers négligent de nous faire tenir leurs pro-
ductions.

‘Le Controle sanitaire est trés sériensement fait et des résultats excellents ont été
obtenus diis en grande partie 4 1'énergie et a la précision des décisions, mais aussi a la
discipline et & la bonne volontc des ostréiculteurs qui ont, dans la totalité, compris leur
véritable intérét. , _

Ici encore, jai constaté quelle renommée avait le Contréle francais et combien
on était intéressé par ses modalités et ses résultats. ~

Au Canada, Tostréiculture est beaucoup moins importante quaux Etats-Unis,
les huitres n'occupent que quelques baies abrilées el les grands froids suspendent
I'industrie ostréicole pendant prés de Ia moitié de I'année, aussi Postréicalture n'est-elle
ici qu'un adjuvant. A part les quelques Compagnies les locataires des parcelles concédées
sonl des cultivateurs qui s’occupent des huitres accessoirement.

Les naturalistes n'ont rien a envier i ceux des Etats-Unis et les moyens mis a
leur disposition sont trés grands. Le Controle Sanitaire est organisé a4 peu prés comme
celui des Etats-Unis. Nous retrouvons ici la méme discipline et la méme bonne volonté

des ostréiculteurs.

Il me reste a dire l'excellent accueil que nous avons recu partout dans les deux
pays, avec quelle amabilité tous se sont mis & notre disposition et a leur adresser nos
sincéres et chalenreux remerciements. , .
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