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PREFACE.

L histoire de la péehe [rangaise, son organisation, la deseription des divers engins des ports
et des fonds ont fait Uobjet des tros premaers voluwes de ce Mixorr; mais o ne faut pas onblier
que lu péche représente une branche de Iéconomie sociale ¢t nationale non seulement par elle-
méme. mars aussi par loutes les industries que sy rattachent.

A oté de la vente du potsson fraws se placert, en effct, diverses techniques destinées: d assurer
la conservation de cette denrée et @ permettee sa pénétiation duns les zones continentales. Le
St lag({, Z(" / kuuesg(' represcutenl les esSaUS e relens tortis dars cetle vore s au début du xos - sieele
la décowverte du francais \evewr créa de toutes picces [ industiie des corserves sterilisées et
trausforma completemert le marche du poisson.

Fafin . surtout depars la guerve, les methodes de frigorification ont faif des progrés seusibles
et le froul est devenic un agent préeeva dovs le conarerce de la marée.

1 était dove natur ! de donner daris ce Vasovrrnun rapide agercu de ces industries dérirdes
de lu péche. 4 elles se rattuche la préparation des sousprodiudts tivds du posson : le perfoc-
tionnenent de Uouttllage desting a la fubrication des hwiles, des farines. des engrais. est en
diveloy ement croissant o est suseeptible de prendre wie grande 1 portance notawent dans
[(’S )'(.)/gl'r')w.s i '/,/)'wl"l.(’ ("u[{/r.- l.(lfl’.

1L eaiste en Frange wne fmportante categorie de productenrs que tirent lewr vie de la mer
parla récolte o péche elevage, Uaffinage des Mollusques marins comestibles, en particulior
dvs Hudtres : U Ostydiculture et la Conchyliculture [rarcaises ocouyent le- premier rang dans le
marché mondial. wes grands eviires ostréwoles de Bretagne, des Charentes, d treachon,
Journissent des groduils qui font prime sur les marchés de tous les pays. Getle production pré-
sente aux consommatcurs doutes garandies d hygicie et de salubrité depuis que des teates
reglementavies ont perucis Ueaerciee d un contedle sanitaire confié a UOffice des Péches Wari-
finies,

Dans le présent volume sevont traitécs toutes les matieres qui cxposent la situation de ces
tudstries prospéres.

Comme complement de Uowvrage, un apereu sur la veglementation actuelle vésume les
principales mesures de la législation qui a pour devour de sauvegarder nos richesses maritines
naturelles.

Ev. LIt DANOIS. Dr. Sc.,
Dircctewr de Z;Oﬂice Scz'('/ztiﬁqlm el chhuiqu«

des Péches Maritimes.
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CHAPITRE L.

SALAGE ET FUMAGE."V

I. — LES SALAISONS.

Plusieurs espéces de poissons sont conservées par le sel; mais le hareng et la morue occupent
les places de bheaucoup les plus importantes dans l'industrie du salage.

Le Hareng.

Le salage du hareng s'effectue d’une fagon tres simple en mélant le poisson, sans aucune pré-
paration préalable, avec une proportion convenable de sel.

Il est exéeuté & bord ou & terre, suivant la saison. De juin & octobre, la péche a lieu en mer du
Noxd, les voyages des bateaux durent assez longtemps, le salage se fait & bord, ot poisson et sel
sont mis en tonneaux. Lorsque les bateaux peuvent rentrer chaque jour, ou méme au hout
de deux jours, 'opération se passe a terre; le poisson est alors jeté avec du sel dans des cuves
spéciales en ciment, appeiées acs; quelquefois, on sale aussi en barils.

Pour la mise en bac, on utilise une sorte de couloir en bois, incliné vers celui-ci. Dans celte
glissiere sont déversées successivement des quantités & peu prés déterminées de poisson;
elles sont tour a tour brassées avec des mesures correspoundantes de sel, & I'aide de pelles en
bois, puis envoyées progressivement dans la cuve. Gelle-ci wne fois pleine, une couche de sel
est répandue sur le poisson qu’elle contient; enfin, un plancher Ja recouvre. Le hareng peut y
rester durant prés d'un an.

Pour le salage en barils, hareng et sel sont mélés ensemble sur le sol, puis mis 4 la pelle dans
les barils; quand cenx-ci sont garnis, on y jette encore un peu de sel. Au bout d’une journée,
comme Ja masse a pu se tasser, on fait le plein avec du poisson, et les barils sont fermés. Par-
lois, ce mode de salage se pratique en disposant le sel et le peisson par couches, dans les
lonneaux,

Pour le hareng préparé a terre, on distingue le poisson d’une nuit et celui de deux nuits,
suivant le tomps qu’il est resté sur le batean. Le hareng de deux nuits peut étre gardé en
calssex, A bord, avee de la glace; celle-c1 est enlevée au moment du salage. Le hareng d'une nuit
est généralement plus apprécié que L'auire, surtout si1 la température est rvelativement élevée.

Les proportions respectives de poisson et de sel mises en présence sont déterminées par
des unites locales.

) Par M. Bouny.
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A Boulogne, on utilise une «mesure» de sel pour une «mesure» de hareng :

Lne mesure de sel fait 6 kilogrammes;

Une mesure de hareng représente deux décalitres, soit environ 22 kilogrammes (100 me-
sures {ont une autre unité appelée «last»); ces quantiés correspondenl par conséquent a 27
kilogrammes de sel pour 100 kifogrammes de poisson.

A Fécamp, on consomme un baril de sel pour quatre barils de hareng: soit environ 140 kilo-
grammes de sel pour 480 kilogrammes de poisson, ce qui correspond & une proportion de
20 p. 100.

Les pourcentages de sel employés sont donc toujours pratiquement équivalents. Il importe,
en elfet, pour que le haveng se conserve bien, que la saumure formée a partir du sel et de 'eau
apportée par le polsson soit saturée; sa concentration est d'ailleurs contrdlée a I'aide d un aréo-
metre qui doit marquer 25° Baumé; s'il y a lieu, du sel peut ainsi &tre ajouté en temps utile.

Une [o1s convenablement salés, les harengs peuvent 8tre expédiés tels quels apres ringage
(harengs blancs), ou bien préparés pour le saurissage. Afin que la conservation soit suflisante,
la durée de salage doit &tre d’une dizaine de jours au moins. Pour Vexpédilion, les harengs
blancs sont soigneusement triés, puis disposés («paqués») pav lits réguliers en barils de plus
ou moins grande capacité, du poids de 19 kilogr. 5. 25, 30 ou 100 kilogrammes, désignés
respectivement a Boulogne: 1/8, 1/4, 1/92 ou 1 lonne.

Les grands centres de salage du hareng sont Boulogne-sur-Mer et Fécamp. Comume centres
de moindre importance, on doit citer Dieppe, Gravelines ct Ktaples.

La Sardine.

Le poisson recu a I'atelier est jelé dans une cuve en hois dont le fond est préalablement
recouvert d'une couche de gros sel (les cuves employées le plus communément proviennent de
muids sciés par e milieu). Une premicre couche de sardines y est recouverte d’une conche de
sel; on verse une seconde couche de poissons qu’on recouvre de sel, et ainsi de suite jusqu’a ce
que la cuve soit emplie; on termine par une derniéve couche de sel plus épaisse que les précé-
dentes.

in principe. on najoute pas d’cau : ¢'est le poisson qui [ait lui-meme sa saumure. Au bout
de o jours, on s'assure que la saumure a commencé & se faive. 5’1l n'en est pas ainsi, le poisson
est arvosé d’un scau d’une solution saturée de sel.

Apres 8 jours de saunwirage, on peut commencer a enlever les sardines si le liguide libéré
par pression sur les ouies n’est plus sanguinolent. Dans le cas conlraire, on prolonge le séjour
dans la saumure ; ce quine présente point d'inconvénient si celle-ci n’offre aucun signe de putré-
faction. On se trouve méme bien de prolonger le saumurage de quelques jours en été; aussi
compie-t-on un temps minimum de 8 jours en hiver et de 12 jours en ¢té.

Au sortir de la saumure, le poisson est mis dans des paniers puis Javé & I'ean de mer. On Tait
ensuile des brocheltes de 2o a 25 sardines, en enfilant celles-ci, & U'endroit des yeux, surde pe-
tites tiges en fer; on met a égoutter, & 'ombre, durant 1 heure & 1 heure 1/2. On arrime cu
barils, sans sel. Le fond des barils est pereé de quelques trous pour permettre I'écoulement
de la saumure et de Uhuile; ces trous ne sont jamais bouchés, méme pour expédition.
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Le poisson, soigneusement disposé dans Jes barils, est pressé méthodiquement; les dispo-
sitifs employés pour cette opération varient, mais ils sont toujours trés simples. La durée de la
pression est ordinairement de 36 heures.

Finalement, les barils sont fermés.

Le produit préparé suivant ce procédé est dénommé sardine pressée.

La sardine fraichercnt péchée peut aussi lre expédiée apres avoir été simplement saupou-
drée d'une quantité plus on moms forte de sel.

L’Anchois.

Les anchois trés gras, pesant de 25 a 3o grammes, travaillés frais. se prétent particuliére-
ment & Ja préparation qu'on va décrire. Celle-ci est notamment pratiquée sur la cbte médi-
terranéenne.

On passe d’abord les poissons dans une saumure forle, puis on enleve la (éte avec la majeure
partie des intestins.

Les anchols ététés sont disposés par couches successives saupoudrées de sel pratiquement
pur dans des barils en hois ou des hoites en fer-hlanc, dont le fond est préalablement recouvert
d'une petite conche de sel.

Lorsque le récipient est presque plein, on répand une derniére couche de sel. épaisse d'un
centimétre environ, et I'on recouvre le tout dun disque de bois pouvant s'enfoncer librement
dans le récipient. Sur ce disque sont placés des galets dans la proportion de 5 kilogrammes
pour 10 kilogrammes de salaison.
~Aubout de 2 43 jours, le polsson s'est tassé; on ajoute quelques nouvelles couches d’an-
chois saupoudrés de sel, une couche de sel neuf, et de la saumure saturée qui doit recouvrir
completement la salazson.

En outre, on prend soin d’arroser trés {réquemment Je poisson avee de la saumure saturée,
jusqu’d faire déborder les vécipients; la saumure qui déborde est recueillie pour servir aux arro-
sages subséquents.

Une maturation se développe; on la laisse se poursuivre pendant une période dépendant
principalement de la température; elle peut durer de o mois a un an. Les caracteres organo-
leptiques renseignent le praticien sur le processus de la maturation.

Quand celle-ci cst terminée, la couche supérienre de sel est remplacée par du sel neuf; de la
saumure Iraiche est ajoutée, et le véeipient, une lois fermé, est prét pour l'expédition,

On utilise des barils de 50, 100 ou 200 kilogranmes, et des boites en fer-blanc de 5, 10
ou 20 kilogrammes.

La durée de conservation est variable; elle est généralement comprise entre 6 mois et 1 an.

Le Maquereau.

Le maquereau est salé par les pécheurs fécampois, & bord des drilters faisant la péche a
I'entrée occidentale de la Manche. Le salage se pratique comme pour le hareng.

e maquereau salé est consommé dans quelques régions de la France; 1l est aussi exporté aux
Antilles et a Madagascar.

UFFICE DES PECILES MARITIMES. — MEM. N° 18, 2 A




Mg 1.
[ éhrayage (¢viseération).

(Cliche Morue Franeaise).

Fig. 2. Travail préparatoive du salage de la morue i hord.

(Cliehd Morae Franvaiae.)

PLANGHE 1.
Salage de la morae.
teavail o boid.

Iig. 5. 'Travail préparaloire du salage de la morue i bord.

(Cliché Morue Francaise.)
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La Morue.

Au [ur et & mesure qu’elles sontsorties de la cale du baleau, les morues — qui ont éL¢ Lran-
chées, nettoyées et salées a bord («morues vertes») — se trouvent triées en trois catégories
(grosses, moyennes, peliles) el réunies par paquets de poids déterminé. Elles sont ensuite
transportées aux ateliers de salage et aux sécheries chargées d’en parachever la préparation.

En attendant d’8tre Lravaillées, les morues «vertes», préalablement lavées puis égoulttées,
sont entreposées dans des caves avee du sel sec, ou bien gardées dans des baes emplis d’une
saumure saturée; la conservation en saumure est trés honne, d’autant que I'on prend soin de
renouveler les premiéres saumures qui se souillent assez vite.

Deux modes principaux de préparvation sont pratiqués, suivant le produit que LTon désire
obteniv,

1° Repaquage. — Les poissons gavdés en sel sec sont brossés, tandis que ceux qui viennent
des hacs de saumure sont lais-
sés a égoutter, Enlin, la morue
est mise en [Uits avee du sel neul
el sec.

On obtient ainsi un excellent
produit, mais dont la durée de
conservation est assez limilée
(3 mois environ); il est réserve
a la consommation [rancaise.

Comme produt de chowx, il
convient aussi de signaler h}/;’fﬁt
de morue sans aréte. Aprés bros-
sage, les lilels sont déronpés,
séparés de la peau et des grosses

ardtes, puis mis dans de petites

Fyr. &, \telier de repaguage.

boites en carton paralliné. Leur

Cliehe Morue Franeaise,
conservation est d’une quinzaine de jours. ( | =

2° Séchage. — Grice au séchage, une bonne partie de 'eau que le poisson gavde encore apres
salage se trouve éliminée : il en résulte un fort accroissement de la faculté de conservation et
la possibilité d’exportation dans des contrées lointaines et chaudes.

Les morues sont d’abord lavées et brossées, soit 4 la main, soit mécaniquement ; dans ce der-
nicr cas, elles passent entre deux balais cylindriques qui tournent sous un courant d’eau. Cette
premiére opération débarrasse le poisson des cristaux de sel usé et des salissures qui penvent
adhérer a sa surlace.

Apres égouttage, la morue est séchée a Uair libre ou artificiellement.

a. Séchage a I'air Jibre: Lorsque les conditions topographiques le permettent, de petits lots
de poisson sont quelquefois séchés par simple exposition, sur le gravier, a 'air vil de la mer.
Mais dans les sécheries importantes, les morues sont maintenues par la queue sur des appa-

b Y
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reils de suspension en bois ; ceux-ci sont constitués par des séries superposées de latles horizon-
tales, écartées les unes des autres de 3 centimetres environ, entre lesquelles est passée la queue
des morues.

Ce dispositil, par suspension verticale du polsson & une certaine distance du sol, donne de
meilleurs résultats que 'exposition horizontale. Néanmoins, les inconvénients imhérents au
séchage & I'air libre demeurent : un coup de soleil trop vif ou une ondée mopinée peut dété-
riorer le poisson; en outre, le temps de séchage — qui peut 8tre assez long — demande un nom-
bre variable de jours suivant 'intensité des rayons solaires, I’état hygrométrique de air, la di-
rection et la vitesse du vent. Cest pour véduire les aléas et la durée de I'opération que dans les
sécheries modernes on s’adresse de prélérence au séchage artificiel, surtout Jorsque le climat
est peu propice au séchage naturel.

b. Séchage artificiel : Dans le systeme le plus récent, le séchage se pratique en tunnel. Les
morues sont préalablement suspendues par la queue a des assemblages de tringles portés par
des wagonuets; aprés égouttage du poisson, les wagonnets sont poussés dans le tunnel ot ils
avancent progressivement. Le tunnel peut avoir environ 25 métres de long, 3 metres de large
et o metres de haut; a Uextrémité opposée a 1'entrée des chariols se trouvent un puissant
ventilateur et des radiateurs dont la température ne doit pas dépasser 35° C., pour que le
poisson garde bon aspect. Les morues sont ainsi amendes lentement a une température finale
de 30° environ. La durée de leur séjour dans le tunnel varie avec le degré de dessiceation
désiré, lequel dépend du pays ol elles doivent étve consommées ; cette durée est généralement
comprise entre 3 el 48 leures.

A leur sortie du séchoir, les poissons sont préts pour I'emballage et expédition.

Les principaux ports ol se traite la morue sont : Bordeaux (qui Lient nettement la téte),
Saint-Malo, Fécamp, La Rochelle, Granville, Gravelines, Port-de-Boue. Les exportations repré-
sentent approximativement au total la moitié de la production annuelle [rancaise, qui peut étre
de l'ordre de 60.000 tonnes; elles intéressent les pays méditerranéens, les colonies francaises,
les républiques Centre et Sud-Américaines.

II. — LE SAURISSAGE.

Une bonne partie des harengs salés n'est liveée & la consommation qu’apres [umage.

Il existe divers types de havengs salés et [umés; leur nom varie suivant la présentation et les
degrés de salage et de fumage : le poisson assez [orlement salé et fumé est le hareng sawr pro-
prement dit; le poisson modérément salé lournit le hareng saur demi-sel ou dow.v ; le haveng peu
salé et 4 peine fumé s’appelle bouffi on craguelot; entin, le hareng faiblement saurt, fendu dans
toute sa longueur ct ouvert, donne le kpper.

La durée de conservation de ces produits dépend évidemment des degrés de salage et de
fumage; les harengs saurs peuvent se converser pendant plusieurs mols, tandis que les bouflis
doivent étre consommés au bout de quelques jours.

Le hareng saur de conserve doit avoir au moins 8 jours de sel; le hareng saur demi-sel est du
hareng frais, salé de 24 & 48 heures; le craquelot n'a que quelques heures de salage.

Sile poisson venant des bacs de salage est trop salé, 1l est mis a dessaler dans des cuves dont
I'eau est renouvelée. Cette opération peut durer quelques heures ou une journée environ sui-



Fir. 5. Préparvation de filets de morue,

(Clicht Morae Franeaise,)

Ifig. 6. Séchage en Lunnel,

(Chicls Movne Franeaise.)
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Fig. 7. Emballage de poisson séché.

(Cliché Morue Francaise.)
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vant les cas; le degré de salage convenable est controlé au toucher, le poisson étant d’autant
plas ferme quil est plus salé.

Alasortie des cuves, lesharengs sont enlilés par les ouies sur des baguettes appelées cainets »,
qui sont portées par des chariots appropriés («racs»). Lorsque les poissons sont bien égoultés,
les chariots avec leur chargement sont poussés dans les cheminées. Toutelois, dans les installa-
tions anciennes, les racs ne peuvent pas y rentrer; les ainets sont alors disposés un 4 un dans
les cheminées ot 1ls sont supportés par des tasseaux.

En France, ¢’est principalement le fumage & froid qui est pratiqué : le poisson est suspendu a
distance du feu; il est soumis & une température de 25° environ. Le combustible préféré est
le Lois de hétre.

Une lois la cheminée garnie de poissons, on allume les biches placées sur le sol: 1e feu clair
amsi obtenu desséche partiellement le poisson et fait exsuder une fraction de son huile. Ensuite,
le [eu est couvert de copeaux et de sciure; il se dégage une abondante fumée qui saurit le pois-
son. La durée de fumage dépend du produit & préparer, commeil est dit plus haut, et aussi des
conditions atmosphériques : pour les craquelots, elle est de quelques heures seulement;
pour les harengs saurs, elle varie de 30 heures & 6 jours.

Loxsque le point de fumage voulu est atteint, les harengs sont retirés de la cheminée. Ils sont
ensuite triés par des ouvritres qui retivent les poissons abimés («égavés») et classent les ha-
rengs intacts dans des caisses suivant leur taille. Les caissages les plus employés sont : pour les
tres gros harengs ou 808, la caisse de 20 poissons qui pese de 4 & 4 kilogr. 5 ; pour les gros
harengs ou 1.010, la caisse de 25 poissons qui pese de 3 kilogr. 5 & 4 kalogrammes ; et pour les
petits harengs ou 1.219, la caisse de 30 poissons pesant de 3 & 3 kilogr. 5. On met également
le hareng saur dans des barils de bois renfermant de 60 a 100 poissons suivant grosseur; ces
barils sont particuliérement destinés & I'exportation qui se fait sur une grande échelle vers
I'Algérie, la Tunisie, le Maroc, I'Espagne, I'ltalie, la Grece et la Turquie.

Au lieu d’ttre expédié tel quel, le hareng saur peur étre découpé pour Uextraction des filets.
A cet eftet, Ies ouvrieres, dites «épiocheuses», coupent la téte et la queue du poisson fumé,
ouvrent I'abdomen, enlévent la grosse aréte et la peau, retirent les filets. Ceux-ci sont fiveés dans
de petites boites de bois de 200 grammes ou en paquets de 1 kilogramme. Ils sont vendus sous
le nom de filets de hareng sawr aw naturel.

Les filets de harengs bien fumés sont parfois enfermés en boites de fer-blanc avec de I'huile
d’arachide; ils sont alors désignés : filets de hareng saur ¢ I'hwle. Bien qu’ils ne soient pas sté-
rilisés & Pautoclave pour ne pas en altérer le goiit, ils se conservent plus longtemps que les
filets au naturel.

Comme produit de saurisserie, citons aussi le sprat fumé légérement ou brisling.

Bibliographie.

Avrazix (E.). Séchage, salage, fumage du poisson. C. R. 7¢ Congrés international d’aquiculture et de péche. 1931, vol. 3,
127-1306.

Brosver /C.%. Conservation de la viande et du poisson. — Paris, 1g27.

Bouny (M.). — Liudes sur le salage du poisson, II. Le salage du hareng. — Revue des Travaux de U Office des Péches Mari-
times, 1034, 7, 212-222.

Browkmonst (M.). La péche & la movue. Notes et Rapports n° 53 de UGffice des Piches Maritimes, 192 7.

Sanraz (F.). Le salage et le fumage du haveng. La Péche Maritime, n® hors série, 8 sept. 1929, 75-77.



[T, 8. DessalageTdu Hareng,

&

(Cliché Arts Ménagers )

Figr. 0. Ainetage du Haveng,

{Cliclié Arls Ménagers.)

P 11, Ouvridres preparant les Kippers.

(Cliehe Aets Minagers,)

PLANGHE [,

Le Smm'.\ssnge du Hureng.,

IFig. 10. Cheminées de fumage du llareng.

(Cliche Avis Menngers.)



s DR e

CHAPITRE I

CONSERVES EN BOITES HERMETIQUES.®

En dehors des conserves donnant lieu & une fabrication particulicrement large (sardine
et thon a 'hnile), il existe une assez grande variété de produits, qui comprend des préparations
cuisinées.

Nous parlerons essentiellement des principaux types de conserves.

LA SARDINE.

Le poisson est livré sur le quai par le pécheur; avee des charretles ou des camions auto-
mobiles, il est amené a Uusine dans de petites caisses, ol il peut étre mélé d’un peu de sel.

La [fabrication de la conserve comporte
plusienrs phases.

Dés leur arrivée d 'usine, les sardines sont
apportées sur des tables, dites tables d’été-
tage, ol elles sont saupoudrées de sel. Des
ouvrieres, al'aide d'un couteau, leur enlévent
simultanément la téte et les Intestins, sans
ouvrir le ventre, grdce a un tour de main
spécial. Les déchets sont jetés a mesure dans
des baquets, tandis que les poissons ététés
sont recueillis dans des paniers, lavés rvapi-
dement ,puis portés dans une cuve conte-

IFig. 1a. Débarquement de la Sardive. .
(Moto Villad ) NANL une saumure saturec.

La durée du saumurage, qui est trés variable, se tronve déterminée par la seule appréciation
que le chel de fabrication tire de son expérience; clle dépend notamment de la grosseur du
poisson et de I'époque de péche; elle peut osciller entre 5 minutes et 2 heures et demie.
Ce saumurage a pour objet de donner & la chair fragile du poisson un peu de fermeté et de
la saler & point voulu pour le golt du consommateur.

Apreés le saumurage. un lavage enléve U'exces de sel el le sang extravasé.

Les sardines sont ensuite disposées sur grils; ceux-ci sont constitués par un assemblage
de fils de fer étamé formant une série de plans inclinés. sur lesquels reposent les poissons

11y Par M. Bouny.
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dont le collet est en bas. Cetle manipulation provoque 'exsudation d’un liquide qui est éli-
miné par un lavage rapide, sur grils.

On procéde ensuite a un séchage particl, pour préparer la sardine a recevoir I'huile et a
s’en imprégner. On le fait a I'air, si le temps le permet, ou mieux an séchoir a air chaud. Celui-ci
est constitué par un tunnel dans lequel un ventilateur souflle de I'air chauffé vers 30° par
nassage sur un radiateur. Les grils sont disposés sur des chariots qui progressent dans le tunnel
eu sens inverse du courant d’air chaud. La durée du séchage varie beaucoup; en tunnel, elle
est généralement comprise entre 1/2 heure et 1+ h. 1/2. La fin de 'opération est controlée
par le toucher du poisson et par l'aspect de la section du collet.

Une fois seches & point, les sardines sont frites dans de I'huile d’olive ou d’arachide. La
{riture s’effectne dans des bassines dont le modeéle primtif est di a Lacistaroate. L'huile est
chauffée par des tuyaux de vapeur qui la traversent. A quelques centimetres au-dessus d’eux
se trouvent des fers sur lesquels prennent place les grls. Au-dessous de Ihuile, done
au-dessous des tuyaux de chauffage, est une couche d’eau, ou tombent les gouttelettes de
sang et les menus débris de poisson. Il doit y avoir une certaine distance entre le niveau de
'eau et le serpentin de vapeur; deux robinets latéraux, convenablement placés, permettent
de vérifier cette condition. La bassine posséde un fond légerement incliné et un gros robinet
de vidange, pour assurer le renouvellement facile de I'eau usée.

La température de [riture varie généralement de 110° & 140°; la cuisson dure de 2 4 4 mi-
nutes. L'aspect de Ja chair du poisson renscigne sur le degré de cuisson.

Le bain de friturc est renouvelé chaque lois que son aspect ainst que la saveur de la sardine
cuite indiquent qu’il commence & se détériorer d’une facon appréciable.

A la sortie de la bassine, les sardines s’égouttent d’abord grossiérement sur une table
pourvue d’une goulotte pour I'écoulement de I'huile. On range ensuite les grils dans des
casiers, pour parfaire I'égouttage (pendant toute une nuit, par exemple).

('est toujours la cutsson & I'huile qui jouit en France de la plus grande laveur; elle donne
un produit de choix, qui répond au goit francais. Gependant, il se pourrait que la cuisson a
la vapeur séche, telle quelle est pratiquée en lspagne et au Portugal, se développe dans
Pavenir, en raison de ses avantages économiques.

Dés que P'égouttage est snflisant, les sardines sont mises en boites. Suivant la présentation,
c’est «l'emboltage an blane» (ventre des poissons reposant sur le fond soudé, qui est le coté
& owvrir); ou «l'emboitage an bleu» (dos sur le fond a ouvrir); ou bien «I'emboitage an blanc
et au bleur. Dans les présentations particulitrement soignées, les ouvrieres, avant I'embottage,
découpent aux ciseaux les pointes de la queue et une petite tranche de chair pres du collet
qui est souvent rougedtre. En outre, aréte médiane peut étre extirpée (v sardines sans aréles»).

On procede ensuite au remplissage ; dans la préparation de la sardine ¢ I huile, on utilise ex-
clusivement de Phuile végétale (olive ou avachide). Aprés un premier remplissage, les boltes
sont abandonnées au repos afin que huile pénctre bien dans tous les interslices, on [ait a
nowveau le plein d’huile, on ferme les boites a la sertisseuse et on stérilise.

La sténlisation se fait dans I'eau bouillante a la pression atimosphérique, ou sous pression
i Lautoclave; dans ce dernier cas, on ne dépasse guere 110° G. La durée de stérilisation
varie évidemment avec le format des hoites et avec la température adoptée; & l'autoclave,
elle reste généralement comprise entre 1/2 heure et une heure.




Fig. 13. Salage et Et:_"iup;:r.
(Cliehé Viilard.)

l"ii,r. 1. Séchage de sardines a Pair.
{Photo Boury.)

Fig. 16, Mise en boites,
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Conserve de Sardines.

Fig. 17. Remplissage & Phnile.

(Cliehd Espanlt).



IFig. 18. Boites nu repos aprés Imilage. (Cliché Villard )

Fig. 1g.
Fermelure des battes o la maclhine
it serlir.
(Clichi Esnanli.)y
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Apres autoclavage, les boites sont abandonnées au refroidissement. Elles sont enfin frottées
avec de la sciure pour les nettoyer (opération qui peut se faive dans un tambour rotatif), puis
examinées une i une; cet examen, appelé «visite», est destiné & dépister les boites qui mani-
[esteraient un accident de fabrication (mauvais sertissage, fuite, déformation des fonds).

Les boites sont alors prétes pour l'emballage; toutefois, elles ne sont pas livrées immédia-
tement & la consommation car la conserve peut présenter un godt légerement déplaisant,
dénommé dans Ja pratique «gotit de chaudiere». Celui-ci apparait pendant la stérilisation.
mais il s’atténue rapidement pour disparaitre compléetement au hout de quelques mois. Le
méme phénomene esl constaté pour la conserve de thon, dont il sera question tout a I'beure.

La réglementation {rancaise actucllement en vigueur (avt. 18 du déeret du 15 avril 1¢12)
prévoit pour les conserves du type sardines d I hule trois dénominations distinctives : si huile
de couverture, huile d’olive par exemple, est pure, et si la cuisson a éLé faite dans Ja méme
huile, la conserve peut &tre désignée comme «a 'huile (d’olive) pure». Si huile de culsson
et 'huile de couverture sont diflérentes, le nom de la seconde peut ttre porté sur les holtes
wsardines & I'huile d'olive» par exemple, mais le qualificatif « pure», ou tout aulre qui aurail
Ja méme sigmfication pour le consommateur, est interdit. nfin, st les boltes sont remplies
avec un mélange d’huiles, olive et arachide par exemple, la seule désignation permise est «a
I'huile », sans mdication de nature du corps gra<’'".

Au lieu de couvrir le poisson uniquement avee de Uhuile, on peut aussi ajouter divers condi-
ments dans les boltes (sardines a lu ravigote) ; ou encore rempliv partiellement avee une sauce
tomate (sardines d la tomate).

Les fabriques de conserve de sardine se trouvent principalement situées sur la cole atlantique
de Bretagne et de Vendée, ot I'on compte 160 conserveries depuis Morgat jusqu’aux Sables-
d’Olonne; mais il existe également des usines sur la cote sud de I'Atlantique et sur les bords
de 1la Méditerranée.

On a évidemment songé a apporter des perfectionnements au systéme classique de fabrica-
tion qui vient d'étre exposé. Certaines de ces modifications sont déja entrées dans la pratique
d’une fagon plus ou moins limitée; d’autres sont encore & 'étude. Avant d’adopter définiti-
vement un nouveau procédé, il convient en effet d’examiner soigneusement les facteurs éco-
nomiques aussi bien que les dillicultés techniques particuliéres.

Nous allons indiquer quelques méthodes nouvelles, prises actuellement en considération :

1° Emploi du [roid pour conserver la sardine pendant un certain temps apres son débar-
quement, afin de régulariser Uapprovisionnement de 'usine;

2° Etétage mécanique, déja expérimenté avec deux types de machines; on travaille a leur
mise au point. La dilliculté d’application vient notamment de la taille parfois trés variable
des sardines péchées dans la méme journée; un classement préalable par grosseur s’impose;

1) Uune technique pour la caraclérisation de 1’huile de couverture et de "huile de friture dans les conserves de poisson
a été établie par G. Hixawo el M. Bounv (Voir : Revue des Travoux de I’Office des Péches Maritimes, 1933, 6, 207-221).
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3° Friture en bassine pourvae d’un dispositif automatique d’entrainement des grils, ce
qui permet un travail continu;

4° Epuration de I'huile de [riture, pour prolonger sa durée d’emploi. Dans des expériences

controlées, exécutées en 1927, on réalisa la centrifugation continue ™) de I'huile au cours

de la cuisson. Plus récemment, une société industrielle (2 a proposé un autre procédé d’épu-
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Fig. 21, Bassine & frire asee systeme d'épuration de Thuile.

(Cliché MM Lavall)

ration continue, protégé par un brevet, qui consiste en un lavage et une centrifugation com-
binés du bain de friture, a 'aide d’un séparateur centrifuge approprié, monté en laveur.

LE THON.

Le thon traité par les usines de Bretagne et de Vendée est exclusivement le thon blane, ou

germon.
Dés la capture, le poisson cst vidé de ses enlrailles et lavé; il est gardé ensuite sur le pont

du bateau, ol on le suspend la téte en bas, sur des traverses.

A D'usine, aprés en avoir constaté état de fraicheur («agréage»), on le pese, on lui coupe
les nageoires, puis un ouvrier appelé trancheur sépare successivement, par quatre coups de
couperet :

a. La téte et la queue, qui vont aux déchets;

b. La poitrine («parpelettes»), qui servira a la préparation de filets;

¢. Le corps proprement dit, sectionné en deux.

(U Supercentrifuge Sharples.
) Société Alfa-Laval.

OFFICE DES PECHES MARITIMES. —— MEM, N° 19,




— 84 —

Les morceaux de corps sont layés avant d’8tre rangés dans des casiers de bois, pour le Lrans-
port dans la cuve de cuisson.

Cette cuve contient une saumure forte (25° B.) portée a I'ébullition par des tuyanx de va-
peur, avant I'introduction des casiers. Au cours de la cuisson,
qui dure de o heures 1/2 a 3 heures suivant la grosseur du
poisson, il se sépare une forte quantité d’hoile quion érmme
au lur et & mesure.

Le poisson cuit est rapidement lavé puis abandonné an relroi-
dissement. afin qu’il reprenne de la fermeté.

Apris le relroidissement, les gros morceaux sont divisés a la
main en quartiers; 'aréte et une partie de la peau sont enle-
vées. Les morceaux ainsi préparés sont exposes sur des claies,
dans un batiment spéeial. au séchage spontané, jusqua un
degré déterminé empiriquement au toucher par le chef d’usine;
cela demande plus ou moins longtemps, en raison principale-
ment des conditions atmosphériques variables.

Quand le point voulu est atteint. des ouvrieres procedent
au «parage», qui consisle, 4 l'aide d'un couteau, a enlever la

i sa. Thonnier renleé ; 1, —— . . , i 3
i 22« Thanaiier cenlxé:an por peau ainsi que la pellicule de chair abimée ou d’huile oxydée

pouvant recouvrir les morceaux de thon séchés.

Ensuite, ¢est le découpage du poisson en (ranches d’épaisseurs diverses, qui correspondent
a la hauteur des dilférents formats de boites a remplir. Ce découpage est elfectué par une ma-
chine spéeiale, ou a la main avec un couteau et une petile case en hois servant de moule,

Les tranches de thon sont alors
logées dans les boltes de fer-blane,
puis, comme pour la sardine, on fait
deux huilages, on ferme & la machine
a sertiv el on porte a autoclave.

La températore de stérilisation est
genéralement voisme de 110° C.; la
durée dépend du format des boites.

Apres autoclavage. les holtes sont
refroidies, neltoyées et visitées.

Filets de thon. — |.0s morceaux

de poitrine («parpelettes ») sont cuits
pendant une demi-heure environ dans Il 29 Chargement des autoclaves.
une sawmure moins forte que celle qui (e NillenL)
sert a la cuisson du corps.

Ils sont ensuite abandonnés an relroidissement, séparés en deux et débarrassés de la pean.

Enfin, on les «pare» et on les divise en tranches minres.

Les opérations suivantes (emboitage, hnilage, ete.) se déroulent comme il est dit précédem-
ment,
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Verivee do Thons & Pusine, — Tranchase.

(Chiche Vidhed. )

Fig. =0, Parage. (Glicke Villard.)

Fig. 28, Serfissage des hoiles. (Photo Vitland)

tig. 5. Séehage du Thon cuit.

i"if;‘. 27, Mise en Jwites du Then

PLANGEHLE VL

(onserve de Thou.

el Valkandl)

thiate Villaed )

liehe Villand.)


file:///iflai-
hoil.es

— 36 —

Miettes de thon. — Les brisures provenant du sectionnement des morceaux avant
emboitage, ainsi que les menus fragments de chair, sont mis en holtes séparément pour
ttre vendns sous le nom de miettes de thon.

i, 3o. Bailes sortant des auloclaves. Figg. 31, Mise en caisses des boites de thon.
(Chichd Villank)

LE HARENG. — L'ANCHOIS. — LE SPRAT. — LE MAQUEREAU.

Le hareng est principalement conservé en marinade. Apres ététage et enlévement des in-
testing, le poisson passe dans une saumure forte. puis il est mis en boites oblongues avec des
condiments et un jus contenant du sel, du vinaigre et du vin blanc. Une lois lermées, les hoites
sont chauffées 4 I'autoclave, On obtient ainst les hareags marinés aw vin blane. Le jus contient
en général 3 on 4 p. oo envivon de chlorure de sodium; il a une acidité, exprimée en acide
acétique, de lordre de 1 p. 100.

Le hareng mariné peut ne pas ttre stérilisé par la chaleur : ¢’est la préparation du type
rollmops. Le poisson ouvert est arrangé en rouleaux maintenus par des brochettes de hois. Le
jus contient souvent des proportions (’épices, de sel et de vinaigre plus élevées que dans la
marinade précédente; néanmoins, la durée de cette conserve est tres limitée, d’autant plus
que la réglementation francaise interdit U'emploi d’antiseptiques.

Il est aussi fabriqué des conserves de harengs a la tomate.

Rappelons enlin que nons avons parlé, dans une autre partie du présent ouvrage, des filets
de hareng fumé o I huile.

Vanchois et le sprat sont ordinairement préparés a l'huile.

Le maquereau est traité de différentes facons. Les petits poissons mesurant nne dizaine de
centimétres (sans la téte) sont prépavés @ Uhuile (aprés cuisson dans une saumure faible) et
logés dans des boites de méme grandeur que les boites & sardines. Les gros poissons sont
présentés sous forme de filets de maquereaus & (hwile, ou bien, comme le hareng, préparés en
marinade avec ou sans vin blanc,
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in plus des types principaux de fabrication qui viennent d’étre plus ou moins longuement
déerits, on peut trouver, parmi les marques {rancaises, d’autres modes de préparation, dont
plusieurs relévent de Part culinaive. Ils se différencient par espéce et la partie du poisson
traité (corps étété, tranches ou filets) et par la nature des substances introduites dans les
hoites avec le poisson. Signalons simplement, comme conserves de poissons non cités précé-

demment, le grondin a Uhuile et le colin au naturel.

Malgré la qualité excellente de la production francaise, les importations de conserves de
poissons Vemportent fortement, surtout en poids, sur les exportations, & cause de Virrégularité
e revient relativement élevé de la fabrication. Voici, & titre d'indication,

de la péche et du prix d
des nombhres concernant 'année 1931

IMDORT LTINS, EXDORTATIONS.

{fen quintaux). {en quintaux}.
S IIOS . v v e e e e e e e e e e 388.636 41.28)
AULECS POISSOMS. .00ttt e et 257.783 07474

LES CRUSTACES.

La fabrication des conserves de crustacés concerne la langoustine, te homard et la langouste.
Mais elle est bien loin de tenir en France la place qu’elle occupe dans d’autres pays.

Les animaux sont d’abord cuits vivants au court-houillon ; cette cnisson est assez breve, afin
de tenir compte de la seconde cuisson qui se fait pendant la stéritisation. Ils sont ensuite re-
froidis dans une saumure fraiche et débarrassés de leur carapace. Enfin, on met les parlies
musculaires en boites avec un jus assaisonné, ct on stérilise & Lautoclave vers 110-115° C.
Itant donnée la [ragilité particuliere du crustacé, les opérations doivent élre conduites assez
rapidement; en outre, pour éviter autant que possible le noircissement de la chalr en con-
serve, dit 4 la formation de sulfures métalliques, I'intérieur des boites est généralement tapissé
de papier sulfurisé. Pour la méme raison, le jus peut aussi se trouver acidifié par une petite
proportion d'acide acélique ou citrique (vinaigre ou Jus de citron).

LA COQUILLE DE SAINT-JACQUES.

Le seal mollusque mis en conserve en France est la coquille de St-Jacques. 1l ne donne
lieu d’ailleurs qu’a une fabrication tres localisée (rade de Brest).

Les coquilles sont d’abord ouvertes dans un serpentin de vapeur, puis la chair est traitée
suivant 'un des deux modes suivants :

a. Coquilles St-Jacques aw naturel : le corps des mollusques est gardé entier;

b. Coquilles St-Jacques aw beurre : les mollusques découpés en morceaux sont préparés avec
du beurre et des condiments.

Cos conserves sont stérilisées vers 115° C. Elles sont consommées sur le marché ntérieur
ou exportées a U'étranger.

OFFIGE DES PECINES MARITINES. — MEM. N 12.
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CHAPITRE [III.

L’APPLICATION DU FROID A L’INDUSTRIE DE LA PECHE.®

L’application du froid & la conservation du poisson n’est qu’un cas particulier du traitement
par le froid des denrées alimentaires. Ce probleme a donné lieu en France, depuis longtemps, a
de nombreuses expériences, dont la plus mémorable a été celle de Charles Teruier qui, le pre-
mier, réalisa, en 1876, letransport et la conservation semi-industrielle de la viande par le [roid.

Nous laisserons volontairement de cdté I'historique de la question, malgré I'intérét documen-
taire qu’il pourrait offrir, & cause de la longueur que présenterait un tel exposé, méme incoraplet
Nous ne citerons que les essais assez récents, ayant donné lieu & des expériences suivies.

Rappelons tout d’abord que 'application du froid a la conservation des produits de la péche
peut se faire sous deux formes principales : la réfrigération et la congélation.

Dans la réfrigération, le poisson est simplement refroidi et conservé & une température voisine
de o° €. (au-dessous de laquelle il faudra autant que possible ne pas descendre, si 'on veut
éviter la formation de cristaux de glace dans la chair).

Dans la congélation, on refroidit énergiquement le poisson (souvent par immersion dans une
saumure froide, dont la température peut 8tre abaissée jusqu'a — 20° G.) et on le conserve &
— 18° ou — 16° C. jusqu’a son utilisation.

Il va de soi que le second assure une conservation beaucoup plus longue (1 an) que le
premier (1 & 3 semaines, variable avec espéce et la taille du poisson). Il est aussi plus cotteux.
On n'opere que rarement a des températures intermédiaires entre ces deux extrémes, car I'ac-
tion d'un froid peu rigoureux (a une température mférieure a o° .) provoque des modifica-
tions profondes de la structure cellulaire de la chair, diminuant fortement les qualités imitiales
du produit.

Gest done sous ces deux rubriques : réfrigération et congélation, que nous passerons en revue
la frigorification du poisson en France.

Les procédés de réfrigération.

Le procédé de réfrigération le plus facile & employer consiste a utiliser la glace. Connu depuis
longtemps, il est toujours employé sur une vaste échelle.

Les chalutiers embarquent une provision de glace pulvérisée ou concassée dont I'importance
dépend de la saison, de la durée de leur sortic en mer, et de I'isolement plus ou moins som-
maire de la cale. La quantité de glace peut varier entre 30 et 509, de la quantité de poisson &
rapporter.

() Par Jean Scmvinre.

[
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Aussitot aprés capture, le poisson est trié el disposé sur les étageres compartimen[ées de la
cales, garnies de glace pilée. On peut aussi le placer dans des casses avee de a glace.

A terre, le poisson est lavé et re-
mis en glace. On le stocke cn
1 chambre {roide, ou on lexpédie

A

SN [ vers les centres de consommation.

Entre autres inconvénients, la
S glace présente celui de délaver, et
quelquelois de meurtrir un peu le
poisson. Pour y remédaer dans une
certaine mesure, DE Saucy a utilisé
15 i\ en 1921 l'eau de mer pour Ja fa-
: T brication de «glace salée» (20)
1 TN T Cette glace '+, dont la tempéra-
I I , I ture apparente de fusion est de
— 1] — 6° C., a lavantage, grdce a sa
T [ 'H I — texture lamellaire et friable, de
° ° o 0 » %0 moins abimer le poisson. Son eau
Fig. 39. Diagramme de congélation 1{"0- NaCl. de fusion salée délave moins la
marchandise. L’emploi de cette

glace salée, qui a seulement donné lieu & des expériences, ne s'est pas généralisé.

La fusion de la glace, rapide pendant la saison chaude, oblige 4 la renouveler a arrivée du
bateau a terre, ou pour I'expédition. Ces manipulations, qui demandent un certain temps,
peuvent étre encore une cause de détérioration du poisson.

On peut éviter ces inconvénients en plagant le poisson dans des caisses en bols, garnies de
glace pulvérisée, que T'on conserve dans des cales refroidies par une petite machine frigori-
fique. La température de la cale doit &tre tout juste assez basse pour empécher la fusion de la
glace ). Toutes les manutentions se font ainsi sur les caisses clles-mémes, sans avoir besoin de
toucher au poisson. Casrane, armateur & la Rochelle, utilise avec suceés cette technique de-
puis quelques années. Le procédé assure la conservation du poisson pendant un temps suffisant
pour permettre a un chalutier amsi équipé d’aller pécher sur les cotes du Mavoc. Un bateau

,JQ
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) La glace salée est probablement formée d’un enchevétrement de fins cristaux de glace imprégnés d une pelite
quantité¢ d’une saumure forte, provenant de la concentration progressive del’cau de mer par formation de glace pure
sous I'action du [roid. La concentralion de cetl» saumure, variable avec la température a laquelle se trouve portée la
glace salée, pourrait étre trouvée en reportant la température considérée sur le diagramme de congélation cau-chlorure
de sodium,

Le mécanizme de fusion de cette glace salée confirme cetle maniére de voir : lorsqu’on la laisse se réchauffer, a la
faible quantité de saumure d’imprégnation initiale, s'ajoute I’eau produite par la fusion d'une partie de la glace pure
(le phénomeéne étant régi par le di-gramme de congélation eau-chlorure de sodium). Lorsque cette saumure (qui se
dilue de plus en plus) est en quantité suffisante, elle peut s’échapper du magma des cristaux de ylace pure. La glace
salée subit une fusion graduelle (au cours de laquelle la température augmente constamment, alors quavec la place
ordinaire cette température est constante) en laissant écouler un liquide de fusion salé. Il ne reste hientot plus qu'un
bloc de glace douce poreuse (¢’est un phénomene analogue & la liguation des alliages).

®) Le reglage de la température est le point délicat, de la glace commengant a se former dans la chair du poisson
entre — 1° et — 2" C,
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spéeialement congu pour ce but est actuellement en construction (7). Sa vitesse élevée (15
neeuds) lui permettra d’effectuer des campagnes de péche sur un rythme accéléré. Sa cale &
poisson, d’une capacité nette de Loo métres cubes sera refroidie par une machine frigorifique
de 22.000 frigories-heure.

Comme on le voit, la rélrigération du poisson par contact direct avec de la glace n’est pas
exempte d’inconvénients, si 'on ne prend pas de précautions particulieres. On peut alors
envisager, dans certains cas particuliers, d’assuver la préservation du poisson, en le conservant
simplement dans des chambres refroidies par la présence d’un bac a glace. Ge systéme est ana-
logue & celul utilisé dans des glaciéres domestiques a glace. Glest ce procédé qui est appliqué
pour la conservation du thon. Les premiers essais, couronnés de sucees, ont été effectués des
1931 & bord du thonnier Rospico ), qui est muni d'une installation simple et peu coliteuse,
permettant de conserver le polsson entre -+ 2 et - 5 C.

D’autre part, divers systémes ont été unaginés pour remplacer la glace.

Le procédé Lmsm(?), expérimenté méthodiquementen 1g1g a Lorient par Ed. Le Danors
consistait, d’aprés le brevet de 'inventeur, en «une opération combinée de lavage et de refroidissement
du pozsson avec de [ean dont la tempmatu;e est d’environ 0°, effectuée dans le ])]uc court déla posszble
aprés que le poisson a élé péché, saigné et, le cas échéant, éventré. » Le liquide préva pour 'immersion
était de eau de mer, pouvant 8tre remplacée par une saumure faible (4o & 50 gr. de sel par
kilogramme), ayant un point de congélation de — 4° C. La température du bain était de — 2°
a—3°C. Le poisson dispo:é sur des casiers en [il de fer ou en bois, était immergé «un certain
temps assez court, MaLs néanmons suﬂ'sant al a])]))ecmlzon de I’ operateur pour que le pomon 01t non
seulement nelloyé, mais entiérement refroidi d environ 0°» (loc. cit.) Prathuemmt cette durée va-
riait d'une demi-heure & deux heures, suivant la forme et la taille du poisson. Celui-ci était
placé en caissettes dans la chambre froide a — 2° ou — 4° C.

D’ apros les essais de Ed.Le Davors rappc]éb plus haut, il résulte que la limite de consom-
mation . du poisson alnsi traité peut varier de 15 jours (raie, sardine) & 4o jours et plus
(lotte, flétan, thon). I convient de remarquer que ces données se rapportaient a des individus
de petite taille, et que pour une méme espéce les poissons de grande taille se conservent mieux
que les petits.

Récemment, 1'1dée de la réfrigération sans glace a été reprise dans le procédé Brrreron-
Foruior (3), qui consiste & mettre le poisson tel qu’il est, vidé ou non, entier ou tranché, en
couches serrées dans des caisses métalliques. Ces caisses, en forme de tronc de pyramide, afin
de pouvoir, vides, s’emboiter les unes dans les autres, sont munies d’une gouttiére logeant
un joint de caoutchouc qui, comprimé par le couvercle maintenu par des agrafes, assure
I’étanchéité de 1'ensemble.

Ces caisses sont rangées dans la cale d’entreposage, ol elles sont aspergées de saumure

t) Pour la description détaillée du procédé, voir en annexe «La chambre froide pour la conservation du germon
& boxd des thonniers» par G. Beiroc.

¢) La date limite de consommation d’un poisson est le dernier jour ol ce poisson peut dtre mangé sans présenter
un golt rance. Elle précede de deux & cing jours le moment ol ce méme poisson cesserait d’étre consommé dans de
bonnes conditions.
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froide (— 2° a — 3° C.), au moyen de gicleurs. La saumure est recueillie dans un puisard, d’oty
une pompe la refoule vers I'évaporateur de la machine frigorifique pour un nouveau circuit. Ce
systéme permet de rétablir rapidement la température voulue dans la cale, par le jeu des vannes
de saumure, lorsqu'une ouverture prolongée des portes a pu occasionner un réchauffement
intempestif ). Enfin, la manipulation des caisses (50 lalogrammes) est facilement effectuée par
deux hommes, sans que le poisson ait 4 en souffrir.

Les premiers essais d'une installation de ce genre, montée surle chalutier Fismes, de la Ro-
chelle, effectués au début de 1934, ont donné des résultats satisfaisants. Ce chalutier & grand
rayon d’action, de construction récente, comporte une cale aménagée pour recevoir 3o tonnes

Cale pour porsson conserve
par procede B.

Cote a arnenager
wlterieurement

C’om,pre::ew NHI —— Rilverisateurs a saumure |

(Smim Fixary 15000 /n )= ——— Combustible I

[
poPE& a saumur |

Forée of portillon odaccés
ala cale réfrigeres l

Condensateur
a conire courant WH 3

Evaporateur N i 3

Citerne eau potable

Regleur automatique N H 3
i Flectro pompe saumure Tfun 2groupe existe a 87) r
- ffer}ropﬂmpe crreulation condenseur N H2

IPig. 33. lostallation du proccdd Bellefont-Folliot sur le Chalutier «Fismes».
- ( Cliehé : Nev, Gién, du Froid. )

de poisson (la capacité pourrait étre portée a 100 tonnes en aménageant le reste de la cale),
réparti en 6oo caisses de Ho kilogrammes. Une machine frigorifique de 15 CV. sullit a refroidir
journellement a — 3° C. 200 caisses de poisson (10 tonnes), méme dans des conditions défavo-
rables (température extérieure + 4o° G., eau de mer a 4- 25° C.) de telle sorte qu’on pourrait
envisager l'utilisation de ce chalutier sur les cdtes du Maroc.

Les procedés de congélation.

Les procédés de congélation ont donné lieu en France & un certain nombre d’essais d terre.
Parmi ceux-ci, on peut citer une démonstration de congélation eflectuée en 114 a Boulogne-
sur-Mer, par la société danoise Orresen. La guerre ajourna toute nouvelle expérience dans cette
voie, qui ne fut reprise qu’en 1¢1 ¢ a Lorient, concurremment avec Ie procédé Larsex. Le brevet

) LA encore, il faut remarquer qu'il est nécessaire de sueveiller attentivement abaissement de température, si
I’on veut éviter fa form tion de cristaux de glice dans la chair.
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Orresen (4), dont I'objet était la congélation de toute substance alimentaire, était caractérisé
par 'immersion des denrées dans une saumure de concentration () et de température telles,
qu'il y eut formation de glace sur le serpentin refroidissant la solution. Cette particularité ré-
duisait & une quantité pratiquement négligeable la pénétration du sel dans les produits traités.
De plus, la glace jouait le role de volant de [roid, au moment de I'introduction dans le bain des
produits a congeler, et sa fusion absorbait les calories ainsi apportées .Aprés un séjour pouvant
atteindre deux heures (pour les individus de grande taille), le poisson était rincé a I'eau douce,
de maniere & provoquer un glagage superficiel, puis conservé & — 10° C.

A la suite de perfectionnements dans le procédé Orresex (5) [adjonction au bain de subs-
tances organiques comme la glycérine, abaissant le point de congélation] eurent lieu en 1926,
sous le contrdle d'une commission scientifique spécialement constituée, des expériences de
congélation, de stockage, et d’expédition en caisses (sans glace) du poisson congelé. Les ré-
sultats en furent jugés trés favorables (6).

Un nouvel essal, destiné cette fois a la congélation de la sardine devant &tre mise en conserve,
fut elfectué en 1928 (7). Il montra que ce poisson peut se garder jusqu’a 45 jours avant son
traitement en asine.

Enfin, en 1931, un dernier essai (par immersion en saumure mais non par le procédé
Ottesen) effectué par H. pe Mixisc (§) aux Sables-d’Olonne a montré que les sardines, congelées
en saumure & — 16° C. aprés lavage, puis glacées par passage en eau douce, sont susceptibles
d’&te conservées & — 14° (. pendant 2 & 3 mois.

Les circonstances économiques défavorables survenues depuis cette époque n’ont pas permis
une exploitation pratique de ces résultats tres intéressants. Seule est envisagée, pour faciliter
le travail du poisson aux moments d’arrivage abondant, une simple réfrigération de la sardine
au cours des opérations nécessitées par sa mise en conserve.

*

« %

D’autre part, le probléme de la congélation ¢ bord a suscité de nombreuses initiatives. Son inté-
rét réside dans le fait que ¢'est du poisson rigoureusement frais (souvent méme encore vivant)
qui, au sortir des filets, est soumis & la congélation. La rapidité avec laquelle il est porté & une
température trées basse empéche qu’il subisse le plus petit commencement d’altération, ce qui
permet au produit ainsi obtenu de conserver longtemps toutes ses qualités de fraicheur. De
plus, le corps du poisson congelé étant devenu tres dur résiste parfaitement aux chocs et &
I’écrasement.

Le procédé le plus simple consiste & produire une saumure froide par un mélange de glace
et de sel. Cette idée, signalée maintes fois dans la littérature, semble, en fait, avoir été plus
particuliérement mise en ceuvre. au moins en France, dans le procédé Danr-Krorsran. Cette
technique, utilisée tout d’abord vers 1¢11, par un exportateur norvégien de Trondhjem,
Nekolai Danr, pour la congélation a terre du hareng, a trouvé depuis, en France, son application
sur les chaluticrs de la Maison Oscar Danr.

Le poisson, apres sa sortie u chalut sur le pont, est trié et lavé, et mis directement dans des

) 210 grammes de sel pav kilogramm: de solulion. Point de congélation — 17° G. environ,
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caisses en bois & claire-voie (30 & 5o Lkilogrammes de poisson par caisse). Les caisses sont des-
cendues dans la cale, et placées dans I'appareil congélateur.

Cet appareil (9) est constitué par plusieurs compartiments. lermés par des portes étanches,
pouvant contenir chacun quatre caisses. Les compartiments sont alimentés en paralléle par
une canalisation, qui, 10rsque les portes sont fermées, assure nn ruissellement ahondant de
saumure {roide sur les caisses de poisson. Ces compartiments sont autonomes, ¢’est-a-dire que
des vannes permettent d’isoler & volonté ceux d’entre eux qui ne sont pas garnis. Aprés son
passage sur le poisson, la saumure est collectée au bas de 'appareil, d’ott une pompe (actionnée
par un moteur de 1 & 1.5 CV.) I'envoie dans un réservoir contenant du sel, puis dans un
deuxiéme réservoir conlenant de la gla:-é. De la, elle gagne de nouveau les compartiments. Des
filtres retiennent les impuretés apportées par le poisson. Un thermomeétre et un densimétre
permettent de vérifier la qualité de la saumure,

OWTERS:
OSCAR DARL v LANNJORSTAL
R Lrg FAOVESY TN

Fi, 50, _\]:]-m‘ei[ de congeélation Dalid-Kjorstad.
{ Clieké : Q. Dall.)

Quand le poisson est congelé (1 heure pour le hareng, 2 hi. 1/2 & 3 heures pour le gros
merlu), les caisses sont retirées de Pappareil, et le poisson est de nouveau soigneusement lavé.
La mince couche d’eau de mer qui adheére a la peau se transforme immédiatement en couche
de glace. On conserve le poisson dans une cale, dont une petite machine frigorifique (5 a 6 CV.)
assure le refroidissement. Cette petite machine sert également & contribuer au refroidissement
de la saumure, avant son passage sur la glace, et diminue ainsi la consommation de ce dernier
produit. Pour la congélation & — 15° C. d’une tonne de merlus il faut, sans machine frigorique,
1.000 & 1.100 kilogrammes de glace et 20 p. 100 de sel. Dans ce cas, ¢’est la présence de
Pappareil et du produit congelé qui assure le refroidissement de la cale (— 10° C.). On rejette
I'excés de saumure aprés chaque opération.

Le mécanisme de refroidissement et de régénération de Ja sanmure dans I'appareil se pré-
sente de fa fagon suivante : en passant sur le sel, la saumure en dissout une partie, ce qui
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augmente sa concentration. Lorsqu'elle arrive ensuite en contact avec la glace, cette dernicre
fond partiellement en absorbant de la chaleur. Jl y a donc a la {ois refroidissement et dilution
de la saumure, le phénomene tendant de lui-méme vers un équi}ibre a partir duquel la concen-
tration et la température ne varient plus. Cet équilibre peut &tre atteint rapidement, st le conluct
entre lo saumure et la glace est assuré d'une fagon suffisamment inteme. On a, & ce moment, une
saumure en. équilibre avec un ewces de glace, ce qui est précisément la condition qu'on cherche a
réaliser dans le procédé Orrssex. On profite donc ici des avantages déja signalés dans la des-
cription de ce dernier procédé, a savoir: pénétration du sel dans le poisson réduite au minimum,
et volant de froid important (veprésenté par la glace), qui permet d’absorber rapidement la
chaleur apportée par le poisson venant d’étre introduit dans P'appareil. La quantité de glace
disponible ici est d’ailleurs beaucoup plus considérable : 'épaisseur de ta glace formée dans le
bac Orresex ne pouvant étre bien grande, car sa présence sur le serpentin entrave le refroidis-
sement de la saumure. 11 est facile de voir qu’on pourrait a volonté fixer Ja température prise
par la saumare 4 sa sortic du réservoir a glace, en agissant sur la concentration qu'elle possede
A sa sortie du réservoir a scl. (On pourrait, par exemple, ne faire passer sur le sel qu'une
partie de la saumure qu’on mélangerait ensuite a I'autve partie.) En effet, plus la saumure est
concentrée, plus elle fait fondre de glace, done plus elle se refroidit. Ce refroidissement a,
bien enlendu, pour limite, la température de formation de I'eutectique.

Gette technique, qui n’exige (u’une consommation réduite de force motrice (1 a 1,5 GV.
pour la pompe, et, éventuellement, 5 & 6 CV. pour la machine {rigorifique) semble done,
pour cette raison, particulicrement applicable a Ja modernisation d’anciens chalutiers.

Les produits obtenus par ce procédé sont vendus sous le nom de porsson givré 1.

Dans le procédé Prout (10), étudié en Angleterre, le poisson est placé dans des cylindres
en treillis palvanisé ou en tole perforée. munis de palettes radiales. Plusieurs de ces cylindres
sont & demi immergés dans un bac de saumure, ol ils sont animés d’un mouvement de rota-
tion autour de leur axe, ce qui, grice aux palettes, agite le poisson, permeltant ainsi une congé-
lation uniforme. Lorsque I poisson a subi une durée d'immersion suffisante (1/2 heure a
o h. 1/2), on sort e cylindre du bac, on en vide le contenu qu’on remplace par du poisson
frais.

Ln hateau, le Junot, [ut dquipé en 1925 avec ce procédé (11). [’exploitation ne ful pas
poursuivie.

Le procéd¢ Zarorscwunzprr consiste a mettre le produit & congeler dans une chambre, en
contact avec de I'air contenant en suspension des vésicules de saumure tres [roide pulvérisée.
Le procédé. dont le but est d’éviter le contact direct des denrées avee le bain de saumure
(comme ¢’est le cas dans la congélation en saumure), présenle, sur Ja congélation a 'air, Iavan-
tage d’dtre beaucoup plus rapide. De plus, la quantité de saumure mise en circulation peut
&tre minime, et Pabsence de bac ouvert est un avantage pour une exploitation sur un navire
lorsque la houle est un peu forte.

i, Lordonnance de police du 18 novembre 1920 stipule que les denrées alimentaires congelées vendues a Paris
doivenl porter 11 dénomination ccongeléx, par opposilion aus produits frais. La vente des produits obtenus par le
procédé ei-dessus a été autorisée sous la dénomination « poisson givré», & condition d’avoir été péchés depuis moins

de stz semaines.
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La S. A. P. (Société d’ Etudes powr Uamélioration de la Péche maritime), qui avait d’abord monté
une installation expérimentale de ce procédé i U'entrepét frigorifique de Paris- Vaugurard (12),
a, au printemps 1629, monté une réalisation semi-industrielle de ce procédé sur le Zazpiakbat,
quatre-mats de la Société La Morue frangaise, qui partit de Fécamp pour Terre-Neuve et le
Groénland. La technique employée (13), expérimentée a hovd par H. oe Miviac, comporte I'im-
mersion, complétéc par des projections de saumure ternaire & — 21° (.. dans un tunnel incliné
et 1s0lé, dans lequel se déplace une chalne transporteuse pourvue de 8o crochets de sus-
pension. Ce tunnel peut recevoir 600 kilogrammes de poisson a la fois : sa production jour-
naliere vavie de 1 & 3 tonnes, suivant la grosscur des poissons. Deux chambres froides, de
chacune 25 tonnes de capacité, sont refroidies par des batteries de serpentins de saumure
avec accumulateurs.

Rentré au bout de 5 mois, ce bateau, spécialement destiné a la péche a la morue, avait
rapporté outre oo tonnes de morue salée, 10 tonnes de morue congelée a coeur & — 15° C.
et un stock important de flétans, qui ont été acheminés jusqu'a 'entrepdt frigorifique de
Paris-Vaugirard, dans un état de conservation absolument satisfaisant.

L’équipement frigorifique avait joué ici un role d’appoint, en ce qui concerne le lonnage de
poisson traité par le [roid. Par contre, ce role s’était révélé de premier plan, en ce qui concerne
la conscrvation du hareng américain congelé, qu’il utilisa comme hoétte au cours de sa cam-
pagne. On peut en juger par le passage suivant, emprunté au rapport du Gommandant Beauct:
(14. p. 4ob) chargé de mission de 1’Office des Péches : «La boétte congelée américaine se
montra un appét de tout premier ordre comme 1l était possible de le prévoir, étant donné le
fait ue ce poisson élant congelé et non conservé dans la glace, était placé sur les hamecons dans
un état de [raicheur parfaite, bien qu’il eut & ce moment bien preés d’une année de conservation.
De l'aveu méme des pécheurs a la ligne, le Zazpiakbat faisail le wide autour de lui grice A sa
boétte. »

Le bon accuel fait par les consommateurs aux produits ainsi obtenus a déterminé, en 1930,
la société La Morue frangaise a laive construire un autre bateau, le Gure Herria (15) équipé par
laS.A. P, et qui est muni de chambres {roides pouvant contenir 120 4 150 tonnes de pois-
son congelé.

Mettant a profit I’heureuse formule du chalutier mixte de grande péche pouvant a la fois
saler la morue et congeler le reste de la peche (en généralle flétan, poisson fin et estimé), expé-
rimentéc avec tant de succes sur le Zazpiakbat, la Société nouvelle des Pécheries ¢ vapeur d’Avcachon,
a mis en service, au début de 1933, le Marcella, un des plus grands chalutiers francais (16).
Lmstallation permet de congeler 4 tonnes de poisson par jour. Les compresseurs [vigori-
fiques assurent & la fois le refroidissement de la saumure utilisée pour la congélation, et le
refroidissement de quatre cales frigorifiques (— 16° C.) pouvant contenir 100 tonnes de
poisson congelé. Les autres cales peuvent recevoir 850 tonnes de morue salée.

Cest également un procédé de congélation en saumure qui est appliqué par la Société
anonyme pour la Conservation industrielle du Poisson (S. A. C. 1. P.), dont les premiers essais
{urent effectués en 1ga g sur un petit chalutier, le Sucip (17). A sa premiére sortie de 15 jours,
ce bateau rapporta 13 tonues de poisson congelé & ceeur, en parfait état.

I installation comprend un bac 4 saumure froide, dans laquelle est & demi-immergé un
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tambour mobile autour d’un axe horizontal. Des cloisons radiales divisent ce tambour en com-
partiments portant des panneaux que l'on peut ouvrir pour le chargement et le déchargement.
L’ensemble est enfermé dans un coffrage bien calorifugé. L’arbre sur lequel tourne le tambour
est creux, et sa moitié mnférieure porte une série d’ouvertures par ot la saumure a — 20° C.
est projetée sur le poisson, ce qui en assure l'agitation et le refroidissement umforme.

Les compartiments, aprés avoir effectué un tour, se présentent devant un panneau de
déchargement par lequel on extrait le poisson congelé V), pour I'envoyer par une goulotte
dans les cales [roides (— 18 (.). La manutention est ainsi simplifiée au maximum, et peut,
une fois le poisson congelé, s’effectuer sans précautions spéciales, méme avec les especes Jes
plus [ragiles. Le déchargement s’effectue trés aisément, a raison de 5 tonnes a heure par
panneau.

La Compagnie anonyme frangaise de Péche et d’ Armement (G. A. F. P. AL} a fait équiper, par le
procédé S. AL C. L P., deux chalutiers de grande péche : le Jean-Hamonet et le Marie-Héléne.
Ces chalutiers ont, de juin 1¢31 davril 1932, effectué sans arrét chacun sept campagnes d’une
durée variant entre 20 et Ao jours, rapportant ainsi 1.200 tonnes de poisson a Boulogne-sur-
Mer.

Le transport du poisson ainsi traité peut s'effectucr en wagon ordinaire, en caisse el sans
glace (pour une durée de trajet n'excédant pas 12 & 15 heures, par température moyenne),
ou en wagon isotherme (4 ou 5 jours) [18].

Le poisson congelé peut étre découpé en tranches, et vendu ainsi prét a étre cuit.

Développement possible.

I’ industrie de la conservation du poisson par le froid a encore devant elle, en France,
un vaste champ d’application, puisque la consommation de cet aliment est bien loin d’avoir
atteint son point de saturation. Si, en effet, la consommation du poisson ) par habitant et
par an (19) s’éleve, pour certaines villes trés peuplées comme Paris, & 15 ou 16 kilogrammes,
ou méme au double pour d’autres, proches du littoral (Rouen), la consommation moyenne
pour la France n'atteint que 5 a 6 klogrammes (en 192g). Elle tombe au dixiéme de cette
valeur dans les campagnes. Ces différences proviennent de la difliculté d’assurer la diffusion
de la marée dans les villes peu importantes, éloignées des grands centres alimentés réguliére-
ment en poisson par les trains de marée.

La constitution d’entrepéts régionaux d’importance moyenne et bien répartis, approvi-
slonnés en poisson congelé qui pourra &tre facilement distribué dans les agglomérations voi-
sines par les moyens ordinaires de transport de marchandises, parait étre la solution la plus
favorable du probleme de V'accroissement de la consommation du poisson.

") La congélation propremont dite nécessite 3oo kilogrammes de charbon par tonne de poisson.
2 Poisson [rais, salé, lumé et crustacés.
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LA CHAMRBRE FROIDE POUR LA CONSERVATION DU GERMON
A BORD DES THONNIERS. (I

Jusqu'a ces derniéres années, le seul procédé de conservation du Germon & bord consistait,
apreés I'avoir préalablement vidé, nettoyé et lavé, a le suspendre, la téte en bas, & des chevalets
spécialement installés sur le pont & cet usage, et pouvant étre recouverts d'une biche en cas
de mauvais temps. Ge procédé présente de séricux inconvénients, que nous avons indiqués
dans notre chapitre sur la Péche du Thon blanc ou Germon.

En 1931, MM. Louis Kress et Henrl Avtior ont imaginé et réalisé & bord du thonnier Lospico
une installation qui consistait & soustraire le Germon & leffet pernicieux des embruns, de la
pluie, du brouillard et des temps orageux, en les plagant & I'intérieur du navire dans unc
atmosphére refroidie, a température constante et non désséchante. Dés les premiers essais,
ce procédé a donné d’excellents résultats et de nouvelles installations ont été faites & bord de
plusieurs thonniers, notamment a Goncarneau.

La cale centrale du navire est divisée longitudinalement en trois compartiments (voir plan-
che VIII); les deux latéraux, plus spacieux, sont aménagés en «chambres froides», le com-
partiment central en «bac & glace».

Chacune des chambres, soigneusement calorilugée, n’a qu’une ouverture, sur le pont; le

(1) Par G. Beuoc.
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panneau de descente est également calorifugé; a Vintérieur, des traverses mobiles, qui sont
placées au fur et & mesure des besoins, pexmettent de suspendre les Germons par la queue, de
la méme fagon que sur les anciens chevalets du pont.

Les cloisons qui séparent le bac & glace des chambres sont munies en haut et en bas d ¢uver-
tures longitudinales réglables; elles sont doublées intérieurement, 4 une distance de quelques
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centimetres, par un grillage métallique qui a pour effet de maintenir la glace dans la partie
centrale du bac et de ménager de chaque cdté un espace libre entre la glace etla cloison pro-
prement dite.

Ce dispositif permet la circulation de 'air que renferme la cale centrale sur la masse de
glace placée dans le bac. Cette circulation est automatique : Pair au contact de Ia glace se
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relvoidit, descend dans I'espace libre entre la cloison et la glace, pénctre dans les chambres
par les ouvertures longitudinales inlérieures, y refoule vers le haut I'air plus chaud et moins
dense qui vient ainsi au contact de la glace grice aux ouvertures longitudinales supérienres,
se refroidit & son tour et le cycle recommence indéfiniment tant que 'air de la cale est sensi-
blement plus chaud que la glace. Cette circulation qui s’active & chaque ouverture des pan-
neaux pour U'introduction des poissons, puis se ralentit progressivement. maintient I'air des
chambres & une température constante. Les diagrammes des thermométres enregistreurs
montrent que la température, les panneaux de descente étant fermés, se maintient aux envi-
rons de - 2° dans la partie mférieure et de + 5° dans la partie supérieure des chambres
(voir fig. doa et b).

1 aiv aw contact de la glace condense sur celle-ci une grande partic de la vapeur d’ean qu’il
contient; a chaque introduction de poissons dans la cale, sa température s’éleve, sa capacité
hygrométrique augmente, et il seche de ce fait la surlace des poissons. La vapeur d’ean qu'il
absorbe ainsi se condensc a son tour sur la glace et on obtient une atmosphére séche excellente
pour la conservation du poisson sans quil y ait toutefois dessication de la chair, la circulation
d’air étant tres faible.

Il convient, pour limiter la fusion trop rapide de la glace, de ne fawre, par jour, que deux
introcluctions de poissons dans les chambres, a midi et le soir par exemple. D’autre part,
pour qu’une bonne civculation d’air se produise il faut une certaine quantité de glace dans la
hotte. Le patron du thonnier ne devra done pas attendre que le volume de la glace ait atteint
la limite du fonctionnement de ce dispositif, et il prendra le chemin du retour au port avec
une téserve de glace suflisante lul permettant de supporter sans inconvénients quelques jours
de calme ou des vents contraires.

Ce procédé de conservation ne nécessite aucune angmentation de I'équipage, ni aucun opé-
rateur spéeialisé ; son prix de revient est peu élevé, son fonctionnement trés sumple, automati-
que et sans aucune panne possible et il assure une bonne conservation du poisson a I'abri
des brusques changements dus aux conditions atmosphériques.

OFFICE DES DECHES MARITIMES. — WEM. N 19, fia




GHAPITRE 1V.

LES SOUS-PRODUITS."

I. — LES FARINES ET LES ENGRAIS

Fabrication a bord.

La farine produite & hord est évidemment susceptible de posséder wne honne qualité,
puisqu’elle provient d’une matiére premiére hien lraiche. Cependant. pour des raisons diverses
(facteurs commerciaux délavorables; quantité insuflisante de matiére a traiter), les navives
de péehe pourvis d'installations pour labriquer de la larine sont peu nombreux en France.
D’autre part. il n'y a point de gros hateaux-usines aménagés uniquement pour le traitement
des déchets.

A Arcachon seulement. la presque totalité de la lotte de péche (20 chalutiers sur 23)
est équipée pour la fabrication de la farme. Ces chalutiers appartiennent & trois maisons
d'armement réunis en un consortium de vente 2 5 ils peuvent Lravailler journellement chacun
de 8oo & 1.000 kilogrammes de
maticre premicre. Gelle-ci est consti-
tuée par les déchets des PoIssons
G8Lés el vidés & bord. et par les pois-
sons imvendables soit parce quiils ne
sOnk ]Hlﬁ I'(}iﬂ'illl“”enl.. (]i‘_'ln'ﬂ]ldés sHT
fes marehés, soit & cause d one frop
grande abondance passagére. soil en-
core parce quils ont été abimeés dans
le chalul. Les espéces traitées sonl
celles qui fonl la base du coup de cha-
lut dans le golle de Gascogne : merlu.
merlan. tacaud, capelan, grondin. les

peches durent an plos six jours:
elles ramassent des gades en toule
saison, ot des ;;mnf]ius a rerlaines

Ifig. e, Séchoir a déchels de puissons, Lype chalutier.

périodes senlement.
s Oliehe AL Ohent . . o e 3 et

Comme 1l sagit  principalement
d'une matiere premiére pauvre en graisse, le traitement comprend simplement une déshy-
dratation pratiquée dans des appareils discontinus, de construction robuste.

"' Par M. Bouay.
2 La Sociéte Asste Alimentaire,
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En principe, cos séchoirs sont constitués par des cvlindres d’assez lort diametre, ol Ja
matiere mise en euvre est introduite d’un coup. Lorsque appaveil est chargé, on actionne
le systeme d’agitation et on envoie la vapeur dans la chemise de chauffage. La surface de
chauffe est suffisante pour que le séchage soit assez rapide, en raison de la [véquence des traits
de chalut. L'appareil peut. d’autre part, &tre pourvu d’un dispositif pour travailler sous
pression réduite. Quand Uopération est terminée, on arréle 'arrivée de vapeur, puis on ouvre
une trappe pour décharger le séchoir.

Le produit ainst obtenu est broyé et bluté, aprés son débar([uement. Le cas échéant, il peut
aussi sublr a terre une dessiccalion complémentaive.

Fabrication a terre.

Les usmes fabriquant régulierement une certaine quantil,é de favine alimentaire sont ins-
tallées dans les trois ports suivants .V

a. Féeamp, qui possede une usine depuis environ 10 ans®);

b. Concarnean, ol se trouve une usine importante, fondée en 1898+ . Elle traite princi-
palement les déchets de sardine, de thon et de maquerean provenant de fabriques de con-
serves;

¢. La Rochelle, qui compte deux usines importantes ™), dont la plus ancienne de Franee.

Ln plus des fabriques précitées, qui produisent de la farine pour les animaunx ou de Uengrais,
suivant la qualité de la matiére premiére, 1l existe plusieurs établissements, répartis dans
différents ports, qui préparent plus particulicrement de I'engrais de poisson.

La matiére premiere mise en ®uvre dans les usines du littoral est beaucoup plus variée
et moins homogene que celle qui est traitée sur les chalutiers. A terre, on (ransforme, en
effet, des déchets d’origines trés diverses. Ces déchets sont donnés par les parties non comes-
tihles, écartées dans les ateliers de mareyage, dans les sécheries, saurisseries, fabriques de
conserves. en général touslieux de traitement ou de manutention du poisson. Il fauty adjoindre,
pour une petite parl, les poissons entiers qui, par suite de décomposition prématurée ou de
meurtrissures. ne peuvent &tre ni vendus tels quels, ni mis en conserve, les poissons non
comestibles (ou qui ne trouvent pas d’écoulement comme tels sur le marché), voire méme,
dans les cas de péche surabondante, des poissons comestibles et en bon état, mais que 1'on
n’a pas possibilité de vendre. d’enlreposer au frigorifique ou de soumettre a un traitement
conservaleur.

La composition de la matiere premiére varie done a la [ois avee espéce du poisson et la
nature des deéchets. Voici des nombres donnés par G. Hixaro qui mettent en évidence les
différences considérables existanl entre les compositions respectives de diverses sortes de

N Ces renseignements sont extraits d’une ¢tude trés documentée de M. Gh. Ouvaw, Gonseiller du Commerce Exté-
rieur, iotitulée : La Farine de Poisson,
La Gompaguie Industriclle des Engrais Normands.
8 La Société Irancaise des Industries Maritimes.
) La Société¢ Dua. et Gie of la Société Tiro.
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déchets. Nls concernent un méme poisson, le merlu. (Les résultats sont rapportés aux déchets
complétement déshydratés.)

‘ TRTES  ENTRAILLES
CHALK. _
[ OET ARETES.INANS LEX RO,

1 ‘). 500, o100, )‘. 1080,
Maticres azotdes (protéine) .. ..o o oo 34,50 D0.10 72,00
Mallére grasse. ... ..ot b,1d 1.91 11,6
Maticres mincrales . ... ... . ' 11,18 f2,08 35,54
Phespliate de chanx ... .. bg 35,87 6,34
Avole Lolal. . oL 13,59 8.93 11,00

Dans Pindustrie des poudres de poisson, on considere essentiellement deux types de pro-
duits a transformer - les potssons ou déchets maigres et les poissons ou déchets gras. Ces
deux tvpes appellent deux modes distincts de fabrication. Pour les premiers, le simple séchage
suflit (cas déja examiné dans le précédent chapitre); pour les seconds, it doit étre accompa-
gné d'un déshuilage. On sait, en effet, qu'un exces de maticre grasse dans les engrais ou
farines est préjudiciable & leur emploi (et & leur vente) et que, d'autre part. vu la valenr
propre des huiles, 1l peut &tre avantageux de les récupérer.

Il existe plusieurs modéles d’appareils, de construction francaise ou élrangbre, pour pré-
parer de la poudre de poisson. Nous en indiquerons senlement les principes. qui sont tou-
jours sensiblement les mémes pour un méme genre de travail.

1° TrarrsMENT DES Porssons marehes. — Selon les quantités de déchets & traiter journellement,
on utilise un séchoir continu ou un séchoir discontinu.

Pour que la matitre se présente en Jragments de grosseur convenable, elle peut &lre préa-
lablement hachée et déchiquetée par un appareil rotatif & couteaux.

Le séchoir & marche intermittente convient aux petites productions: il en a déja été question
a propos du travail & bord.

Les appareils continus sont des cylindres plus ou moins longs, mobiles autour de leur
axe. Suivant la quantité de déchets & traiter, deux ou plusieurs cylndres peuvent étre ins-
tallés en série. La circulation de 'air & 'intérieur de appareil, pour I'entrainement de P'eau
évaporée. est assurée par un aspirateur.

Si l'on emploie des cylindres fixes. ceux-ci sont pourvus d'un arbre central garni d’une
hélice ou de palettes pour l'agitation et la progression des déchets. Le chauffage peul ttre
réalisé par circulation de vapeur dans Ja double enveloppe des evlindres et dans Tarbre
central.

En général, le premier cylindre de la série est chaufté plus fortement que les sulvants;
il est dénommé «stérilisateur». Les déchets y sont soumis pendant quelques minutes & nne
lempérature un peu supérieure a 100"
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La matiere chemine lentement, d’une fagon continue, de_puis le premuer cylindre jusqu’au
dernier, d’ow elle sort avec Je degré de dessiceation voulu.

Quelquelois, la poudre qui sort du sécheur est livrée telle quelle apres ensachage. Si
elle n’est pas suffisamment fine, elle subit une mouture et un tamisage.

Le tamisage se fait dans une bluterie. Il a pour effet de retenir Jes [ragments de cartilages
et de grosses arétes ou diverses impuretés. La mouture cst pratiquée dans un broveur, dont
il existe plusicurs modeles.

Entre les différentes opérations, la matiere a Lranslormer est lransportée méraniquement
( I'aide de tapis roulants par excmple).

2° Trarremunt pes Porssons eras. — Ge travail-cl est plus compliqué que le précédent. I est
exéeuté de deux facons.

a. Les déchets sont d’abord cuits dans une chaudiére, a 'eau ou d la vapeur; puis, tandis
qu’ils sont encove chauds, on les introduit dans une presse mécanique ou hydraulique, selon
I'importance de 1'établissement.

De la presse, les déchets déshuilés passent au séchage, comme 'on fait directement pour
les déchets maigres.

(e systéme est relativement simple ; 1l est capable de fournir des huiles d’assez belle qualité ;
mais on lui reproche de comporter une perle de matiére azotée dans le jus de cuisson.

h. Onextrait huile avee un solvant, qui est souvent le henzene (ou benzol) ou le trichloré-
thyléne.

Les déchets, préalablement broyés s7il est utile, sont partiellement desséshés pour que le
solvant puisse les pénétrer. lls vont ensuite dans appareil extracteur, qui est fixe ou rotatil.

Lappareil fixe se compose d’une chaudiére verticale, chauflée extéricurement par la vapeur,
pourvue d'un faux fond qui porte la matiére 4 épuiser, et surmontée d’un rélrigérant. Le volume
convenable de solvant étant introduit, on chauffe. Le solvant bout; sa vapeur est dirigée par
une tubulure latérale dans le vélrigérant; elle s'y condense: le hquide condensé tombe dans
I'alambic sur la matiére en traitement, la traverse en se chargeant d’huile, tombe au fond ou
il entre en ébullition, distille, pour aller de nouveau se condenser ct ainsi de suite. La masse
peut &tre tenue en mouvement par un agitateur, afin de faciliter la pénétration du solvant. Gra-
duellement, Ja matiére solide s'appauvrit d’huile, tandis que le liquide du fond s’envichit.
Quand on juge 'extraction assez poussée, ce qui demande plusieurs heures, on cesse de faire
fonctionner le réfrigérant; le solvant distillé passe dans un condensenr extérieur. On a donc
linalement : au fond de la chaudiére, de I'huile; au-dessus du faux fond, des déchets épuisés.
Les derniéres fractions de solvant sont entrainées par un jet de vapeur.

Dans l'extracteur rotatif, la matiere fortement agitée est bouillie avec le solvant. L'évapora-
tion de ce dernier s'accomplit alors dans un appareil séparé. L’extracteur est pourva d’un sys-
téme filtrant, afin que la solution huileuse entraine le moins possible de la poudvre traitée.

Gertains appareils I sont combinés pour exécuter successivement la dessiccation des déchets
et Uextraction de I'huile. Dans ce procédé, la matiere fraiche est introduite dans un large tam-

(i Systéme Scott.
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bour horizontal & agitateur, chauflé par chemise de vapeur et relié & une pompe a vide. On
desséche partiellement, puis on coupe la communication avec la pompe & vide et on envoie le
solvant dans I'appareil. Quand U'extraction est terminée, le solvant chargé d’huile est évacué
dans un évaporateur, on remel la pompe en action et on achéve dans le tambour méme la
dessiccation de la poudre déshuilée.

”:
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Fig. ha. Extracteur fixe. {Systéme Bataille.)

Les traces de solvant qui peuvent imprégner la farine dégraissée sorlant d’un appareil a
extraction disparaissent rapidement par un bref séchage ou au cours des opérations {inales
(mouture, blutage).

® %

Il ny a pas en France de réglementation spéciale concernant la farine de poisson. Mais la
vente de cette denrée, comme de toutes autres destinées a L'alimentation de I’homme ou des
animaux, est régie par la loi du 1°" aot 1905 sur la répression des [raudes. La composition
réelle doit répondre & la composition indiquée par le vendeur; la vente d’une farine avariée




ou toxique, ou contenant des corps durs de nature a blesser les animaux, esl passible de pour-
snites.

D’autre part, d’apres des résultats ’observation et des régles en usage a I'élranger, on
s'accorde pour naccepter comme Jarine alimentaire que celle qui ne posséde pas des pro-
portions excessives ’eau. de sel ou de matiére grasse (. Il n'y a point a cet égard de limites
rigoureusement fixées; mais on prélere généralement les [arimes dont la composition répond
approximativement aux conditions suivantes :

Humadité oo maximum 10 p. 100,
Chlorure de sodium. ... .. . — 3 -
Matiere grasse. ... .o o oo — 4 —

Toutelois, il n’est pas rare de voir emplover des produils dont le laux de natiere grasse.
par exemple, est sensiblement plus élevé que celui qui vient d’étre indiqué.

La farine de poisson nest guére utilisée jusqu’alors que dans certains centres d’élevage.
comme adjuvant & la nourriture des volailles et a celle des porcs. En ce qui concerne ces derniers
animaux, des expériences intéressanles [urent effectuées a IEcole d’Agriculture de Grignon en
1910-1¢1 1 parle Prolesseur Decuawsne. Dautre part, d’aprés R. Fravesr, doctenr-vétérinaive,
voicl les doses de farine pouvant étre utilisées :

Volailes adultes : 5 &4 10 p. 100 de la ration totale;

Poussins : 9 p. 100 de la ration totale;

Pores © 150 & 200 grammes par téte et par jour selon le poids; arréter la distribution
ou diminuer progressivement les doses six semaines avant l'abatage;

Vaches Jaitieres : 1 kilogramme par Ho00 kilogrammes de poids vif (dose ramenée
a o kilogr. 750 st on emploie la farine de hareng);

Moutons : Ho a 100 grammes par Ho kilogrammes de poids vif.

La production annuelle {rancaise de favine alimentaire n’est que de 3.600 a A.000 Lonnes.
dont un peu plus de 1.200 lonnes viennent d’Arcachon. La consommation est inféricure a
3.000 tonnes. I excédent se trouve exporté vers 'Espagne. la Belgique, I'Allemagne.

Les engrais de poisson.

Iin ce qui concerne les procédés de [abrication, on peut confondre farine alimentaire el
engrals. Je méme apparcillage servant aux deux fins. Toutelois, dans les usines o 'on produil
uniquement de Uengrais, les appareils sécheurs peuvent 8tre simphfiés, puisque 'altération
de la matiere et loxydation de I'huile ne présentent pas le méme inconvénient que lorsqu’il
sagit de [aire une farime alimentaire.

Quoi qu’il en soit, la dilférence essentielle entre les deuxtypes de poudres de poisson réside
dans la nature des matiéres premiéres et dans la qualité des produits l’abriqué:\j. L'ine honne
farine est obtenue avec des déchets non altérés. tandis que 'engrais peut provenir de toutes
sortes de déchets. méme corvompus.

(4 Les farines trés humides se conservent mal; celles qui renferment un pourceutage élevé de sel ou de maliére
grasse peuvenl étre impropres a l'alimentation des animaux,
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Acoté de engrais desséehé vient se placer Vengrais dissous — ou engrais acidulé — qui est obte-
nu par voic chimique. Les déchets de poisson sont traités a chaud par lacide sulfurique dans
des auges ou des tambours analogues anx tambours a superphosphate. l.a matiére piteuse
donnée par celte opération est abandonnée en tas sur une aire, ou la réaction s’achéve lente-
ment. Lorsque celle-ci est terminée, les tas sont divisés & la pioche puis la matiére est broyée
et tamisée. Cet engrais pent 8tre desséché et additionné de diverses matieres fertilisantes de
complément.

Dans le procédé Axcisauo, les déchets de poisson sont soumis artificiellement & une fermen-
tation qui les solubilise en partie, les bases volatiles sont fixées par Uacide sulfurique, le produit
obtenu est mélangé avee du phosphate de chavx. Ce guano, trés actif sur la végéiation, est par-
ticulierement apprécié dans la culture de la vigne.

L’engrais de poisson est appliqué avec succes a des cultures diverses; aussi est-il fortement
demandé. On 'emploie surtout dans les régions viticoles et betteravieres.

Voict des indications sur son utilisation, d’aprés V. Viveenr, divecteur de la Station agro-
nomigue du Finistére (1),

CULTUNRE. DOSE v I IHECTARE.

Pommes de Lerre. ..o e e oo hilogr.
Betteraves . .o e Hoo i 8oo kilogr.
Chous . .o 500 4 oo —
Carattes, raves, valabagas. .. ... .. . . o L hoo & Hoo  —
Cultures arbustives, vignes ... ... ... ... .. oo Hoo kilogr.
Presque Loutes cullires maraichéres .. ... o 1.000  —
Cultures fforales (¢hrysanthémes, dahlias, bégonias) ... ..ot Doses variables.

1I. — LES HUILES.

Préparation a bord.

Les huiles e fole sont les seules & &tre préparées & hord, jusqualors tout au moins. Le
prototype est I'huile de foie de morue.

Le procédé de préparation le plus ancien, qui est encore employé sur les voiliers et méme sur
certains chalutiers, consiste simplement & jeter les [otes, préalablement nettoyés, dans des
tonneaux en bois et a les abandonner & la fermentation. Sous l'effet de celle-ci, les cellules

M) Gité par G. Hizaro.
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adipeuses éclatent et laissent sortie leur huile qui se rassemble 4 la partie supérieure du Lon-
neau, ot elle est recueilhie pour &tre mise en barriques.

Lorsque le temps est froid et que Ihuile tarde a se séparer, on aide a la désagrégation des
foles en versant de 1'eau elaude dessus.

On n’obtient souvent, par cette méthode primitive, quune huile colorée et acide, qui s’abime
trés vite de plus en plus. Toutefois. sila température n’est pas trop élevée et que I'on prenne
soin de séparer sans tarder les premieres fractions d’huile libérées par le seul tassement des
foies, on peut tout de méme avoir un produit susceptible d’étre utilisé en pharmacie, apres
épuration.

Un meilleur procédé réside dans 'emploi d'une chaudiére chauffée & la vapeur, soit au moyen
d'une double enveloppe ou d’un serpentin, soit par barbotage direct. Dans cet appareil, les
[oies reposent sur une tole perforée formant faux fond. Aprés cuisson et dérantation, Thuile
extraite est envoyée dans une citerne ou dans des tonneanx. Avec certaines précautions, on peut
produire ainsi une huile d’assez bon aspect. Mais elle contient encore souvent de leau et
des débris de Lissus qui provoquent son altération, avant qu’elle puisse étre épurée convena-
blement & terre.

Certains armateurs se contenlent d’ailleurs de fabriquer une huile de foie apte seulement
aux usages industriels. \ucun soin spéeial n’est alors pris dans sa préparation; la cuisson
ext prolongée pour extraire la plus grande quantité possible d’huile (environ 6o p. 100 de
la matiére grasse totale contenue dans les foies); des foies de diverses especes peuvent étre
mélés aux foics de morue.

Depuis ces derniéres années, la préparation de I'huile de (vie de morue & bord a fait de grands
progrés. Plusieurs morutiers (de Bordeaux et de Fécamp notamment) possedent maintenant
une installation qui leur permet de fourniv une huile de qualité irréprochable, & peine colorée,
("odeur [aible et ne s'acidifiant pas apres sa préparation.

Voici la description sommaire d’une telle installation prise a titre d’exemple 1) :
’appareillage, qui est trés condensé, comprend essentiellement :

1° Trois chaudiéres de cuisson, étamées intérieurement, chauffées a la vapeur directe;
9° Trois cuves de décantation;

3° lin supercentrifuge Sharples.

Les foies sont traités en état de parfaite [raicheur. Aprés lavage, ils sont jetés dans I'une des
chaudiéres (bien netlovées aprées chaque cuisson). Quand celle-ci est suflisamment emplie, on
donne la vapeur et on cuit avec ménagement pendant une demi-heure environ.

Aprés quelque temps de repos, au cours duquel se sépare la majeure partie de l'eau prove-
nant de la désagrégation des loies et de Ja condensation de la vapeur, I'huile est envoyée sur
un tamis, puis dans une cuve de décantation. Elle y demeure jusqu’a ce qu'elle soit devenue
i peu pres claire et passe ensuile au supercentrifuge qui en élimine les dernieres particules
solides et Peau restée en émulsion. Elle est ensuite répartie dans des réservoirs de capacité

convenable.

(0 Installation faite sur le chalutier Joseph-Dihamel. de Fécamp.




L’huile médicmale préparée a bord doil généralement subir une ¢puration avant sa livraison
a la pharmacie. Cette opération sc fait a terre, mais comme elle est pratiquée avec des soins
particuliers, nous en parlons immédiatement.

L’épuration ne consiste d’ailleurs qu’en des traitements physiques tres simples, d'une part
pour ne pas risquer d’amoindrir Uactivité thérapeutique de I'huile, d’autre part, paree que L'on
ne traite, pour la pharmacie, que des huiles possédant déja une assez bonne qualité.

A son débarquement, I'huile séjourne d’abord, s’il y a licu, dans des récipients de décanta-
tion. Puis elle passe dans une cuve placée en chambre froide (—3° environ). Au bout d’un temps
suffisant, elle est envoyée dans un filtre-presse installé dans la méme chambre, afin d’8tre
débarrassée de la [raction {facilement congelable (stéarine). La séparation de celle-ci doit
toujours ¢tre faite pour que I'huile véponde aux spécifications du Codex; ¢’est au reste la seule
opération utile dans le cas des huiles soigneusement préparées, comme 1l a été dit tout a
heure.

A la sortie de la chambre froide, si 'huile a besoin d’une légere épuration supplémentaire,
on la mélange avec une petite proportion de terre & loulon dans un malaxeur dtamé, laissé A la
température ordinaire, puis on la liltre une derniére fois.

Le Codex [rancais 1go8 définit ainsi 'huile de foie de morue oflicinale :

« Huile retirée du loie [rais de la morue ( Gadus morrhua L. par chaufface modéré a 1a vapeur.
|

« Caractéres. - - L'huile de foie de morue est jaunc pale; son odeur et sa saveur sont spéciales,
mais non rances. La densité & - 15° varie de 0,92 4 0,93 1. Llle ne se fige pas lorsqu’on la
refroidit a o° et ne rougit que faiblement le papier de tournesol humecté avec de I'alcool. »

D'autre part, selon deux essais décrits par le Codex, 100 parties d’huile de foie de morue
doivent fixer au moins 140 & 152 parties d’iode, suivant la technique de Hiibl; et I'indice de
saponification ne doit pas tre supérieur a 196.

Préparation q terre.

Les huiles de poissons cxlraites en France sont essentiellement des huiles de déchets
(déchets de hareng, de sardine, de sprat, de thon). On doit y joindre celles qui sont recueillies
pendant la cuisson du thon, dans les fabriques de conserve.

Le rendement en huile, pour une usme traitant une sorle de déchets déterminée ou des
déchets mélangés, est susceptible de fortes {luctuations, puisque Ja teneur en matiére grasse
du poisson varie non seulement avec Iespéce envisagée, mais aussi, pour une espece donnée,
avec I'époque de péche.

Les procédés types d’extraction ont été indiqués & propos de la fabrication des poudres de
poisson. Pour I'huile comme pour la farine, les déchets corrompus donnent un produit de
moins bonne qualité que les déchets non altérés.

L’extraction par cuisson et expression fournit un Jus aqueux surmonté d’une couche d’huile
que Ton recueille.
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Dans I'extraction par sotvant, I'huile retient assez énergiquement les derniéres [ractions de
solvant ; celles-ci sont éliminées par insufflation de vapeur.

Les huiles qui sortent des divers modeles d’appareils d’extraction ont besoin d’étre plus
ou moins épurées et raffinées avant leur utilisation Ces opérations relévent des techniques
générales en usage dans 'industrie des corps gras (décantation, lavage, filtration, déstéarinage,
ncutralisation, blanchiment, etc.); elles sont quelquefois excécutées en partie dans 1'usine
d’extraction, mais un certain nombre de [abricants vendent leurs huiles & des raflineurs, aprés
simple décantation.

Les huiles de poisson peuvent aussi, pour des fins déterminées, étre soumises ultérienrement
a des traitements modifiant profondément leurs caracteres physiques et chimiques (soufflage,
séparation des acides gras, sulfonation, ete.). Ce travail est évidemment effectué dans des
usines spécialisées.

Les huiles de poisson préparées en France (rouvent Jeur emploi dans diverses industries,
parmi lesquelles on peut particulierement citer : le corroyage du cuir; la savonnerie et la stéa-
rinerie; la métallurgie; la [abrication des Iubrifiants. L'un des plus vieux usages est le chamoi-
sage ou tannage a I'huile, pour lequel les huiles de foie sont particulierement demandées.
Indépendamment du tannage proprement dit, les huiles, sous forme de dégras, servent & « nour-
riv». assouplir et imperméabiliser les cuirs. Les huiles de poisson figurent comme matiére
premiére accessoire en savonnerie, a c0té des covps gras d’autre origine. En métallurgie, elles
sont utihsées au trempage de l'acier. Dautre part, elles peuvent étre introduites dans les
huiles compound ou servir a la fabrication de graisses consistantes.

L’emplot des huiles de poisson a déja 6té tenté avec plus ou moins de succes dans d’autres
branches techniques (peintures et vernis; carburation; linoléum, etc.); jusqu’alors leur usage
ne semble pas s’y étre développé sensiblement. Toutefos, on peut penser que gréce aux amélio-
rations et transformations qn’on sait déja réaliser, 'utilisation des huiles de poisson est appelée
a §’étendre encore.

III. — LES COLLES.

L'industrie des colles de poisson est trés ancienne en France. La matiere premiére est
constituée surtout par les déchets que laissent les poissons qui s’expédient élétés ou découpés
et par ceux que fournissent les ateliers de salage et de séchage de la morue. Les déchets les
meilleurs sont donnés par les peaux, tétes, nageoires et arétes provenant des gades, des squales
et des raies.

En prineipe, le procédé de traitement consiste, apres lavage a I'eau, & cuire pendant plus ou
moins longtemps, en chaudiére ouverte ou a 'autoclave, dans 'eau seule ou dans I'eau acidifiée
(acide pyroligneux), les parties de poissons aptes & fourniv de la colle, puis a dégraisser, a
clarifier et & blanchir le bouillon s'il y a lieu, & le concentrer jusqu’a la consistance voulue.
Lorsqu’on s’adresse a des déchets de poissons salés (peaux de morue), on commence par les
dessaler le mieux possible & 1'aide de trempages et de lavages dans I'eau douce. En certains
cas, Jes déchets doivent étre blanchis pour que la colle obtenue ne soit pas trop {oncée ; le bisul-
lite de sodium est utilisé a cet effet.

La fabrication de la colle de poisson est particuliérement délicate ; les détails de la techmque,
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dont la mise au point est souvent difficultuense, sont adaptés expérimentalement aux matieres
premiéres & traiter et au résultat qu’on se propose d’atteindre.

La colle de poisson courante est surtout livrée en tubes, comme colle forte. Sa production
exceéde la consommation francaise.

Avec les vessies natatoives de divers poissons — que 'on débarrasse de la membrane brune
extérieure, que L'on lave puis séche & Vair libre — sont obtenues des ichthyocolles. Celles-ci
sont notamment utilisées pour le collage du vin et de la biére, pour la maroquinerie, Uapprét
des gazes, ete.
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GHAPITRE V.

L'UTILISATION DES PLANTES MARINES.
L’INDUSTRIE DES ALGUES.®

Les plantes marines qui poussent en bhordure du
littoral constituent non seulement un bourrelet de pro-
tection, atténuant les chocs violents et rvépétés des
ragues contre les rochers qu’elles protégent, ou un abri
et un aliment pour une foule d’animaux marins, mais
encore une matiére précieuse que 'homme a su uti-
liser depuis des temps immémoriaux.

Wil e IR Ring Les poimlations vivant dans le voisinage de la mer

& Saint-Guénolé Penmiveh, ont. vraisemblablement de tout temps, cherché a utiliser

ces plantes comme aliments, soit pour elles-mémes, soit

pour leurs animaux domestiques. L'usage agricole des «goémons» et «varechs» est, de

méme, (rés ancien. cav Jes enltivatenrs reeonnurent de tres bonne heure Vavantage de cet
engrais peu couleux qui, épandu sur le sol, améliorait sensiblement leurs cultures.

L utilisation industrielle des plantes marines est plus récente; mais, néanmoins, dés la fin
du Moyen Age, tout au moins en Yrance, il semble que 1'on ait déja employé leurs cendres
riches en sels de soude ct de potasse dans I'industrie du verrve. Cette industrie de la « Soude »
fut florissante jusqu’a la fin du xviu® sitcle; les progres de la Science, permettant d’obtenir
cette « Soude» plus facilement et a bien meilleur marché par exploitation et Lrailement de gise-
ments de sels naturels, lui porterent alors un rude conp ; mais la Science, elle-méme, qui avait
mise a bas, allait lui permettre de prendre un nouvel essor en découvrant au débhut du xix® siecle,
dans ces cendres de «goémons» dont U'industrie périchtait, la présence de corps importants tels
I'lode et Je Brome, dont U'extraction rendue possible allait &tre une nouvelle cause d’exploita-
tron de cette richesse naturelle.

LES PLANTES MARINES DES COTES DE FRANCE.

Pendant tres longtemps on a confondu sous le méme nom de «Goémons», « Varechs» ou
«Sarts», toutes les herbes ou plantes marines.

En réalité, elles sont en majeure partie constituées par des Algues : plantes de structure
¢lémentaire, dont les plus simples sont constituées par une seule cellule, tandis que les plus
complexes, tout en ayant une structure parfois tres diffévenciée, ne présentent ni leuilles,
ni racines, ni liges véritables et restent dépourvies de vaisseaux destinés a la circulation
de la séve.

o Par J. Le Gaww.

DFFILE DES PECHES WABITIMNES, -— MEM, 37 12, N



66 —

Toutes possédent cependant de la chlorophylle qui peut étre, d’ailleurs, masquée par un
autre pigment plus ou moins coloré.

Lies Algues marines sont extrémement nombreuses et variées. Gelles qui vivent fixées se
trouvent de préférence sur les rochers et les pierres que couvre la mer, dans les eaux propres,
soumises & une certaine agitation. Elles sont bien plus rares sur les plages sableuses, dans
les caux tranquilles, malpropres ou encore mélangées d’ean donce.

Mais, & coté de ces Algues, qui appartiennent a 'embranchement des Cryptogames et qui
sont depuis toujours adaptées & la vie marine, se trouvent d’autres végétaux qui sont des
plantes terrestres : Phanérogames plus récemment adaptées a la vie aquatique.

Elles sont peu nombreuses et appartiennent presque toutes a la famille des Naiadacées.
Celles qui habitent notre pays: Zostera marina 1., Zostera nana rori., Cymodocea aequorea xox.
et Posidonia Canlinii xox., ontdes {euilles longues, étroites, a nervures paralléles rappelant les
feuilles de Graminées. On ne peut les conlondre avec les Algues. Elles ne vivent d’ailleurs pas
sur les rochers et «’étalent en immenses prairies appelées [lerbiers, découvrant & marée basse,
sur les fonds de sable ou de vase molle que fixe leur tige tragante.

On les distingue actuellement sous le nom de « Varech»; le nom de « Goémon» étant surtout
réservé aux Algaes marines.

Les Aloues marines sont abondantes sur les cotes de France et les espéees qu’on y rencontre
3
sont Lrés nombreuses.
Au point de vue scientifique, elles ont été classées d’apres leur pigmentation en :

1° Algues bleues ou Cyanophycées ot la chlorophylle est asso-
cibe dans les tissus avec un pigment bleu qui leur donne une teinte
bleu verdatre. Ces Algues qui vivent au niveau supérieur des marées
sont sans aucune utilization pratique;

2° Algues vertes ou Chlorophycées ol la chlorophylle est ré-
pandue dans tous les tissus. On les rencontre fixées aux pierres, aux
rochers ou sur d’autres algues, dans Ja partic supérieure de la zone
de balancement des mavées. Les Ulves (Ulva lutissima et 1 lva lactuca) qui
appartiennent a cet ordre et qui sont connues sous le nom de Lartues de
mer constituent un engrais potassique et azoté recherché. Elles sont,
en oulre, comestibles et consommées par endroits, a I'état [rais, comme
salade;

3° Algues brunes ou Phéophycées. — (e sonl les plus répan-
dues et celles qui ont la plus grande importance économique. Leur
coloration est généralement brune ou brun olwatre : la chlorophylle y

Fig. h4. étant associée dans les tissus avec un pigment brun.
Ascaphyllwn nodosune.

Deux familles, dans cel ordre, sont surtoul intéressantes. Ce sont les Fucactres et les Lwi-
NARIEES.
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Les Fucackes constituent plus spécialement les Algues de xive ou « Goémons noirsy. Elles
vivent solidement attachées aux pierres et aux rochers par une sorte de crampon rameux et

i JERRATUS

Fig, hG. Fuens vesiculasus, Fig. hg. Fueus platycarpus.

Pagris M. Mengor.
Fig. 45, Fucus serratus.

leur corps, de consistance cartilagineuse, coloré en brun rougedtre, se ramifie par bifurcation

pour attemdre parlois plusieurs meétres de longueur.

Klles s’éloignent assez peu des cotes et désertent les rochers trop battus par la mer. Leur
domaine propre est la laisse de basse mer dans sa partie moyenne.

Un des Fucus les plus connus est le Fucus vesiculosus(fig. 46 ) veconnaissable aux nombreuses
petites vésicules arrondies ou ovoides visibles sur le thalle, et que
l'on rencontre sur toutes les pierres & marée basse. Le Fucus serratus
(fig. 45) s’en distingue par les dents de scie de sa lame et 'absence de
vésicules aérocystes. Le Fucus platycarpus (fig. 47) vit également dans
la méme zone. L' Ascophyllum nodosum (fig. 44) s¢ reconnait & sa [ronde
ou tige fortement dilatée par endroits par des vésicules aériferes
ovoides et allongées de la grosseur d’une noisette; il se trouve dans
les endroits abrités en méme temps que [ucus vesiculosus. L' Halydris
siliquosa est nowdtre, ramiliée avec des vésicules en forme de gousse
vappelant les siliques des Légumineuscs; elle ne découvre qu'a trés
basse mer. Le Cystoseira_fibrosa se trouve également dans la méme zone
amsi que VHimanthalia lovea (fig. 48), appelée vulgairement « Lacel »

e Thg

ou «I7lit», dont les Jongues laniéres olivatres ont jusqu’a 2 et 3 me- = '

- . , < .- P e =y
tres de longucur. Pelvetia caniculala, adhérente au rocher par un (|1sque Fie 48
coriace et lisse qui donne naissancea une touffe de [rondes planes, cana- Himanthallia Love.

liculées surune des faces, vit au contrairea la zone supérieure des maréex.
Tous ces Jucus dont la leneur en potasse (K20) est relativement élevée (de 2 a 3.5 p. 100)
sont coupés a certaines époques (goémons de rive) ol leur usage est particuliérement agricole.
les Losnvariges ne vivent que sur les fonds rochenx. a partir du zéro des basses mers (quel-

5.
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quefu;s un pen en avant) et jusqu’a 3o metres de profondeur. Ge sont les algues ou « Goémons
de fond ». Leur importance agricole et industrielle est mnsulprable

Elles sont essentiellement composées : d'un crampon servant de point
d’attache, appelé par erreur «racine», d'un stipe que 'on confond avee
une tige et de lames ou Irondes que V'on considere comme des feuilles.
(Ces Laminaires sont tres communes sur les cotes de 1'Océan, de la Manche

Fig. lig. Laminuric
saccharine,
Wapris M, Meuger,

(Bretagne el Normandie surtont) ot I'on connait :

Laminarma saccharina (lig. Ag ), surnommée par les pé-
chenrs : « Baudrier de Neptune ». « Bandé [risé», « Frison»,
qui peut atteindre 4 metres de long et se reconnait a
son stipe court, sa fronde coriace el lisse, ondulée sur
les bords, plissée, linéaire et lancéolée.

k Illle est trés commune sur toutes nos cotes et comme
ses crampons ne sont pas tres tenaces elle est arrachée
par gros temps et vient en épave a la cote.

En séchant, cette plante laisse exsuder des clllores-
cences blanches de saveur sucrée, due a la présence de
Mannite. Llie est peu viche eu Jode (6 kilogr. a la
tonne) et n'est recherchée que comme goémon épave
pour engrais.

Laminavia Cloustonti (lig. 50) appelée « Hantelets sur

Lominnvie Glowstonii.
Fig. Go
i .

les cotes de Normandie: « Taly pen», « Calcogne», « Goémon vouge» ou « (voémon d’avrils sur

Lewinavia flovicanls.
dragres ML Menn -,

les cotes de Bretagne. croit sur les
rochers qui ne découvrent quaux
plus basses mers et jusqu’a 30 métres
defond. Ses crampons sont tres puis-
sants, prolongés par un stipe verti-
cal terminé brutalement par une
fronde élargie divisée en nombreuses
lanitres de toutes formes et sou-
vent étroites. Sa teneur en Iode est
de t 4 1,5 p. 100.

Laminaria flezicanlis (lig. 51) « An-
guillier»  en  Novmandie, « Foué-
Toutracy., « Taly», cn Bretague, a un
stipe mince, légérement comprimé
vers le haut, terminé par une fronde
mince large, trés souvent palmée.

Llle peut atteindre 2 métres de lon-
gueur et napparait également qu’i g ;Fig“.- 5;-’-”

. . . CMECC e 0 L rsin,
tres basse mer. Cest une des Lami- Papris M. Mg

naires les plus riches en Tode et en chlorures alcalins. sa teneur allant jusqua 20 p.o1oo de

cendres et 1,6 p.

100 d'Inde.
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Laminaria Lejolisii (fig. 53). comme Saccorhiza bulbosa (ﬁg. 22), sont déja assez rares sur
nos cotes; cette derniere mesure plus de 3 metres de long, son stipe plata de 1 & o métres
sur 10 centimetres de large avee des bords godronnés et une section elliptique. Les crampons
forment un disque surmonté d’un renllement tuberculeux d’ou sort le stipe.

Elle vit au méme niveau que Laminaria saccharina. Comme sa teneur en lode estassez faible,
on la recherche surtout comme engrais.

Chorda fillum lorme un long cordon, cylindrique. visqueux, cartilagineux, pouvant atteindre
jusqu'a 4 meétres de long, généralement [ixé sur les pierres ou les coquilles sur les plages
sablonneuses. Sa richesse en polasse la fait rechercher pour engrais.

Enfin Alaria esculenta (fig. 54), qui est trés rare et ne se trouve quen quelques points des
cotes de France (archipel d’Ouessant), se veconnaita sa grande Jame parcourie par une nervure
saillante et dont les parties latérales sont déchirées transversalement. Elle ne découvre qu’aux
grandes marées d’équinoxe et est comestible.

Fio 53 Iig. 5h.

saninarias Lepolisii. Alarea esculenta.
1 Lejol 1/ lent

4° Les Algues rouges ou Floridées ou Rhodophycées. sont remarquables par leurs
couleurs brillantes : rouge, rose ou violette, dues a un pigment rouge qui accompagne la
chlorophylle. Elles vivent surtout en profondeur au dela de la limite des basses mers
Imovennes.

Le  Chondrus crispus (lig. 65), appelé «Petit godmon». « Gogmon frisé», «Goémon blane»,
« Lichen», est une petite algue de 10 centimetres environ, trés rameuse, dichotome, croissant
dans la zone située entre mi-marée ct la hasse mer. Elle posséde un grand pouvoir gélatinisant
qui la fait employer en pharmacie, en impression et en appréts pour les usages alimentaires.
Elle est trés commune sur les cdtes du Finistére, de la Manche et de U'Atlantique.

OFFICE DES PECHES WATITIMES. upvL s 1, EERY
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Rhodymenia palmata (fig. 55) appelé « Goémon d vache » ou «d bestiauz » sevt parlois dans
Palimentation du bétail.

Certaines Gelidiacées (Gelidium) trouvées a basse mer sur les rochers
de notre littoral sont employées également pour des usages divers
dans lesquels lenr gélose est recherchée (phdrmau appréts, usages
alimentaires). On ]es connait sous le nom de «Mousse de Corse» ou
« Mousse de lo Méditerrande ».

Le Lithothamnium dont les débris constituent sur les cdtes de Bre-
tagne, le «Magrl», sorte de dépot littoral contenant une forte propor-
tion de chaux est aussi une Algue rouge

Ces Algues marmes se tiennent pour la plupart a un mveau vertical
déterminé, caractéristique pour chacune d’elle, ce qui fait que la possi-
bilité, laisance et l'abondance de leur récolte dépendront non seule-
ment de Jeur abondance relative a ce niveau, mais encore de la pente de
Ja cote, de 'amplitude de la marée au point considéré et des périodes
de mortes eaux ou de vives eaux. Telle espéce sera accessible chaqueJom

Fig. 5. telle autre. vivant plus pro[ondement ne le sera qu’aux mardes de
Bhodymena pabmata. sysygies ou méme aux grandes marées d’équinoxe; enfin, les plus
riches champs d’algues se trouvant au dessous duzéro des basses mers

de syzygle, une embarcation sera nécessaire pour leur récolte fructuense qui, de plus, ne
pourra se faire qu’a certaines heures de marce de facon & pouvoir les atteindre au-dessous
d’une farble prolondeur d’eau.

La récolte des Algues sera done intermittente, a moins qu'elles ne solent arrachées par les
vagues, transportées par les courants et rejetées par le flot comme épaves le long du rivage.

Toutes les plantes marines, et en particulier les Algues, renferment dans leurs tissus une
énorme proportion d’eau (de 8o & gb p. 100) qui leur permet d’accumuler dans leur cellules,
a Détat dissous, les matieres chimiques qui en font leur valeur. Iilles absorbent. en cffet, les
sels contenus dans l'eau de mer, sans rapport avec la composition centésimale de celle-ci.
Ainsi, les grandes Laminaires, par exemple, emmagasinnent plus de sels de Potassium que de
Sodium; certaines d’entre elles, ainsi qu’onla déjavu, accumulent de I'Tode et dn Brome hien
que l'eau de mer en décele seulement des traces; les Ulves, Algues vertes ressemblant & une
mince feuille de salade, possédent uneallinité tres grande pourles nitrates et 'ammoniaque, le
Lithothamnion, plus connu sous le nom de Maérl, accumule au contraire les sels de Galeium.

Leur utilisation variera donc suivant leur nature et aussi, suivant les possibilités locales cay
I'énorme quantité d’eau qu’elles renferment grevera toujours les {rais d’une exploitation qui
s¢ trouvera encore génée par I'intermittence de leur récolte.

L’UTILISATION DES ALGUES MARINES EN FRANCE.
Depuis un temps immémorial. les plantes marines arrachées par les vagues, lransporiées
par les courants et rejelées comme épaves sur la cote, ont été reconnues comme projires &
engraisser et fertiliser les terres de culture et I'ardeur & ramasser ces « Godmons» ou « Wraics»
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fut toujours telle quielle nécessita, de trés honne heure, des «Lois. Décrets ou Ordonnances»
régissant les modalités de cette vécolle particuliére.
Actuellement, en France, la récolte des plantes marines est fixée par le Décret du 8 février
1868 modilié par ceux des 31 mars 1873, 1 [évrier 1884 et 28 janvier 18qo.
D’aprés ces décrets, les diverses « Herbes marines» connues sous les noms de « Varechy,
«Sart» ou « Goémon» sont classées en trois catégories :

12 Les goémons de rive, qui Liennent au sol et quon peut alteindre de pied aux mardes
d’équinoxe;

2° Les gogmons poussant en mer qui, tenant aux rochers, ne peuvent &tre atteints de pied &
basse mer des marées ’équinoxe;

3° Les goémons épaves a la cdte qui, détachés par la mer, sont apportés a la cote par le flot.

Ces trois catégories admimstratives de goémons ont des destinations différentes suivant
leur origine : les goémons d’épave et les goémons de rive sont généralement directement
employés en agriculture pour la fumure des lerres; les goémons poussant en mer, appelés
encore goémons de fond, sont recherchés par 'industrie pour leur teneur en iode.

La récolte des goémons épaves et la coupe des goémons de rive.

Utilisation agricole du goémon.

L ricorte pES coEmons EpAvES est permise a toule personne, en tout temps, de jour comme
de nuit, saul dans certaines localités ou elle est réglementée de nuit par des arréiés locaux,

Ces gogmons épaves sont surtout recueillis aprés chaque période de gros temps. Qu'une
tempéle survienne, les riverains. les agricultenrs d’alentour descendent sur la plage avec des
civieres ou des charrcttes et, lorsque la mer se retire, ils enlévent soit a la main ou & I'aide de
fourches ou de rateaux le goémon apporté par le flot, le porte sur la dune assez haut
pour qu’il soit a I'abri des vagues ct I'y laissent égoutter pendant quelque temps s'ils ne le
mettent pas & sécher Jégerement avant de le transporter (fig. 56-57-59).

Les goémons amsi recuelllis présentent des échantillons de toutes les algues de rive et du
fond; lear nature dépend par conséquent de la végétation cotiere et de la prolondeur a laquelle
I'action des vagues s’est fait sentir. En Bretagne, ce sont surtout des Laminaires qui domment;
sur la cote plate de I'ile de Ré. ce sont principalement des Fucus; ailleurs et en particulier dans
le fond du golle de Gascogne, leur nature varie grandement suivant les saisons.

Ces goémons épaves sont rapidement transportés a I'état frais par les cultivateurs dans
leurs champs. mais dans un rayon de 20 a 25 kilomeétres seulement de la cote; car an dela de
cette distance, leur transport devient trop onéreux.

A T'ile de Ré, sur Ja cote Ouest dite «Sauvage», les marées d’équinoxe déposent générale-
menl sur la gréve, & un niveau élevé, une sorte de cordon littoral formé d’Algues accumulées,
haut d’un métre, large de quelques métres et long de plusieurs kilometres, que les vents
recouvrent, parfois dune épaisse couche de sable. Le goémon sy décompose lentement a
abri de I'air et les riverains y trouvent, ala saison sulvante, un fumier tout préparé grice auquel
ils obtiennent de magniliques récoltes.
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Sur la cote Quest du Finistére, dans les tles de Batz, Moléne. Ouessant, Sein, ou le bois est
rare, les tiges ou stipes de laminaires rejetées en abondance a Ja cote sont longuement séchées
a l'air et servent au chauffage des maisons el a la cuisson des aliments, mais les cendres sont
recueillies, mises en sacs el transportées sur les champs ou vendues sur le continent (Sav-
VAGEAU). '

La récorte pu cokon ne rive se fait dang les Timites des arrétés locaux, trés variables suivant
les régions.

En principe, cette récolle appartient. sous certaines réserves, aux habitants des communes
riveraines et aux propriétaires des terres cultivées situées dans ces communes. Elle peut se
faire, en général, une ou deux fois par an, d’avril & octobre. Les goémons sont alors arrachés
a la main ou coupés avee des couteaux ou dex laucilles.

Ce goémon de rive «que I'on peut atteindre & pied aux basses mers d'équinoxe », comprend
tous les échantillons d’algues : Fucus, Chondrus crispus, Himanthalia, Laminaria saccharina,
Saccorhiza bulbosa qui vivent dans la zone de balancement des marées. Pratiquement, la nature
de ce goémon de coupe dépend surtout de amplitude de la marée au jour considéré. (est
ainsi que telle Laminaire qui est un gomon de rive aux marées d’équinoxe, ne peut plus
dtre atteinte «& pied sec» (ce qui administrativement parlant veut dive avec de I'eau jusqu’a
la ceinture), par marée moyenne et devient alors, au point de vue administratif, un goémon
de fond. Cette discrimination administrative entre les différentes sortes de goémons provoque
assez souvent des conflits entre les agriculteurs autorisés a faire des coupes de goémons de
rive a certaines époques de 'année et les gomonniers qui peuvent récolter, a longueur
d’année, les goémons de fond pour la préparation de la Soude.

Le vra1 Gogmon de coupe ou «Goémon noir» est surtout constitué par des Fucus et Asco-
phyllum (Fucus platycarpus, Fucus vesiculosus, Fucus servatus et Ascoplyllhum nodosum). 11 est tres
apprécié comme engrais dans le voisinage de la cote et préféré au gogmon d’épave.

A Roscoff, ot les agriculteurs se livrent & une culture intensive extrémement prospere, le
goémon est trés recherché. On y fait deux coupes par an : la premiére a lieu en [évrier ou mars
suivant les mavées !, puis la cuelllette est de nouveau olferte a tous durant le mois de mai.
Enfin, la coupe des Himanthalia Lovea, longue algue brune souvent appelée « Lacet» ou « Filitt,
est encore permise pendant quelques jours vers I’équinoxe d’Automne. Les cultivateurs arrivent
alors avec leurs charrettes, arrachent plutdt quils ne coupent ces longucs algues, les nouent
souvent en gerbe, en chargent leur attelage et les répandent dés qu'elles sont égouttées sur
leurs champs d’artichauts.

A Tile de Ré, la période de coupe autorisée dure un mois (mars-avril). Une équipe de
quatre femmes, fournissant & un homme chargé du transport avec un dne, parvient dans uve
marée de six heures & couper de 6 a 8 tonnes de varech ou «Sarty» (Fucus platycarpus et Fucus
vesiculosus). Ce varech de coupe est mis en tas par couches régulicres alternant avec un lit de
fumier frais d’étable ou de cheval, les couches inférieures et supérieures du tas étant toujours

1 Une période de six jours st accordée chaque anuée pour celle premicre coupe du goémon de rive @ les Lrais
pl‘clui(‘rs .].<)LII'S pour nles frens @ mannes el & brouetlesn, les trois derniers julu's pour «les gens ayanl cliarvetless.

Aulrefois, le goémon coupd élail rassemblé en de vérilables radeaux, savamment constraits et consolidés par des
cordages. Ges radeaux appelés womowrss flollaient & Ja marde montante el étaicnl doucement conduits pac le Mot
jusqu'an niveau de Ja haute mer. Gelte pralique de L enrovgs. prévue dans les areélés locans, semble uvoir dispara,
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Fig. 36. L'Aber lidut. — Révolle du gotmon.
[I*hota Dépieke v Hrest |

Fig. 57. Déharquement da goinen i Kerlonan,
{ 'bola H-’Im-'r-far- de Brest.)

Fig. 58, Laminaires & hasse mer prés de Roseofl,

E {Cliehé M. Payvosr, }

PLANCHE 1X.

La Récolte du (oémon.

Tig. fg. Ploweseat. — Décliavgement du gocman,
( Phote Diépdehe de Brest. )
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constituées par une épaisse couche de varech. Le tas, terminé vers la fin de mai, reste ainsi
jusqu’en novembre et ¢’est & ce moment qu'on I'ntilise pour les champs de céréales et dans
les vignes.

Dans larchipel d’Ouessant, le goémon de rive est coupé pour le chaullage seulement.
Le goémon coupé au printemps reste deux ou trois mois exposé a lair et a la plare avant de
pouvoir briler convenablement; les cendres de combustion sont — ainsi que nous 'avons vu
pour le goémon épave — conservées et employées comme engrais.

La coupe du goémon de fond et l’industrie de [’iode.

La coupe des gosmons de lond est permise toute 'année, de jour comme de nuit, mais ne
peut étre faite que par des bateaux munis de role d’équipage ou de permis de circulation.

Ces gogmons de fond sont constitués principalement par des Laminaires (Laminaria saccha-
rina, Laminaria Cloustonii, Laminaria flevicaulis, Laminaria Lejolisiy, Sacchoriza bulbosa et Alaria
esculenta) (Gg. Aga 54) actuellement recherchées pourleur forte teneur en lode par une indus-
trie trés ancienne qui, autrefols, traitait les algues marines pour en tirer surtout la «Soude »,
mais qui, aujourd’hul, doit se limiter seulement & U'extraction de I'Tode et du Brome.

HISTORIQUX.

L’utilisation industrielle dn Gogmon est ainsi trés ancienne et les « Goémons» ou « Varechs»
ou «Sart» paraissent avoir été utilisés industriellement, pour Ja premiere fois en France, dés
le début du xvin® siecle.

Le Nowveaw Commentaire sur U Ordonnance de la Marine, du mois d’aott 1681, reconnait en
cffet, dans le titre X intitulé « De lu coupe du Varech on Vraicq, Sar ou (rouesmon » :

« Comme reite herbe est tres propre & engraisser ct fertiliser les terves, ardeur a la ramasser
est telle que les habitants des cotes suspendent toute autre occupation pour aller recueillir

commenté la nécessité d’une réglementation de la cueillette et coupe de ces Varechs : «U'ne
derniére propriété ou utilité du «Sart» : c’est qu'il esl propre & la fabrication du verre. »

A cette époque, le verre était fabriqué par fusion de sables avec des «sels alealis» provenant
de la combustion du bois, ou de la «Soude» : nom d’une plante de la famille des Chénopo-
diacées, actuellement connue sous le nom de «Salsola kali» et que 'on cultivait dans les pays
maritimes pour en [abriquer, par incinération apreés séchage. de la «Prerve de Soude» appelée
encore «Sel de verre». La meilleure Pierre de Soude venait alors d’Alicante, de Murcle, de
Valence, de Grenade et de Carthagéne, ¢’est-a-dire d’Espagne.

Clest a cdté de cette Soude que L'on vit hientdt apparaitve dés le début du xviee sieele
la «Soude de Varech» on «Soude de Cherbourg», préparée en Normandie par Incinération
apres séchage des goémons ou «varechs» rejetés surle rivage parles flots. Mais cette Soude,
avait le défaut de donner une couleur verdatre au verre; aussi ne servit-elle que pour Ja pré-
paration du verre commun; la Soude d’Alicante, n’ayant pas cc défaut, restant réservée pour
la préparation du verre blanec. ‘

Néanmoins, la Soude d’Alicante ou «Alkali marin» restant d’un prix trés élevé, industrie
de Ja Soude de Varcch devint tres prospere et cette prospérité de I'industrie du goémon dura
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juqu’a la découverte, vers 1789, du procédé Lesuanc permettant de fabriquer le Carbonate de
Soude ou Soude artificielle & partir du Sel marin. Ce fut alors la premiére crise de I'industrie
goémonniere en France et 1a ruine des producteurs francais et anglais de Soude de varech.

Il fallut attendre la découverte de I'lode dans les eaux meéres des cendres de varech, par
Courrors en 181+, pour donner un nouvel essor aux installations de Normandie et de Bretagne
qui, dés lors, se spécialisérent dans I'extraction de ce corps nouveau, puis dans celle du chlorure
de Potassium, du Brome et des bromures, nouvelles sources de revenus. Dés 1830. on com-
menca a entrevolr une exploitation plus rationnelle de cette richesse naturelle et, al'exploi-
tation des goémons d’épave, vint s'ajouter celle plus raisonnée des goémons de fond, plus
riches en lode et en sels minéraux.

Cette nouvelle ére de prospérité des Soudiers devait étre éphémere, car deux nouvelles
mdustries vinrent concurrencer la Soude de Varech. D'une part, on apprit a extraire Je chlo-
rure de Potassium des riches dépots saliféres allemands de Strasslurt et le prix de cette potasse
’abaissa d’autant plus que les mémes dépbts lournissaient du Brome et d’autres produils
rvecherchés qui diminuaient son prix de revient; d’autre part, on découvrit, en 1843, dans
le Caliche ou salpétre du Chili (minerar de nitrate de Soude) une assez forte proportion
d’Todate de Sodium pouvant [ournir de I'Tode par traitement des eaux méres de fabrication
du nitrate de Soude. Dés 1873, I'lode du Chili vint concurrencer sur les marchés européens le
produit frangais et anglais. L'industrie de la Soude périclita & nouveau.

Néanmoins, elle a pu se maintenir par endroit, particulierement sur les cotes de Bretagne,
parce que l'extraction de I'Tode des Caliches du Chili, qui pourrait fournir annuellement
3.750 tonnes d'Tode (plus de cing fois plus quenel’exigela consommation mondiale) es
limitée par une convention, de maniére & en éviter I'avilissement des prix. Si la concurrence
jouait normalement. les manufacturiers chiliens pourraient le fournir & un prix nettement
inlérieur au prix de nos Soudiers; car la construction des fours a soude ou «fours a Iodes
n'a guére fait de progres depuis que 'on incinére les goémons et ce procédé, déja défectueux
quand il ne s’agissait que de la préparation du Salin (cest-a-dire dela Soude pour Verriers)
I'est bien davantage pour la préparation de I'lode; de plus, cette fabrication exige un outil-
lage important et elle emploie de nombreux goémonniers qui dorvent &tre rémunérés sufli-
samment pour assurer leur existence.

Les prix de la matiére premiére et celui de la main-d wuvre variant peu, les variations brus-
ques du cours commercial- de I'lode, établi par la Convention Industrielle Internationale des
Producteurs d’Iode, ont mis l'industrie francaise dans des conditions treés défavorables.
La production frangaise d’lode qui, avantla guerre, était d’environ o tonnes par an, sullisait
aux besoins intérieurs et permettait I'exportation des produits iodés, apres s’étre accrue
notablement de 1918 & 1930 (120 tonnes), est tombée & 88 tonnes en 193 0. Elle diminue
encore et ne dépassera vraisemblablement pas 5o tonnes en 1 035. Elle reste a la merci d’une
dénonciation de la Convention Internationale des Producteurs d’Tode et, sans protection de
I'itat, elle est appelée & disparaitre ou & végéter péniblement.

L»\ COUPE DES LAMINAIRES.

La coupe des Laminaires ne se fait que par beau temps, pendant les périodes de syzygie,
quand 1'épaisseur de la couche d’eau au-dessus des champs de Laminaires n’est pas trop forte
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pour permettre de les voir et de les atteindre. En général, ce goémon est péché pendant la
belle saison, d’avril & octobre, pendant six jours & chaque période de grande marée.

Les pécheurs goémonniers qui font cette récolte et sont en France au nombre de 3.000,
dont plus de 2.500 pour le département du Finistere, se servent de petits bateaux appelés
«plates», ou, lorsqu’ils peuvent disposer d’un port abrité, de barques plus grandes allant
Jusqu'a 10 tonneaux. Lorsque la mer descend, les goémonniers se rendent au-dessus deg
champs de Lamiaires et, & 'aide d'une faucille ou « Guillotine > emmanchée a l'extrémité
d’une longue perche, coupent les Laminaires au-dessous de la fronde, puis, a 'aide d’un croc
recourbé, les ramenent dans le bateau. Ce travail demande de la lorce, de I'adresse et de 'habi-
tude. Néanmoins, et malgré I'adresse des pécheurs, une bhonne partie du goémon coupé
(environ la moitié) leur échappe, retombe au fond ou est emporté par le courant.

Avec le flot, quand les Laminaires nc peuvent plus &tre atteintes. la récolte cesse jusqu’a
la marée suivente. Les barques sont rentrées au port, le goémon chargé sur des charrettes est
transporté sur les dunes ot il est mis a sécher, étalé sur un emplacement garni d’herbes ou de
rochers (fig. 6o).

Ce goémon étalé dans la journée est rapidement remis en tas & lapproche de la pluie, puis
exposé & nouveau par temps sec. Lorsqu’il est bien see, mais sans étre (rop cassant, il est mis
en meules et on le laisse ainsi pendant une dizaine de jours. Il redevient souple de nouveau,
il esuer; on dit « qu'il meurt»; la meule s’échaufle 1égerement, et, au hout de quelques jours,
le goémon se remet a sécher. A ce moment, il est bon pour U'incinération.

La récolte du godmon de coupe se fait encore sur quelques points des cotes de la Wanche,
des iles de Saintonge, d’Aunis et de Vendée, mais ¢’est surtout sur Ja cote de Bretagne et en
particulier dans le Finistére qu'elle a conservé une certaine aclivité.

Carantec, Santec, Roscolf, Saint-Pol, I'ile de Batz, Plouescat, Kerlouan, Guissény, Plouguer-
neau, Landéda, Saint-Pabu, I'Aber Idult, Lampaul, Porspoder, Landunvez sont les principaux
centres de récolte, Dans la région de Roscoff, le godmon est surtout récolts pour la fumnre des
terres; dans les autres ports, il est brilé presque partout pour la fabrication de la Soude.

Dans l'archipel d’Ouessant, larécolte du goémon est faite par des pécheurs étrangers venus du
rivage voisin : ce sont des « fmportés» ou des «Pigouyers». lls arrivent deés le début d’avril,
s'installent sur les petits flots comme Bannec, Balanec ou Litiry, vivants en primitils, réduisant
leurs besoins au strict minimum, chargeant et déchargeant leurs barques a longueur de jour-
née, s’empilant la nuit dans des cases faites de pierres entassées, recouvertes de toiles ou de
papicr goudronné, surprenantes d’étroitesse, n’ayant d’autre ameublement que quelques plan-
ches garnies de paille et de vagues ustensiles de cuisine, afin de pouvoir ramener a 'automne,
au continent, d'imposants chargements de Soude qu’ils préparent eux mémes sur place apres
avoir fait sécher les goémons.

les goémonniers de Cornouailles (ceux de la baie d’Audicrne en particulier), au contraire
des autres, ne coupent guere le goémon. lls attendent qu’il soit muir vers aveil-mal et soit porté
a terre par les tempétes d’équinoxe. Ils le récoltent alors, le séchent et le mettent en las en
attendant la fin de I'¢1é (septembre) pour le briler. Ce travail est le plus souvent accompli par
les femmes, les hommes étant employés a terre ou a la péche et n'élant la que pour la récolte
proprement dite et le brilage. |
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Fig. o, Lne meule de goimon,

{Clieché Lanorsse.)

Fige. 6. Fosse pour le bralage i otmon,

(Chiehed Lsor <.}

Fig. G2, Bilage du goemon i Mle de Sein,

PLANGHE X.

1 Industric de Ta Sowde,

Figg 61 La vente de o Soude & ile e Sein,
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INcINERATION DES GOEMONS.

Le brilage du goémon se fait vers la fin de I'été quand il est bien sec. A ce moment, il a
perdu au séchage une grande partie de son eau : cing tonnes de goémon frais donvent une tonne
de goémon sec.

Cette opération se fait dans des «/oms* a soude » ou «fours a wode » comme on 1es appelle parfors
maintenant (fig. 61). Ce sont, d’aprés P. Guiriy quia déerit ceux de la région de Bngnogan
de simples rigoles dont le fond et les parois sont constitués par des bloes de granit grossiére-
ment installés. Leur longueur est de g & 10 meétres en moyenne (quelquelols quinze métres)
sur une largeur de o m. 55 a o m. 6o et une profondeur de o m. 4o. Ceux du Conquet, ceux
de 'tle d’Yeu sont notablement plus courts et n’ont que de 6 a 8 metres de longueur. Dans
ces foyers, qui n’ont guere évolué depuis le xvu® siecle, époque pendant laquelle on brilait
diverses plantes marines pour préparer la «Soude» des verriers», on fait d’abord briler
dans la rigole des {agots de lande; puis le feu est ensuite alimenté par des Laminaires séches
que Pon éparpille en couche minces tout le long de la rigole; le goémon brile en pétillant
et en répandant une fumée dcre et suffocante tandis que le brileur couvre toujours son feu
par des apports de goémons secs de facona ne pas avoir de flammes. La chaleur reste ainsi
concentrée dans la I‘lDO](, etles cendres entrant en fusicn viennent la remplir. (fig. 62).

Quand la rigole est pleine de matiéres en fusion, on ringarde la masse avec de grandes pinces
appelées «pyphons» pour lui donner de I'homogénéité; puis, encore pdteuse, on la sépare
par de petites tranchées (dans lesquelles on introduit quelques [rondes de Laminaires) espa-
cées tous les Lo ou Jo centimetres et on laisse refroidir dans le four. Apres relvoidissement,
la masse est débitée en « Pains de soude» qui sont retirés du fonr aussitdt prét pour une nou-
velle opération.

Le procédé est barbave. Par suite de la température élevée, une grande partie des jodures :
la moitié environ, se trouve volatilisée; une autre partie sallie avec la silice du sable contenu
dans le goémon ou trop souvent ajouté par fraude par le gogmonnier et forme des composés
10dés insolubles ou volatils. Souvent encore, le goémonnier incorpore dans la Soude en fusion,
pour augmenter le poids de sa marchandise, des galets, des déchets de brique ou du sable, ou,
pour lui donner un meilleur aspect, des algues riches en sels mais pauvres en lode comme le
«Lacet» ou Himanthalia lovea.

On a bien tenté, en France, comme ailleurs, de remédier a ces mconvenients et précomqé
Pemploi de [ours <pu iaux en brique pour briler les algues desséehées. PIquue toutes les usines
de Bretagne ont ainsi essa)e d’acheter les algues desséchées et de les hriler a basse tempéra-
ture dans des fours spéciaux de diflérents systémes (plus de 30 hrevets ont été pris a ce sujet
tant en France qu’a l’etranner) Les premieres années les rendements {urent {rés bons; mais
par la suite, il devint difficile sinon impossible de faire livrer par les goémonniers un goémon
suflisamment sec(a 25 ou 30 p. 100 d’cau au lieu de 5o p. 100 comme ils Papportent habituel-
lement). Ces fours [urent done abandonnés, les industriels n’y ayant attaché, d’ailleurs, qu’une
unportance relative du fait qu'ils ne payent la «Soude» que d’aprés sa teneur en lode et les
pécheurs, les plus direclement inléressés, étant, de par leur tempérament, peu enclin & faire
confiance aux mnovations, méme dans le cas ou elles sont susceptibles de leur apporter un sup-
plément de ressources.
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Aucune solution réellement eflicace n’ayant été offerte ou acceptée, le mode d'incinération
est toujours resté le méme depuis prés de cing siecles. Son seul avantage est de ne pas
exiger Uemploi d’engins coiiteny; les fosses d'incinération étant rapidement établies sur place
sur les dunes mémes ot se fait Je séchage du goémon ou dans leur voisinage, ce qui évite un
charrol onéreux du goémon.

Ce procédé primitil donne environ une tonne de «Souden pour cing tonnes de goémons
brilés.

Cette «Soude» est vendue directement aux usines (fig. 63) qui la paye en fonction du cours
moven de I'lode pendant année précédente et de sa teneur en Tode. A U'entrée de 'usine, cha-
que voiture de livraison est vérifiée et un échantillon est prélevé. Le prix est fixé apres analyse
et payé immédiatement. An cours de cette année (1¢35). il sest établi au maximum a 750 francs
la tonne et le plus souvent aux abords de 4oo francs.

Fn rappelant qu’il faut briler cing tonnes de goémons secs pour avoir une tonne de soude
et cuetlhr 5 tonnes de goémons [rais pour avoir une tonne de goémons secs, autrement dit,
qu'il faut 25 tonnes de goémons verts pour avoir nne tonne de soude, on constate que le pé-
nible métier de goémonnier qui. de plus, ne peut se laire que pendant une partie de 'année,
nourrit bien péniblement son homme.

LE TRAITEMENT DES SOUDES.

Les usines traitent les «Soudes» pour en extraive 'lode et accessoirement le Brome et la
Potasse.

Treize usines de traitement sont actuellement en fonctionnement sur le littoral breton. Elles
traitent annucllement de 10.000 & 12.000 tonnes de Soude dont la composition centésimale
est approximativement la suivante :

Sels  solubles.

p- 100
Ghlorure de Polassiumi. ... .o o e i e 20,10
Sulfate de Potassiuan. ... ... h,73
Carbonate de Sodiumi. . ..o o e e e 5,41
Sulfate de Sodiwm. ... ... o 3,70
Sulfite de SOtIUML. + . oottt et e e e 0,80
Hyposulfite de Soditm. ... ..o e 0,he
Sulfure de Sodium. . v oottt e e e e 1,80
Chlorure de Sodium. .. ... e e e 15,60
Phosphate de Sodium. ... ..o e 0,64
Sulfate de Caleium. ... ..o e 0,20
Chlorure de Calclum. . ... ... i et e e e e Traces
Sulfate de Magnésium. ... ...ttt e 0,40
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Sels insolubles.

p- 100.
Carbonate de CalCium. . ..ottt e ettt e e e e 3,15
Phosphate de Calelumi. ... 8,95
Sullure de Calellum. . .o e e 1,82
Silicate de Galolliile v v vt et e e et et et e e e 3020
Magnésio. ..o o o e 1,20
Carbonate de Magnésium. ... ... G,00
AU e e e e Traces
Oxyde de Ter. oo Traces
Charbon. . oo e e D12
Sables, POrfes . ..o 0,39
Tode.
Tode, en lodure de SogiUm «uu ittt i eer e e e e e 1,32
ho,20

La tenevr de I'lodure de Potassium en Tode est de 1,12 & 1,32 p. 100.

Il revient done qu’une tonne de Soude peut donner apres traitement : environ 13 kilogram-
mes d'lodure de Sodium, soit de g a 10 kilogrammes d’lode.

Le traitement se fait par lixivation des cendres; les lessives contenant les sels étant amenées
par concentrations et par cristallisations successives & déposer la majeure partie des sels de
Potassium et de Sodiam. Lorsque leur teneur en Tode est devenue suflisante (4o a 70 kilo-
grammes d’Todea latonne), on précipite I'lode par un oxydant quelconque : bichromates, acide
nitreux, hvpochlorites ou chlorates.

La marche des opéralions est la suivante :

Broyage. — Des leur arrivée a 'usine, les blocs de soude sont concassés en fragments de la
grosseur d'une noix, soit a la main : travail généralement fait par des femmes armées de masses
ou de masseltes de cantonnier, soit dans les usines plus importantes & l'aide de concasseurs a
méchoires analogues & ceux employés dans les entreprises de travaux publics pour le cassage
des pierves.

Lessivage. — Les [ragments concassés sont ensutte lessivés 4 'cau dans des batteries de diffu-
sion, généralement disposées sur un méme plan et communiquant entre elles par une tuyan-
terie appropriée. Les bacs sont chargés, soit & la main ou par un systéme d’élévateur et de vis
sans fin.

Les sels solubles passent en dissolution et les lessives sortent des bacs avec une densité de
20° 4 27° Bé et une teneur de 7 a ¢ grammes d’lode au litre.

Concentration. — LElles sont ensuite concentrées pour permetire la cristallisation des sels les
moins solubles. Cette concentration s’effectue dans des chaudiéres chauflées a feu nu ou a la
vapeur. Pendant U'évaporation, le Chlorure de Sodium se dépose entrainant un peu de sullate et
de Chlorure de Potassium dont le mélange forme des Sylvinites pauvres en potasse (10 a 12

p. 100 de K*0).
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Quand la concentration du liquide a atteint 33° B¢, le contenu de Ja chauditre est mis a
refroldiv dans un bae de eristallisation. Le Chlorure de Potassium critallise alors a Uétat pur.
La hiqueur froide est ensuite évaporée de nouveau et laisse déposer des Sylvinites heaucoup
plus riches en potasse.

Quand la coneentration atteint 32° Bé on met de nouveau & refroidir et on ohtient une nou-
velle cristallisation de Chlorure de Potassium: la liqueur mére contient a ce moment environ
30 grammes d'Tode au litre. Une troisieme et parlois une qualriéme évaporation sont encore
faites pour arriver jusqu’a Ao-45 grammes d’lode au litre.

Ces longues et maltiples opérations sont évitées dans certaines usines modernes (ui em-
plotent. entre autres apparveils: Uévaporateur cristallisateur Pracur et Bowrciox dont le chauffage
est assuré par la \'apéur vive et dans lequel les lessives alcalines a concentrer sont animéex,
par un dispositaf spéeal, d’un mouvement de circulation tres rapide tandis qu'une disposition
particuliere permet de recuetlliv les eristaux qui se lorment a chaud pendant I'ébullition qui
accompagne la concentration.

Les lessives concentrées, débarrassées des sels insolubles & chaud sont alors évacuées vers des
cuistallisours en vue de véeupérer pav velroudissement les autres sels moms solubles a froid qu'a
chaud.

Précipitation. — Les Jessives amsi concentrées conticnnent une grande quantité de Soufre d
a la véduction des sullates pendant Uincinération.

Ce Soulre est ¢liminé par addition d’acide sullurique & la iqueur portée a une lempérature
voisine de I'ébullition : les composés sullurés sont décomposés avee production d’hydrogéne
sulluré, d'anhydride sullureuxet dépotde Soulve. On Jaisse déposer, on filtre a travers un filtre-
presse et le liquide clair est envové dans les hacs de précipitation.

La préeipitation de I'Tode se fait soit a aide de bichromate, d’acide nitreux, d’hypochlorite
ou e chlorates suivant la vapidité désivée. Apres précipitation etrepos, les jus désiod és sont son-
lirés et I'Tode chargé de sels est vecueilli sur un tamis, purifié par lavage et mis a sublimer.

Le prix du charbon en France ne permet pas d’utiliserle procédé anglais qui consiste a distil-
Jer les liqueurs méres. concentrées jusqu'a o a 100 grammes d’lode, en présence dacide
sollurique ot de bioxyde de manganése. A I'ébullition, 'lode distille ot vient se condenser
dans une série d’aludels.

Sublimation. — 11ode en pite provenant de Vopération précédente est préalablement pressé,
puls placé dans une large coupelle ou une petite chaudiére en fonte émaillée ou en gres, recou-
verte dune seconde coupelle ou d'un aludel. Le joint des deux parties est fait d’une simple
feuille de papier et la chaudiére est chauffée aux environs de 110° La vapeur d'eau passe a
travers Je Tmpier et I'Tode qui se sublime va se rassembler dans les parties froides de appa-
reil.

Pour avoir I'Tode pharmaceutique. une deuxieme sublimation est nécessaire. Elle se fait dans
des coupelles plus petites en mélangeant 'lode de premiere sublimation avee un peu d’iodure de
Potassium qui retientl'acide iodhydrique. Le chauflage se fail toujours aux environs de 110°
et I'Tode se rassemble en belles paillettes sur la conpelle supéricure.

OFFICE DES PECIES MABITEMES. — WM. 2° 1o, 6
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1ALGISE ET LES ALGINATES.

(e procédé, bien quiayant subi d’assez nombreux perfectionnement qui ont permis une
extraction quasi quantitative de 'lode des soudes, ne donne cependant qu’un médioere résul-
tat dii, surtout, aux pertes d'Tode qui se font pendant Iincinération des algues.

Aussl, a-t-on préconisé unc utilisation plus rationnelle de Ja valeur industrielle des algues
en considérant que si I'lode el le chlorure de Polassium sont des produils intéressants, 1l ne
représenlent qu’une partie des substances qu’elles renlerment, ct qui, par destruction de la
matiere organique pendant U'incinération. sont complétement perdues.

Beaucoup de chercheurs ont ainsi essayé de retiver 'lode de Ialgue et d’utiliser ensuite la
matiére organique soit comme matiere alimentaire, soit a 1'état ’Algine : matiére mucilagi-
neuse contenue en grande quantité dans les algues de la famille des Laminarides ou elle se
trouve vraisemblablement a I'élat d’Alginate de Caleium insoluble.

Cette Algine 1solée et préparée sous la forme d’alginates alcalins solubles, peut étre utilisée
comwe épuratenr pour les caux caleaires ou limoneuses, pour la clavification des jus sucrés.
comune apprét en temnture ou en impression: prépavée sous forme d’alginate alcalino-terreux ou
de métaux lourds insolubles, on 'emploie en pharmacie (Alginate de Fer) ou en agriculture
pour le traitement des maladies cryptogamiques delavigne (Alginate de Cuivree), ainst que dans
I'industrie des maticres plastiques.

(Vest 'Anglais Stavrorp qui, en 1863, 1sola le premier I'Algine et indiqua, en méme te mp
une nouvelle méthode de traitement des algues par vore humide.

Ce procédé, consistait en une macéralion préalable des algues dans de 'eau froide 1ége-
vement acidulée, alin d’en vetiver Jes sels que l'on séparait ensuite par eristallisations et con-
centrations successives, puis, dans unnouveau traitement des algues. déja en partie épuisées,
par une solution alcaline de carbonate de Soude quien libérait 'Slgine sous forme d’alginate
de Soude que Ton filtrait et préeipitait cnsuite par lacide sullurique pour obtenir lacide
alginique. 11 estresté la base des multiples procédés qui, depuis la déconverte de Sraxrorn, ont
816 appliqués au traitement des algues. Ils n’en différent généralement que par Pemploi
d'un agent dhfférent pour la macération des algues et la libération de I'Algine et ils ont fait
I'objet de multiples brevets qui, en France comme ailleurs. ont recu une conséeration indus-
trielle plus ou moins étendue.

Nous ne pouvons nous attarder ict sur ces différents procédés. Apres bien des débomres. leur
apphcation a paru entrer dans une ére de réalisations importantes et suivies. Mais, malgré les
résultats intéressants obhtenus, elle devait étre de courte durée; car. {forlement handicapées
par la crise mondiale qui sévit dans toutes les branches de I'industrie, les quelques sociétés
[rancaises qui avaient tenté de tirer des algues marines, outre I'ode et les sels minéraux. les
matieres organiques qu’elles contiennent, ont dd, pour Ja plupart d’entre elles, {ermer leurs
portes & 'heure actuelle.

¥ *

Les Statistiques des Péches Maritimes pour 'année 1932, derniérves publiées par le Minis-
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lere de la Marine marchande, donnentles quantités suivantes de Goémons de Soude vécoltés en
batean pendant 'année 1¢3»

METHES CURES VATEER
T s o L 337353 m? J.165.660 i
Régton de POetan. ..o 88.025 0 1360500 (i
T h25.308 m? 6G.328.3G6 (.

. G4 Le beilage du gocman an pavs de Léon.

LGl Toamopsse. )

Utilisation alimentaire des algues marines.

Certaines algues marines sont comestibles et ont pu, dans certains pays et i certaines époques,
diee utilisées comme aliments par 'homme ou par les animaux domestiques.

Il en a été certainement ainsi en France comme ailleurs, et certaines Algues brunes ou rouges
ont pu 8tre consommées en période de disette par les habitants de la cote qui ont pu également
en donner au hétail comme suceédané du fourrage.

Sur différents points de nos cotes mavitimes, en particulier dans les archipels habités, on
sait fort hien encore reconnailre que cortaines algues comme : I'Alaria esculenta, Rhodiymenia
palmata, Lammaria flexicanlis sont consommables et les riverains certilieront volontiers que
le hétail les accepte volontiers séches dans le fourrage et que I'on peut voir parfois les vaches
on Jes chevaux descendre d’eux-mémes a la plage pour rechercher et manger certaines especes
de godmons frais connues dailleors sous le nom de «Gogmon a vache» ou « Goémon & bes-
Liaux =,

Mais si 'homme a mangé aulrefois, laute de mieux. certaines algues marines, surtont en
temps de disette. celte consommation est actuellement rédoite a bien peu de chose ct ce n'est
qu'a titre exceptionnel que lalgue est employée dans notre pays a titre d’aliment, ¢’est-d-dive
crue on plus ou moins enisinée. hien que la substance extraite de quelques-unes d’entve elles
puisse servir encore comme avtilice enlinaire pour préparer des gelées, épaissir des sauces
ou des potages, mais sans ajouler quol que ce soit — ainsi que les expériences 'ont montré —
a la valenr alimentaire de ces préparations.

(Vest de cette facon que cerfaines algnes rouges ou Floridées sont encore utilisées en France
pour la Gélose ou antres matieres similaires (ue fournit leur membrane et qui est connue dans
le commerce sous le nom d’\car-Acan.
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Ges algues sont le Ghondrus crispus et le Gigartina mamillosa dont le mélange en proportions
trés variables constitue une fois ser le « Fuens erispus » des Pharmaciens. appelé encore : « Mous-
se d'Trlande~ (lvish Moss des Anglais) «Petit Goi-
mon=. «(Goémon Irisés, «Goémon blancs, «Lichen
Carragahen» ou simplement « Lichen», comme sur les
cotes de Bretagne 1.

Ces denx algnes croissent plus ou moins mélangées.
en Loulles isolées ou en gazons plus ou moins étendus
pouvant atteindre jusqu'a quinze centimétres de hau-
teur, sur les vochers qui découvrent a grande marée.
Elles se ressemblent toutes deux @ d’un disque fixa-
teur s'élevent plusieurs frondes dressées: la hase de
chacune, d’abord étroite et plus ou moins eylmdrique,
saplatit et sélargit progressivement en lame mince qui
se ramific en déventail dans un méme plan par bilurca-
tions successives, mais le (rigarting mamillosa se distingue
du Chondrus crispus par Jes nombreuses proliférations
sphériques ou ovales, allongées ou plus ou moins
pedicellées, qui couvrent une de ses faces ou quelques

points de I'une de ses faces. Quand ces proliférations
viennent a manquer, le Gigartina peut encore se dis-

Chondrus crispus.
FApres G Ssvera,)

tinguer du Ghondrus par la courbure en gouttiere du
thalle. (€. Svevacead) [Fig. 66].

Ces denx especes sont dailleurs polymorplies et leur coloration est aussi variable que leur
forme. Llle est généralement dum pourpre fonzé ou pourpre hrun, parfois verte, avee toutes
les teintes intermédiaires.

Lie Chondrus crispus et (igarting mam Hosa sont relativement abondantes sur les cotes lran-
caises de la Manche. particulitrement sur celles de Bretagne, ot le « Lichen s [ait Tobjet dun
commerce important. On les trouve également, mais moins abondantes. surles coles rocheuses
de I'\tlantique : iles de Noirmoutiers, Oléron, Ouessanl. cle.

Lenr vécolte. réglementée comme celle du goémon de coupe. se fait surtout pendant la helle
saison, de mai a octobre. principalement aux grandes marées. Les récolteurs qui sont surtoul
des lemmies et des enlants arrachent & la main ou coupent les tonfles de « Lichen -, en remplis-
sent des sacs ou des paniers qu’ils montent sur Ja gréve pour lairve égoutter.

Apres un triage grossier. elles sont transportées dans un endroit ot on les élale a Paiv lihre
apres fes avoir lavées a eau douce pour faciliter la dessication ef le blanchiment. Sous I'action
du soleil pendant le jour, de la pluie pendant la nuit. les algues blanchissent. U ne pluie légere
suivie de quelques heuves de soleil active ce blanchiment. surtout si elle survient lorsque la
plante a déja commencé & changer de teinte, mais une pluic trop longue ou trop violente en-
dommage la plante, fait fondre les extrémités jeunes qui deviennent gluanles et ensuite ne
sechent plus que lentement (C. Saevacrav).

t Ge Lichen Carragahecen ne doit pas étre confondu avec Ie «Lichen d’Islande» ou « Mousse d’Islanden qui est
un vrai Lichen : le Cetraric Islandica.
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Aprés complet blanchiment, le Lichen est remis en tas, que I'on couvre d’une bache, et vendn
par les récoltants a des négociants en gros.

Afin d’éviter ce long traitement, parfois néfaste a la bonne qualité du produit final pendant
les périodes de mauvais temps, le Lichen est actuelle-
ment liveé sunplement bien dessalé par la vosée, bien
sec mais incomplétement blanc. Le blanchiment est
ensuite complété dans des usines ou ateliers par des
moyens chimiques : généralement au moyen de V'anhy-
dride sullurenx obtenu par la combustion du soufre.

Le «Lichen» ou «Carragaheen a de nombreuses
applications idustrielles. On se sert de son mucilage
comme apprét des tissus, pour donner du corps au
papier; les fabriques de chapeaux de paille et de cha-
peaux de feutre 'emploient au méme usage ; il sert ausst
a clarilier 1a Diére, le miel, et dans les laboratoires de
microbiologie pour lapréparation des milicuxdeculture.

Sur les cdtes de Bretagne, beaucoup de {amilles s’en
servent pour préparer des entremets : le Lichen blanch
est mis & gonller dans de Vean douce aprés avoir é1é

lavé, puis coupé en petits morceaux et mis dans du lait
que V'on fait bouillir. On obtient par relroidissement

) ; , oo Fig. 6G6.
ane gelée dont la fermeté dépend de la quantité de Gigarting, Mamillosa.
lichen employée. Le Carragaheen augmente peu ou {Apres €. Savvserar)

point la valeur alimentaire du lait; sa propriété gélatinisante fournit simplement un mode de
préscntation plus apprécié qu'une tasse de lait.

La récolte [rancaise de Lichen carragaheen est d’environ 200 tonnes par an. Llle parait
s’étre intensuiée au cours de ces derniéres années et atteindre environ oo tonnes évaludes
environ 320.000 [rancs (Statistiques des Péches Maritimes. Année 1932).

Le Lichen carragaheen sec et blanchi est vendu dans le commerce 4 5 franes environ le kilo-
gramme.

LES AMENDEMENTS MARINS.

A coté des Fucus et des Laminaires qui fournissent un engrais précieux pour l'agriculture,
les fragments ou débris d'une autve algue calcaire, le Lithothamnion calcareum (appelé aussi
L. coralloides) accumulés parlois en dépots plus ou moins importants, soit a proximité des
estuaires soit parfois assez loin de la ¢dte, sont recherchés et exploités pour 'amendement des
sols qui manquent de calcaire (Bretagne).

Cette algue vit en abondance dans le voisinage des cdtes, jusqu’s 5 metres de prolondeur;
les courants et les mouvements des eaux Pentrainent soit dans des régions constamument im-
mergées, soit jusque sur des points émergés et les vagues en triturent les fragments en un sable
fin.

Ces dépots d’algues calcaires constituent le « MagrwL». 1ls sont exploités soit par dragage quand

OFFIGE DES PECILES WARITIMES. — MEM. 2° pa. . G
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ils sont recouverts par une faible prolondeur d’eau, soit & la pelle quand ils se trouvent vers le
niveau des marées moyennes.

Dans la baie de Morlaix et dans les parages de Roscoll, les dragues a maérl sont constituées
par un cadre rectangulaire & bords tranchants, auquel est fixé un sac de filet en forte corde, peu
profond. La drague est trainée pendant quelques minutes sur le fond. puis remontée et vidée
dans le bateau ou la gabarre chargée de remorquer la drague.

Lia péche commence & mi-marée de
jusant ct se poursuit jusque vers une
ou deux heures apres la mer basse.

A Concarnean, aux Glénans, ex-
ploitation des dépbts de maérl se fait
dans i zone de balancement des
marées.

Sous le nomde « Tancue », « Genon:
PE MER» « CrARREE BLANCHE» on dé-
signe dans les départements de la
Manche, da Calvados, d’Hle-ct-Vi-
laine, une espece de sable gris ou

blane jaundtre qui se dépose dans les
anses, baies ct principalement a 'em-
bouchure des rivieres.

Suivant les régions, cetle tangue varie de composition ; mais comme elle est généralement ri-
che en carbonate de chaux {plus de Ho p. 100 parfois) et en matitres organiques, elle constitue
a la fois un engrais et unamendement exploité par les populations rurales pour la culture de
leurs terres.

Fig. 67. La péche au maérl & Tréguier,

{Ohehd Lannussy,

La quantité de «Tangue» et d’amendements marins annucllement exploitée sur les cdtes
de France s’établita 150.000 a 200.000 métres cubes environ, évalués a plus de trois millions
de francs.

LA RECOLTE ET L’UTILISATION DES ZOSTERES.

La mer nourrit aussi une lrentaine d’espécesde plantes qui ne sont pas des Algues, mais
bien des plantes & fleurs ou Phanérogames, appartenant pour la plupart a la classe des Mono-
cotylédones, famille des Naiadacées.

Parmi ces plantes marines, certaines d’entre elles ont Jeur utilisation pratique et, en bien
des points de lacote de France, font 'objet d’une petite industrie locale. Ge sont les Zostéres
(Zostera marina 1. et Zostera nana nori.) rencontrées sur les cotes frangaises de la Manche et
de I'Atlantique, puis les Cymodocées (Cymodocea aequorea xov) et les Posidonies (Posedonia
Caulinit xox) qui sont méditerranéennes.

Ces plantes a fleurs, aux leuilles longues, étroites, a nervures paralléles rappelant les leuilles
de Graminées, vivent submergées dans la zone des marées sur des sols sableux ou vaseux.
lilles constituent ce que 'on appelle communément les «herbiers» rencontrés surtout dans
les anses abritées et comparables a de véritables prairies sous-marines dont la plus grande
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partic reste en dehors des laisses de marées de vives caux et constitue d’aillenrs un reluge pour

la faune sous-marine.

Ces Zostéres, particnlitrement le Zostera marina, de beauroup plus
grande taille que le Zostera nama sont parfois rejetées en abondance
sur certaines cotes ol elles constituent fréquemmentla majeure partie
du gotmon épave (par exemple dans le bassin d’Arcachon). Elles sont
alors recueillics, car une lois séches ces Phanérogames marines sont
recherchées par le commerce pour la literie, 'emballage sous I'appel-
lation de «Crin végétal». Les riverains les désignent généralement sous
le nom de «Varech» en réservant le nom de «Fuensy» ou de Goémons
aux Algues marines proprement dites.

Sur les edtes de Normandie : aux environs de Grandeamp dans le Cal-
vados, entre Agon ct Pirou, ces praivies sous-marines sont vulgairement
désignées sous le nom de « Verdriére» et sont exploitées par les riverains.

Avant que Ja mer ne se soit complétement retirée et tandis que les
feuilles des Zostéres flottent encore sous une faible épaisseur d’eau, ils
les coupent avec des faux ou des faucilles comme ils le feraient dans un
pré (lig. 69, 70, 71). Les feuilles coupées sont ensuite recueillies et char-
gées dans des voitures, des gabarres échoudes ou des radcanx qui,
drossés par les courants. les améneront au port. I.e varech est alors
déchargé sur un terrain sablonneux, on I'étale comme on fane le foin,
on le laisse bien laver par les pluies et unc lois dessalé et bien séché on
le ramasse pour étre vendu sous le nom de « Pailleule ».

i 68.
Aostera marina.
Wapres M. Menger

Dans les Cotes du Nord, les Zostéres sont, de méme, récoltées et vendues sous le nom de

Fi. Gig. Bieolte des Zoslires.

[pees ML Theseniias, )

« Fléche». Dans le Finistére, ot en
particulier dans la région de Ros-
cofl, ot les herbiers couvvent d’as-
sez vastes dtendues, on ne récolte
pas le varech méthodiquement;
les uns et les autres le coupent ou
plutot larvachent quand ils en ont
besoin pour faire des matelas ou
pour empécher les tas de goémons
exposés en plein air de se dessé-
cher. Mais cette facon d’opérer
n'est quune tolérance, car la
coupe dao varech, qui est ailleurs
'objet d’un important commerce.
est réglementée et ne peut se faire
qu'a certaines époques fixées par

des arrdtes focanx. Le «bibit» 07 (’est le nom donné an Varech dans le Finistére) ainsi

coupé ou arraché ne doit pas &lre liveé an commerce,

) 2Behinn dans le Mochihan.
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Sur les cotes de Ja Méditerranée, fe «Varech» est également abondant : élany de Berre.
étang de Thau; mais le goémon d’épave est plutot constitué par des feuilles de Posidonia qui
parfois. sous la violence du vent, sont accumulées en dépots hauts de plusicurs décimetres.
Le sable les recouvre parfois, les fenilles pourrissent alors et forment bientdt nn excellent
terrcau qui est recueilli par les riverains.

I est pratiquement impossible d’établir les chiffres de la production francaise annuelle de
Pailleule ou de Varech car les documents sont incomplets et il est yraiment difficile de recenser
toutes les coupes ou toutes les récoltes cotieres de Zostéres. Les Statistiques oflicielles des
Péches Maritimes donnent actuellement un chiffre global pour la production des plantes
marines sans [aive pour la péche a pied, Ja distinction entre les lichens, vavechs, pailleules et
goémons de soude. Les Statistiques pour Ja «Péche en batean» donnent pour l'année 1932,

Jes ¢hallres suivants :

Vareeh i o i s s S e SRS i S e 1h3.070 métres cubes évalués 866.g975 Ir.
Pt OB s e sy i BT R R 1.780 mélres cubes évalués  12.500 [r

La production francaise parait ainsi netlement en régression sur celle des années précédentes
qui s'établissait avx environs de 150.000 & 200.000 metres cubes de varechs et 10.000
a 15.000 metres cubes de paillenles. Cette dimmution pourrait s’expliquer par la maladic
qui a atteint la majeure partie de nos herbiers & Zostéres de la cote \llantique et qui serait
due & une bactéric avant subitement proliféré sous I'influence de causes encore mal déterminées.

Fig. 50 el 51, Réeolte des Zostives.

Vpres Vo Desomexs, §

Ouvrages consultés.

Descmiess (Maurice). — Les utilisations des algues et planles marines. (Bull. Société Ucéanographique de France, v 43
AA-45, 1928-1929.)
Savvanesv (Camille). — Utilisation des algues marines. Eneyclopédie Scientifique. (Doin, Paris. 1200
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L’OSTREICULTURE, LA MYTILICULTURE
ET LA CONCHYLICULTURE."”

LEUR CONTROLE SANITAIRE.®

INTRODUCTION.

Parmn les mollusques. 1l en st quelques-uns qui ont de tout temps joué un role considé-
rable dans L'alimentation des populations.

Divers auteurs latins, d’autres plus nombreux du Moyen Age, ont dit les mérites des huitres
ot d’autres mollusques qui paraient les tables les micux servies.

Pour les habitants de nos rivages, les coquillages ont toujours été nourriture courante,
mais la difliculté, la longuene des transports ne permettaient pas de les expédier bien lom des
cotes. L'exploitation des gisemenls naturels étail la principale industrie, de nombreux auteurs
disent la seule, mais des le xu® sicele, la culture de la moule était pratiquée sur nos cbtes
du Centre Ouest; un peu partout, les pécheurs savaient installer des parcs sur les terrains
baignés par la mer pour conserver les grosses huitres et méme permetire aux petites d’al-
lcindre une taille convenable. (Vétait Ja un début d'ostréiculture; 1l v avait mienx : en Noy-
mandie, les huitres draguées dans la bate du Mont Saimi-Michel étaient parqudes dans Ja baie
de St-Vaast-la-Hougue pour, dit un auteur ancien, «y recevoir leur ¢ducation et apprendre e
moven de se garantir des ellels de la marce baissante qui les faisse a see, en n'ouvrant pas
im:onsidéréme_nt leurs coquilies ». Aprés un stage d’un mois au minimum, elles élalent dirigéc.\-
sur Dieppe, Etretat, Courseulles ol elles attendaient leur expédition par baleaux ou par
voitures rapides dites «aceélérées» sur Paris et méme sur I'Est de Ja France. la Belgique et Ja
Sulsse.

A Ltretal, subsistent les anciens pares creusés dans le voc en 1777 par le Marquis de Beuvenr
a un endvoit ol Ja salinité de 'eau de mer est fortement atténuée par le mélange de 1'eau
douce qui sourd de la falaise : un grand bassim servait de résexve d’eau. neul autres contenaient
les huitres disposées sur des claies que supportaient des charpentes en hois.

A Courseulles, dans les hassins creusés dans Ja terre glaise, les huitres cverdisswienty. Ces
huitres vertes étaient tres recherchées & la Cour et a la Ville au xvu® siede. Gest 1a qu'en
1820, Benjamin Gurron éudia le mécanisme de ce verdissement el Tattribua a I'imgestion

- d"annmaleules microscopiques s

th. Par Lous Lasserr.
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Toutefois, sur la presque totalité des cites, les pécheurs se contentaient d’exploiter les
banes naturels et de vendre aussitot leur récolte.

Vers le milieu du xix® sidcle, 'épuisement de ces gisements qui coincidait avee une demande
beaucoup plus grande due a 1accroissement des facilités dans les communications de toute
nature, démontra la nécessité absolue d’aider la nature en réprimant le gaspillage, en favo-
risant la reproduction des mollusques et en les cultivant de maniére & améliorer leurs qualités
premiéres.

Des le xvi® siecle, 1t avait fallu réglementer la péche des moules; au xvin®, ca et la, des me-
sures avaient été prises pour protéger les bancs huitriers; au xix°, lostréiculture fut, sinon
créée, du moins généralisée a la suite des travaux de Coste et de ses collaborateurs. Aujourd’hui,
cette ndustrie a pris une extension considérable sur les cotes de France, elle occupe une popu-
lation qu’on a pu évaluer a plus de 300.000 personnes et fa consommation des huitres aug-
mentc sans cesse.

La mytidiculture, quoique beaucoup plus ancienne, a progressé plus lentement. Il a Tallu
ajouter a la culture sur bouchots, Ia culture a plat pour Ini donuer extension qu’elle mérite
et qu’elle est encore lom d’avoir attemte.

La conchyliculture est beaucoup moins importante. Les coquillages vendus sont encore
fournis pour la plus grande part par exploitation des gisements naturels.
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L’OSTREICULTURE.

I. — LES GISEMENTS NATURELS.

Les bancs d’huitres plates (Ostrea edulis) formaient
jadis un cordon ininterrompu sur toutes les edtes de
Franee.

Quelques chiflres donneront une idée des (quantités
(huitres péchiées jadis sur les edles [rancaises. A la
lin du v siecle et an début du xin®, les pécheurs
erlevaient des seuls banes de Cancale ot Granville au
Fig. 70, Caneale, minimum cent millions d’huitres par any leurs bateaux

Départ de ly Caravane. péchatent du 1°7 septembre au 1°" avril sans discon-
tinuer. La destruction du naissain et des petites
huitves par les dragues trés lourdes que 1'on employait alors était plus grande encore. L'expor-
talion. de 1772 & 1775, alteignit le chillve de 2¢3 millions. K 1773, notamment, 234 ha-
teaux normands el 1o/ anglais emportaient de la baic de Cancale 5 willions d’huitres .

Il 'y avait plus la exploitation, mais pillage el destruction.

Certaines canses naturclles. nommées par Ies pécheurs emaladies~ ou emortalités =, qui,
malgré les ellorts des biologistes. n'ont pu étve élucidées, ont achevé 'euvree de I'homme,
Dex gisements si flovissants de jadis, il ne reste que débris.

Quelques-uns se reconstituent lentement; pour QCautres, 'Administration a tenté de les
rénover, mais on ne peut plus guere espérer revoir les magnifiques péches dantan.

Lin hasavd heureux a compensé en partie cette dispavition

Depuis 1867, en raison de la pénurie de notre ¢levage d’huitres indigénes. les parqueurs
d"Areachon faisaient veniv de embouchure du Tage. des huitres portugaises: les importations
atteigmrent, a pavtiv de 1873, 25 4 30 millions de mollusques par an. Or, il arriva qu’au
début de 1868, un navive avant pris a Lisbonne un chargement de gryphées pour Arcachon.
[ut forcé par la tempéte de se véfugier en Gironde et 'y séjourner quelque temps; sa cargaison
<avavia ol on la jeta par-dessus bord, entre Richavd Talais et le Verdon, sor Ja rive gauche du
Neuve. Toutes les huitves n'étaient pas mortes cependant, les survivantes se multiplicrent
bientot et couvrirent les rochers de la Givonde des 1868, les edtes de fa Rochelle en 1875,

(Lo Lasuenr, — Les gisements Luiteiers de la haie du Mont Sant-Michel. Revue des Travame dv 1" Office des Prches.
n® 13, septeinbire 1gdn.
L Lvvesr. - - Tableau de ["Ostecienltare lancaise. 3¢ partie, Bl n® AL déeembre 1g28.
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celles de Uile de Ré en 1878, Le développement des huitres portugaises fut prodigienx vers
1907 sur la cote de la Chavente-Inlérienve. L'invasion s’arréta vers le havre du Payré, en Ven-
déc. La portugaise était restée dans ces régions depuis lors, v occupant la place de la plate
disparuc, mais les ostréiculteurs bretons, spécialistes de Thuitre indigene. craignant toujours
sa venue, un décret interdit en [éyrier 1923 son introduction, par les parquewrs, au nord de
la Vilaine.

La crainle n'est pas vaine. car en 1932, les roches des cotes au sud de la Loive se sont cou-
vertes de gryphées . Les gelées d'biver en ont détruit la plus grande partie, mais on ne peut
allimer que la Portugaise ne linira pas parv s’acclimater et continuer sa marche vers le Nord.

Pour le moment, la limite qui sépare les gisements naturels d'huilres plates et de portu-
gaises est & peu pres la méme que celle fixée un peu arbitrairement anx ostréiculteurs.

Les gisements huitres plates sont tous an nord de la Loive, soit en particulier dans la baic
de la Seine, dans Ja haie du Mont. Saint-Michel. dans]a rade de Brest et dans quelques yivieres
de la Bretagne : Ie Trieuy, le Jaudy, 'Odel. le Blavet, le Crach. le Locl ou riviere d’Auray el
la Penerf.

Les giseents de portugaises occupent principalement les roches calcaives de la Vendée et
surtout de la Charente-Inféricure, puis 'embouchure de la Gironde.

Lexploitation de ces gisements est réglementée : Jes gisements sout classés; chaque année,
une Gommission de visite les
examine ef eonclub a onwver-
ture ou a la fermeture de la
peche; dans le premier cas.
un arrété autorise celle-ci pen-
dant un certain laps de temps
(ui varie de une heuve a plu-

sieurs mois ek peut méme at-
teindre toute annde.

Toujours, 'ouverture des
gisements de plates est courte

Granville : 30 a4 6o henres:

Cancale : 4o heuares;
IFisr. 73, Caneale. -— Paves i hnitres, Auray : une a quatre heures.
K général, le droit de péche
est réservé aux marins du Quartier (végion Llerritoriale assez resireinte), les autres péchenrs
ne peavent &lre admis que suivant certaines conditions assez variables d’ailleurs.
La péche. le triage. le netloyage sont surveillés par des agents de I'Etat. les gardes-péches
qui disposent de hateaux de dillérents tonnages.
En général. les pécheurs sont tenus de vejeler sur les gisements les petites huitres el les
collecteurs en bon étal, de ramener & tevre les coquilles pourries et les divers animaux destruc-
teurs de huitre.

L. Lasuenr. — Liacclimatation de la portugaise sur les cotes francaises, Hevwe des Travauz de P Qffice des Piches,
n* rg, seplembre 193e,
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L exploitation des gisements de plates se fait surlout en baleau.

Dans la baie du Mont Saint-Michel, on se sert de la drague de taille variable (1 m.da2m. 30)
suvant la force du batean. Certaines «Dbisquines= en (rainent quatre de o métres &
2 m. Jo.

La péche se fait en « caravane», ¢’esl-i-dire en llottille. Tous les hateaux partent ensemble
e operent au signal du garde-péche.
Sur d’aulres points, a Auray. par
exemple. on emploie Ja drague de
1 m. 29. Les collecteurs naturels
{coquilles, etc.) doivent dtre rejetés
A l'eau, les antmaux nuisibles el les
collectenrs en maunvais état doivent

&tre ramendés a terre.

Le rendement de ces gisements
nalurels, ruinés par la mortalité de
1g20. est assez laible. Plusieurs
tentatives de reconstilution de ces
gisements ont 6té faites ", mais il
semble que laveniv de Uhuitre plate
soit aujowrd’hui conlié & ostréi-
cullure.

La portugaise est péchée en ba- Fig. 7. Bisquine Ganealaise.
teau. mais surtout a pied. Espéce
cotiere, elle est plus aceessible aux pécheurs a pied que Uhuitre plate. Seuls, cerlains gise-
ments de la Gironde sont exploités & Ja drague, pendant plusieurs mois de nombreux
bateaux participent & cette péche dont le rendement se chiffre par centaines de millions
A huitres.

La péche a pied esk réservée en principe aux inscrits maritimes hors de service et aux fa-
milles de marins, en réalité elle est ouverte a tous a la condition de se conformer aux réglements
spécianx.

Elle se fait sur toute la cote en général. de novembre & avril: peuvent étre employés au détro-
quage les couteaux, ciseaux et piochons de laille réglementaire.

Ce détroquage qui consiste & séparer les huitres les unes des anlres et le triage doivent se
faire & des endroits lixés. Les quantités d'huitres portugaises vécoltées par les pécheurs sont
considérables.

Le rendement d'une campagne a pu étre évalué a 300 millions d’huitres pour la péche en
bhateau ct prés du double pour la piche & pied. Valeur totale. 26 millions de franes.

(1 L. Lanpent. — Les gisements huiteiers de la baie du Mont-Saut-Michel. Bevue des Travawa de U'Offiee des Péches,
12, septemhre 1931,

n
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II. — LA RECOLTE DU NAISSAIN.

Du dépeuplement des gisements naturels d’huitres plates naquit la véritable ostréiculture
qui consiste a recueilliv le frai d’huitres, a élever, a engraisser udtre adulte et & la préparer
a 'expédition aux consommateurs.

Le premier ohjet de 'ostréiculture est done de fournir au naissain, pour le capler, dex sup-
ports appropriés, nombreux, a grande surface, propres, des collecieurs.

A premiére vue, tous les malériaux semblent adaptés a cet emploi, car, dans la nature. on
trouve des huitres fixées sur les corps les plus divers : du cdble 4 la plaque de métal, mais Ja
tres grande majorité des larves d’huitres se perdent faute de support approprié. Glest 1a une
des causes du dépérissement des banes naturels. On a essayé d’v obvier en France en organi-
sant le nettoyage de ces banes, en exigeant du pécheur le res spect des collecteurs existants.
Fapport de collecteurs nouveanx. Sur certains banes, U'Oflice des Péches fait jeter des coquilles
propres, des débris de tuiles, d'avdoises, cte.. mais on a surtout organisé sur des concessions
particulieres le captage des naissains émis par les huitres des gisements et cefles des pares
que beaucoup d’éleveurs ont soin de garnir d’huitres adultes. 1.’idéal serait, certes. de tout
capturer et on a tenté la fécondation arlificielle, la reproduction en bassin. Ces tentatives.
sans avotr échoué, n'ont pas obtenu lous les résultats escomptés ' . Actuellement, le caplage
se fait en grand dans les rividres, dans les baies, tous endroits plus on moins abrités.

It s’agit d'oflvir a Pembryon d’huitre un support ferme et propre sur lequel 1l pourra =¢
fixer.

Les collecteurs varient suivant les régions; dans celles ol le caplage est devenu une véritable
industrie, on emploie surtout la tuile de terve cuite en forme de demi-cylindre ap]ati enduite
de chaux scule ou d’un mélange de sable et de chaux. Les dispositifs sont adaptés a la nature
des fonds.

Dauns le Bassin d’Arcachon, ot le sol est [erme, on les dispose dans les ruches; ce sont des
grandes caisses a claire-voie dans lesquelles on empile des tuiles de grande taille jusqu’a con-
currence de 100 & 120 par ruche.

Ces tuiles sont préalablement chaulées au moyen d’un mélange de deux parties de sable et
d’une de chaux. L’enduit ainsi formé est épais et rugueux. On capture de la sorte, suivant les
endroits, les naissains de plates ou de portugaises.

Le nombre des tuiles mises a 'eau est de ordre de sept millions; le nombre des petites
lhnitres capturées évalué a un nulliard.

Iin Bretagne, zone réservée a la seule huilre plate, le sol est plus vaseux, Jes collecteurs
doivent 8tre surélevés: on assemble sur un piquet, au moyen de (il de fer, Jes tuiles qui sont
dans ce but [)el'cées de deux trous, sur 6 rangs opposés de o tuiles, en bouguet ou champignon ;
le bouquet ainsi formé est plongé dans un lalt de chaux, puis séché a I'air. On enfonce le piquet
dans la vase.

Le nombre de tuiles utilisées dépasse dix millions.

["lhll‘:\ll ( O\LIUCUILUIL‘ [IHH(,(HD( G }Il\\l{lY ef. L LA\IBEKL BI’DUL’ dé) Tl(llllIIL L[( l U ILU d(’\ PBC]I"S 1 "b n° 3
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Figo 550 Mevachon, — Tuoiles chaulies,

Vreachon, — Montage des puehies o collectears,
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La Trinité. — Collectenrs o hasse mer.
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D’autres collecteurs sont employés concurremment a la tuile :

Dans la riviére d’Auray, on pose encore quelques milliers de plateaux de bois chaulés. Ga
et 13, des chapelets de coquilles chaulées ou non sont disposés sur des piquets; enfin, les débris
de tuiles sont semés sur les parcs a naissain.

Dans le Centre Ouest, sur les cdtes de la Rochelle et de I'ile de Ré, on aligne dans les
parcs des quartiers de roc ou de grosses pierres qui forment des sillons.

Prés de I’embouchure de Ja Charente ¢t dans la région de Mavennes Oléron, on plante dans
le sol vaseux des tiges de noisctier ou de chataignier. Elles forment de véritables fordts de
plusieurs kilomi:tres de longueur.

On forme avec des coquilles et des débris d’ardoise des chapelets qui sont comme en Bre-
tagne ou & Avcachon disposés au-dessus du sol au moyen de piquets, jetés sur e sol méme,
ou disposés en «herceaux» (région de Marennes).

Enfin, on a vu apparaitre au cours de ces dernieres années des collecteurs en fibro-ciment,
Lautres formés de coquilles de coques (cardium edule) enlermées dans des casiers grillages,
des agglomérats de matériaux inertes noyés dans un liant calcaire, etc.

Le point délicat est de déterminer exactement le moment de Ja pose de tous ces collecteurs;
placés trop tot, ils se recouvrent de vase et de parasites, plaeés trop tard, ils perdent lenr
utilité,

Dans ce but, les Inspecteurs, chefs des laboratoires régionaux de I'Office des Péches. etieurs
aldes, se livrent, dés que la température semble favorable, a diverses observalions :

Des dragages de plancton sont faits dans les environs des giseinents et des groupes de pares,
les larves d’huitres sont dénombrées, la composition du planclon examinée.

Les températures sont relevées chaque jour, la densité moyenne de I'eau de mer est prise,
les chutes de pluies sont enregistrées au pluviometre. Knfin, ils mesurent, de temps a autre,
le degré d’oxygénation de 'ean ct son pll.

On fait connaitre aussitot les résultats des constatations aux ostréiculteurs par aflichage,
communications a la presse et T. S. . Les plus pressis d’entre eux se mettent en relation
téléphonique avec les Lahoratoires.

Lnfin, les résultals sont conlrontés chaque année et publiés dans la Rerue des Travauz de
I'Office des Péches .

Le naissain recueilli, 1l y a avantage, pour éviter la déformation des jeunes huitres trop
serrées sur les collecteurs, ales détroquer assez tot. Gette opération se fait au printemps suivant
pour les hultres captées en été.

Les tuiles sont amenées a terre et les jeunes hultres sont décollées au moyen d'un couteau
spécial, ce que lacilite beaucoup le chaulage des tuiles. Chacune emporte au talon un fragment
de I'enduit calcaire.

Le naissain de plate mesure alors 2 4 3 centimetres: il en faut de 1.000 & 1.200 pour faire
un kilogramme, y compris le petit support adhérent. Le naissain e portugaise est plus gros.
La encore, les circonstances extérieures, en particulier la tempéralure de 'eau, font varier les
résultats,

(1) Observations et recherches surla reproduclion des huitres. Bonvr, Boury, Graux-Trévesme, Dupan, Heryay, Hixaro,
Luastoerr, Rarresse, Taccer, Vorsos.

(Bevue des Travauw, n°° 1+ & 29, 1928 a 1035.) Biblicgraphic, Id., n® 29, p. Gs.
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o580 Marennes, - Colleeteurs en hereaany.

Fig. 50, Dléron. - Délrojquage el Lriage des huitres.

Fir. 80, Arcachon, - Délrogquage sur la table a détroquer.
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Fig. 84, La Trinilé. — Netlovane,

Ui 812 La Teinite, — Triage des pelites huilees.

iy 84, Areachon. — Caisse U“:""‘;”l’]’il"' s 83, Leachon, — Lavave des huitees
AR R 1 avage ges s
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Il. — L'ELEVAGE.

L'huitre détroquée st encore peu résistante el serait une proic Leop lacile pour les crabes
et autres dévorants. D'autre part, heaucoup sont blessées, car la coque trop fragile a souvent
¢té brisée par le couteau. On la place alovs dans les caisses ostréophiles, sorte de boiles grillagées
et divisées en compartiment ou dans des pares spéeiaux. entourés de hranchages on protégés
au moyen de grillages.

Plus tard, on les étale sur les pares 'élevage. De lacon générale, ces parcs sont situés en
pleine mer (étalages de Cancale, viviers de Mavennes, pares et plaines d’Aveachon), huitve
prospérant mieux dans des eaux agitées par des courants que dans les caux absolument tran-
quilles.

ls sont entourés de branchages ow de petites murailles de pierre séches. Lhuitee y fail
«sa pousse» pendant unc saison au moins. Cette pousse se fait plus ou moins lentement
suivant le terrain. Pendant cette période, Uhuitre st en bulte anx attaques de tous ses nom-
breux ennemis et le déchet est souvent important malgré tontes les précautions prises.

i, 835, Breclinne. — Vachine & pecher Jes hnilres,

Parmi ces ennemis, il faut citer les astéries, les crabes, les bigorneanx pecceurs, les pienyres,
et certains poissons, la térve. le pagre, etc.

Il faul constamment nettover les pares ou les entourer de grillages contre les crabes, de
piquets pointus contre les poissons, ete.

[infin, mé&me dans les meilleures conditions, la mortalité <évit sur les pares. Sur les collee-
teurs ne subsiste quelquelois que le 1 /v, méme le 1 /90" du naissain fixé; sur cerlains pares,

AFFICE BES PRGIES WARITINES, - wWEW, A" (2. F b
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dans le Morbihan par exemple, la perte atteint 5o p. 100 pour les huitres de 18 mois, 10 A
15 p. 100 pour celles de 2 4 3 ans. Depuis le moment de la mise en parcs jusqu’a ce que
les huitres aient atteint trois ans, la mortelité totale est de 60 p. 100 environ.

Sauf en Méditerranée, I'ostréiculture, ainsi du reste que la mytiliculture, ne se fait que sur
des terrains émergeants. Lors d’une récente réunion, la Commission Consultative des Etablis-
sements de péche a adopté le principe des concessions en eau profonde, mais trois ou quatre
seulement de ces concessions sont actuellement exploitées.

Par petites marées, Uostréiculteur est souvent géné dans ses travaux : certains pares dé-
couvrent rarement et 1l est mpossible d’y prendre des huitres dans les conditions normales.

Pour obvier 4 cet inconvénient, les ostréiculteurs bretons emploient des machines a pécher
les huitres.

Ces machines sont placées sur des chalands. Le batt pivote autour d’un axe horizontal; la
machine est équilibrée avec une légere prépondérance de la partie immergée. Celle-ci est sup-
portée par de larges cylindres qui roulent sans s’enfoncer sur les sols méme tres vaseux. Un
couteau dont Ja distance au sol est réglable souléve les huitres qui sont remontées par un tapis
roulant analogue a celui des élévateurs laveurs. La vitesse de marche varie suivant la densité
des huitres sur le parc. Les machines en usage permettent de pécher depuis le moment ol
le chaland flotte jusqu’a ce que les pares soient recouverts de ¢ m. 50 d’eau environ.

IV. — L’AFFINAGE OU ENGRAISSEMENT.

A trois ans, une huitre est généralement de belle taille, mais elle n’est pas grasse. Les huitres
engraissent peu la ol elles ont bien poussé; il faut donc en achever I'élevage dans des parcs
spéciaux dits parcs d’engraissement.

Get engraissement est, a vral dire, une hypertrophie du foie qui se surcharge d’une matiére
hydrocarbonée, le glycogéne, aliment de réserve, dit probablement & I'abondance de certaines
diatomées.

Gertains fonds ostréicoles se prétent spécialement bien a cette derniére phase de la culture
de I'huitre; ce sont en particulier ceux de la Seudre, du Belon et de la Penerf.

A Arcachon, Uhuitre engraisse plus difficilement; elle est probablement trop longtemps
découverte par les marées, car les fonds y sont assez ¢levés.

Voyons successivement quels sont Jes procédés employés dans ces centres :

1° Le Bélon et la Penerf ot on n’engraisse que Ihuilre plate;
2° La Seudre ot voisinent la plate et la portugaise.

Dans le Bélon, les huitres sont étalées sur des parcs situés dans la riviere méme. 11 est vrai
que celle-ci est plutdét comme beauncoup de rivieres bretonnes, une échancrure, un fjord et
qu’en temps normal son eau est composée d'un mélange d’eau douce et d’eau de mer ot la
seconde prédomine de heaucoup.

11 a fallu créer ces parcs de toutes pieces; presque partout les abords du chenal, a quoi se
réduit la rivieve a marée basse, présentaient des bancs de vase ct les huitres y disparaissaient.
Les vases furent enlevées sur une ¢paisseur variable, mais atteignant quelquefois un metre;
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le sol fut macadamisé, durci par 'adjonction d’une couche de sable ou de gravier d'autant plus
épaisse que la vase v était plus molle. Le sable s'incorpore a la vase ct la transforme en un
terrain solide. Il faut prendre garde que le niveau final soit an moins le méme que le niveau
primitif, sinon I’envasement se reproduirait. Le niveau de la vase, a peu prés constant dans les
circonstances ordinaires, varie sans qu’on puisse prévoir dans quelles proportions si un ob-
stacle quelconque vient s’opposer au libre jeu des marées. On a aussi a lutter & présent contre
Pensablement et trop souvent les gros temps causent des pertes sérieuses.

Dans la Penerf et le Morhihan, au Croisic, les hultres sont mises dans des caisses a fond
grillagé soutenues par des piquets & 0 m. 35 ou o m. 50 du fonds @)

Dans la région de Marennes, 1'engraissement se fait dans les claires. Ce sont des bassins
crewsés dans les terres, bien souvent d’anciens marais salants désallectés.

Toute la région de la Seudre, sur une largeur de 5 a 6 kilometres et sur plus de 20 kilo-
metres de longucur, est divisée en prises qu'alimentent des chenaux subdivisés en ruissons.
Elle est ainsi découpée en établisscments de péche, claires & huitres ou marais & poissons.
Les claives sont séparées les unes des autres par des levées de terre au bas desquelles sont
creusés des fossés destinés a recevoir la vase amenée par le flot et a servir & I'écoulement de
I’eau lors de la mise a sec.

1’eau de mer est admise dans la claive par des vannes ou par des coupures dites « dérases»,
praliquées dans les levées de terre, ou encore par submersion.

Cette eau de mer y reste plus ou moins longtemps, selon la situation de la claire par rapport
au niveau des marées. Elle se clarilie et la vase en tombant sur le fond améne aux huitres une
nourriture abondante. Lhuitre y durcit, sa coquille grandit plus oumoins et engraisse rapide-
ment.

Les claires demandent beaucoup d’entretien. Chaque année, généralement au mois de mars,
il faut procéder au parage. Vidées de leur eau, la couche superficielle de vase enlevée, on les
laisse se dessécher au soleil jusqu’a ce que leur sol se fendille. Une petite quantité d’eau y
est admise ensuite. la croute s’y délaye et un dépot untforme se fait sur la clare, ¢’est «/’hu-
mewr». Lia claire est préte alors a recevoir les huitres. Tous les quatre ou cing ans, elle doit
&tre recreusée (piguée) en raison de Iexhaussement du fond.

(est dans ces claires que se [ait le cverdissement» de huitre :

Ce complément de 1'élevage de I'huitre est pratiqué dans o région de la Seudre (région
de Marennes), a Oléron, dans I'ile de Ré, a Iouras et dans certaines régions de Bretagne
(St-Armel, Pénerf, Mesquer, Le Croisic).

Le verdissement est di a la fixation dans les branchics de I'huitre d’une substance colorée,
un pigment (la marennine) produit par des diatomées, en particulier Ja Navicule bleuc
(Navicula ostrearia).

Cette pigmentation n’est pas un caractére permanent, mals un caractére acquis sous 1'in-
fluence des conditions de milieu tres variées. Un grand nombre de facteurs physiques ou
chimiques sont susceptibles d’agir.

Le Pigment bleu se développo a mesure que se réduisent les endochromes ct que les pig-

i1 Les huitres v sont remugdes pendant la période de pousse (avril 4 seplembre) pour éviter «maillage» et «soudure»
) M" Bachrach cite parmi les diatomées chez qui se manifeste le phénomene du bleuissement Navicula, Nitzschia,
Amphiprora, Graramatophora. « Le bleuissement des Diatomées», Revue des Travaur, n° 2g, mars 1935.
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Fig, 86 Le Croisic. — l:]h_uage en caisses oslréophiles.

Fig. 87, Mareunes, — Groupe de clatres,
Ve ||[']:§l_' dlavion.
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Fig. 88. Péehe des huilves dans une claire, avee le pelil rilean
la ruquetlle el la commode.



103 —

ments chlorophylliens disparaissent, cette disparition rendant la vie normale de 'algue im-
possible, dit M Bachrach, qui voit dans la pigmentation bleue un processus pathologique
correspondant & un métabolisme perturhé.

I[’huitre absorbe Jes diatomées bleucs et leur pigment véhiculé par le miliew intérienr se
fixe notamment au niveau des branches qu’il colore. Cette absorption du pigment se fait non
seulement par le tube digestif, mais encore par la surface extérieure du mollusque.

La navicule abonde & certaines époques de I'année dans les claires riveraines de Ja Seudre;
‘apparilion et le développcment de la verdeur sont trés capricieux En 1'état actuel de nos
conmnaissances sur ce sujet, il n’est pas possible de ple\on exactement quelle claire verdira
ou ne verdira pas; assez fréquemment dans une rangée de claires, quelques-unes seulement
verdissent; d’autres fois, une claire «boude» au milieu de toutes les autres qui ont verd..
La verdeur disparait lors des grandes pluies; elle cesse quand Peau est trop agitée; elle cesse
méme quelquelois sans raison apparente. Scule, I'étude au laboratoive peut préciser les con-
naissances a ce sujel.

Dans une claire verte et bien & point, 'huitre verdit en quelques jours et sa valeur mar-
chande es trés augmentée. Cette coloration de I'huitre n’a d'ailleurs qu’une valeur convention-
nelle; elle n'aflecte pas les qualités intrinséques du mollusque. Mais Ja vogue dont jouissent
les Marennes et généralement les huitres verles n’est pas I'effet d’une simple mode. Par Ia
nourriture de choix qu'clle absorbe dans les claives, 'huitre en verdissant prend une saveur
spéciale Lres appréciée de la plapart des gourmets.

V. — L'EXPEDITION.

L’huitre, mise au point, doit 8tre dégorgée, trompée, emballée et expédiée a la consommation.

Ges derniéres opérations se font a I'établissement d’expédition.

I’emplacement de cet établissement doit étre choisi avec soin, il doit, en eflet, pouvorr
s"alimenter en cau pure. se trouver a proximité des pares d’élevage d'une part. des moyens de
transport de l'aulre.

Toul établissement comporte cssentiellement des bassins d’expédition qui, jadis simples
dépots transitoires, simples véserves d'hultres, sont devenus en outre des bassins d’épuration
ott "huitre arrivant des claires, parcs ou viviers, se dépoutlle du sable et de la vase que peut
renfermer sa coquille, dégorge ses impuretés pour se préscnter dans un état de propreté par-
[aite, remplic d'unc eau limpide et savoureuse.

Ces bassins portent des noms dillérents suivant les régions. A Courseulles. a Cancale, etc.,
on les nomme pares d’expédition; dans le Finistere et le Morbihan, ce sont les bassins; dans le
quartier de la Rochelle, dans plusieurs localités riveraines du bassin d’Avcachon. lex réservours
(2 Lauziéres, prés la Rochelle, on avait les mares, aujourd’hui transformées ;5 dans le quartier
de Marennes-Oléron, ils portent Ie nom significatif de degorgeorrs; & Arts et Andernos (bassin
d’Arcachon) on les appelle des claires, comme les pares d’allinage.

©. L-< modifications apportées aux élablissements ostréicoles. . L. Lawsexr, Renve des Travauz de Z’Omce des Péches,

ARSI B Y |E)t7.8.
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s sont établis sur le rivage de la mer ou méme a Uintérieur des terres ou ils sont alors
desservis par des canaux ou alimentés au moyen de pompes. Les nns sont submergés a toutes
les mardes. d’autres ne le sont
qu'aux plus fortes ou sont
complétement insubmersibles.

Les  bassins submergés sont
établis sur le sol ou ereusés
dans celui-ei. Ils doivent re-
tenir U'eau et sont pour cela
enticrement eloturés. Cette elod-
ture est en bois (deux parols
de planches entre lesquelles on
entasse de Vargile et des cail-
loux pour en faire un mur im-
perméable, le fout élant recou-
vert d'un toit de planches), ou
en maconnerie.

Le fond est d’argile, de gra-
vier ou de maconnerie.

Fig. 89. Etaldissercent Areachannais. Pour les pavois et pour le
fond, nous donnons Ja préfé-
rence 4 la magonnerie plus solide et plus facile a tenir propre.

St les huitres reposent sur le fond, celui-ci doit pouvoir étre nettoyé [réquemment et & fond.
Il doit donc étre uni et légeérement incliné vers Porifice de vidage.

Dans les bassins a fond d’argile, les huitres ne peuvent pas étre déposées 4 méme le sol;
elles auraient autant de chance
de s’y envaser davantage que
de dégorger la vase qu'elles
contiennent. On les dispose
done dans des casiers consti-
tués par des cadres en bois
goudronné et un fond de gril-
lage métallique. Ces casiers
sont eux-mémes placés sur des
solives a quelque distance du
sol. La vase rejetée par les
huitves tombe sur le fond. qui
s'exhausse peu a peu et doit
8tre refait a chacue campagne.
Cest le systéme encore prati-
qué a T'heure actuelle dans la
plupart des établissements arcachonnais submergés ou non. Les bassins doivent pouvoir se
vider complétement pour permettre et le nettoyage et le trompage.

Fig. go. Claives d"\ndernos i casiers fixes.
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Ils sont munis dans ce but d’une vanne ou d’une buse de vidage. Les dimensions de ces
bassins sont trés variables, il y en a de quelques métres carrés, il y en a de trés grands. Leur
profondeur est généralement telle qu’on puisse y tenir au moins Ao centimetres d’eau.

Quand on les a vidés, il faut nécessairement attendre que le llot vienne les remplir. Cela
peut 8tre, en certaines circonstances, désagréable et méme dangereux. Certains expéditeurs
du Chapus ont imaginé un dispositif grace auquel ils échappent a ce désagrément.

Ils construisent cdte a cote deux bassins, sensiblement de méme dimension, communiquant
entre eux, dont 1’un sert comme dégorgeoir et 'autre comme réserve d’eau. Si, dans l'intervalle
de deux marées, on a besoin de vider le dégorgeoir pour y faire un triage, pour y prendre des
huitres qu'on doit emballer, etc., on peut le remplir immédiatement avec de I'eau prise dans
le second bassin.

Un autre avantage de ce systéme est d’avoir & sa disposition, pour le nettoyage final des
coquilles, une eau déja clarifiée. Avantage trés appréciable dans les endroits ot le sol marin
est fortement vaseux et ot la vase est facilement remise en suspension dans I’eau pour si peu
que le courant de marée prenne de la violence ou que la mer soit agitée.

Les bassins submergés doivent dtre protégés contre 'aceés des premieres eaux du flot et les
derniéres du jusant qui sont les plus suspectes. Des parois, plus ou moins élevées suivant le
cas, remplissent cet oflice ou, si I'alimentation ne se fait pas simplement par submersion, la
vanne ou la huse permettant l'accés de I'eau dans le bassin sont élevées au-dessus du sol,
de maniére a éviter 'entrée des eaux souillées.

Llles ne sont ouvertes qu’un certain temps aprés le début du flot, pour écarter I'eau de
surface qui est fortement mélée d’cau douce chargée des souillures du rivage.

Parfois alimentation se fait par siphonnage.

Sur les cotes de la région de la Rochelle on se sert d’arches ou de cages-dégorgeoirs. Ce sont
des raisses & claire-voic fermées par un couverele cadenassé et montées sur des pieds de 1 m. 25
de hauteur. Lllles ont jusqu’a 4 métres de long, 1 m. 3o de large et o m. 4o de haut. Les
coquillages (huitres ou plus fréquemment moules) qu’on y dépose sont immergés a chaque
marée.

Les cages que Uon trouve dans le méme Quartier consistent en un plancher a claire-vole,
établi & 30 ou 4o contimétres au-dessus du sol et entouré sur trois ctés par une parol verticale,
¢galement & claire-voie, de o m. 60 environ de hauteur. Pendant le mauvals temps, on recouvre
les huitres d’un grillage métallique solidement fixé a la paroi. Une cage de ce genre, mesurant
6 a 7 métres de long et 1 m. 10 & 1 m. 20 de large, peut contenir 20.000 a 30.000 huitres
suivant leur grosseur.

Ces installations rudimentaires ne peuvent convenir qu’a de petites exploitations.

Les bacs flottants d’Arcachon sont des pontons dont les deux parties avant et arriere
fermées forment flotteurs. Sur une claire-vole suffisamment surélevée pour qu'elle ne puisse
pas toucher le sol & marée basse, sont entassés les casiers a huitres. [ n bac qui mesure 8 métres
de long et 4 de large peut contenir go & 100.000 huitres. L’entretien de ces pontons coute
assez cher, car 1l faut les réparer et les goudronner tous les ans.

Les établissements non submergés et situés sur la cote prennent leur eau, soit & 'aide d’une
vanne ou d'une buse lorsque la marée les atteint, soit, s’il y a lieu, a laide d'un conduit et
d’une pompe actionnée par un moteur. L'eau est captée assez loin du rivage. Une crépine,




surélevée au-dessus de la vase. arréte les a]gues el aulres corps susceplibles de boucher Je

tuyau.

Plus loin de la mer, on a recours & des véserves d'van. Remphes any marées lavorables, elles

conservent la provision d’ean
nécessaire anservice des basing
et la fournissent claire, décan-
tée, done déharrassée des par-
icules de vase et des germes
vivants (patfois nuisibles) qui
<"y accrochent. A la décanta-
tion, se jomt I'influence puri-
fiante des rayons de soleil,
riches  en radiations ultra-
violettes et I'eau qui v a sé-
journé de 5 a 6 jours au mi-
nimum sera pratiquement pure
(si toutelois elle n’étail pas, a
Porigine, fortement souillée).
Ues réserves ne seryent jamais

- Premirr neltovage des huitres dans le dégorpenir.

de lavoir & huitres, ni de dépots dhuilves. car toule agitation de Fean remel en suspension

les parcelles solides séparces par la décantation.

Iintrodnetion de Ueau de la réserve dans Ie bassin est tonjours faite avee précaution,

I e g \rennes, — ],,1\';[:'“3 diss hindlres & la lanee dans los |I;|l|il'r'ri.

dans de petits paniers; au besoin, on les brosse.

dowcement,  pour  ne pas
teoubler Peau, Taquelle  est
prise dans une zone hien clari-
fide, ¢'est-d-dire sullisamment
an-tlessus du fond de Ja réz
SerVe.

On adjoint aux dégorgeoirs
ww ou plusienrs lavoirs, dans
lesquels la coquille de Thuitee
sera finalement débarrassée do
la vase et des parasites qui la
sontllent,

[ n nelloyage superficiel se
Fait & Ta lance ou a la pelle
avant ledégorgement: le lavoir
sert surtout aw dernter Java;;r_‘
avanl lexpéditions on v secouc
vigourensement  les  hujtres

Dans certains cétablissements de la Seudre, des appareils laveurs mécaniques a grand ren-

) . 4 .
dement sont r‘m|>|oyes; les huitres plarwes sur un tapis roulant sont amendées sous un courant
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Fig. g3, Marnae. — Appareil laveur.

Fig. gfi. Marennes. — Bassins t|‘r.‘\']u:d'|li.u|.
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Fie afic \reachon, — _\r\llnl\nﬂe el emballage des huilres. =X

PLANCHE XV,

Fi 3. Marennes, — Etublissement ll‘l"\l:(é(“t]tlﬂ‘
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d’eaun et déversées sur les tables d’expédition a la cadence de 20 & 25.000 a I'heure.

Dans 'un des modeéles, I'organe essentiel est un tambour cylindrique en tdle perforée
portant intérieurement une rampe hélicoidale qui, par la rotation du cylindre, oblige les
huitres & progresser, tandis qu’un tube percé de trous leur envoie un fort jet d’eau. Ce tube
est décentré par rapport a I'axe de lappareil, et ses perforations sont distribuées de telle sorte
que 1e jet qui en sort et vient frapper la parot du cylindre empéche les huitres, entrainées par
Ja rotation, de monter trop haut, puis de se fendre ou de s’ébrécher en retombant.

Un tablier métallique roulant, dont fa base est au niveau du dégorgeoir, amene les huitres
a une extrémité du tambour. Elles en sortent par autre qui débouche dans le magasin d’expé-
dition.

Un aulre se compose d’un tablier métallique wobile, muni d’aubes courbes en tole. Arrivé
a la hauteur du magasin d’expédition, ce tablier, guidé par des galets roulants, prend une
inclinaison presque verticale. Un violent jet d’eau frappe alors les huitres, qui sont arrétées
dans leur ascension et roulent les unes sur les autres, en présentant toutes leurs faces au jet
d’eau, jusqu’d ce qu'une aube vienne les prendre pour les déverser dans le magasin.

Lavoirs ct dégorgeoirs sont indépendants les uns des autres. Les prises d’eau et hondes de
vidage sont disposées de facon a ce qu’on | uisse remplir, vider, nettoyer isolément I'un de ces
bassins.

lls sont construits de préférence en maconnerie, briques, pierres cimentées ou ciment. Le
nettoyage, qui doit 8tre fréquent, et fait a fond, en est amsi trés facilité. Leurs rebords
surélevés ou doublés de caniveaux, de facon a éviter I'acces des eaux sales ot de P'eau de pluie
qui, toute propre qu’elle soit lorsqu’elle tombe, se souille rapidement en ruisselant sur le sol,
enlevant la boue amenée par les chaussures. les déjections d’animauyx, ete.

Nous devons aussi dire un mot d’un type de bassin tres particulier, dont on voit seulement
quelques spécimens sur la cote normande, a OQuistreham et a Courseulles. Cest une grande
cuvette oblongue, aux parois obliques dont le fond constitue une sorte de canal.

Les bords sont de terre allermie par empierrement. Ils sont recouverts de gravier. On y
étale les hultres dont la vase externe et interne glisse lentement jusqu’au fond. A la fin de
chacue campagne, plus souvent s’il est nécessaire, le fond est soignensement curé.

Toutes les manutentions se bornent au vidage, total ou partiel, du bassin et & son remplis-
sage, a I'aide d’une vanne pour le renouvellement de 'eau. Pendant I'opération, les huitres
restent au sec sur la pente. On les pousse plus ou moins vers le bas, suivant Ja hauteur d’eau
fotale permise par la marée et selon I'épaisseur d’eau que I’on juge utile de maintenir au-dessus
delles.

Quelques établissements, situés dans des conditions spéciales, ne pourraient prendre 1'eau
qu’a des intervalles trop éloignés ou ne pourraient jamais la prendre et, de par leur situation
méme, sont dans I'impossibilité de faire appel au secours d’une réserve alimentée naturelle-
ment.

On y pourvoit par I'installation d’une pompe. Celle~ci est altelée a un tuyau métallique
plus ou moins long, muni a son extrémité d’une crépine qui arréte les corps flottants capables
de l'obstruer. Cette extrémité est velevée afin que la pompe n’aspire que de I'eau claire, exempte
de vase ou de sable. Il importe de ne mettre la pompe en action que lorsque le premier flot
est passé et que les eaux suspectes ont été refoulées.
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La longueur du tuyau est déterminée naturellement par la distance de la pompe & la"mer,
mais surtout par la situation sanitaire du licu, 'eau devant tre puisée assez loin de ]aﬂzone
susceptible d’8tre polluée.

A proximité des dégorgeoirs sont construits les bitiments destinés au triage des huitres, a
leur emballage, au groupement des colis pour I'expédition; ce sont les magasins ou ecabanes.
Les manutentions doivent s’y exécuter commodément et, de plus, toutes les dispositions
doivent étre prises pour que les huilres ne soient pas exposées a souillure.

Ce sont les locaux d'emballage; le magasin a paniers, & paille ou & fougere, les cabinets
d’aisance ct, s'il y a lien, Iécurie ou le garage. L'espace compris entre les bassins et les construc-
tions esk cimenté ou tout au moins durci.

Le sol du magasin est plan-
chéie, oumieux, cimenté, les wa-
ter-closets ct 1'écurie cimentés,
les premiers sont élablis sur
une fosse étanche ou pourvus
d’une tinette métallique, la se-
conde d'une fosse a purin.

Les matériaux d’emballage,
paille, fougere, algues, sont
rassemblés dans un local spé-
cial ou dans un casier a claire-
voie aménagé dans un angle
du magasin.

1 ensemble de D'établisse-
ment est cloturé, ne fut-ce qne
par un simple grillage qui e
met & I'abri de toute incursion
indésirable  (animanx domes-

tiqucs, volailles, Pf{:.). el pro- Fig g7, Subles 'Olonoe, —- Etallissoment d'espédition alimeaté e pomnpe.
tégé conlre les écoulements d'ean.

VI. — LES ETABLISSEMENTS DE LA COTE MEDITERRANEENNE.

Ces établissements sont, pour la plupart, ou de simples dépéts ou des élablissements de
relais ou de retrempage. 1ls sont mixtes, ¢’est-i-dive qu’ils sont destinés a entreposer avec les
huitres les moules et les coquillages qui sont tris appréciés dans la région du Sud-Est.

11 existe, toutefols, quelques établissements ostréicoles vrais. On peut classer ceux qui sont
installés en mer dans la catégorie des établissements « submergés» avec cette aggravation qu’ils
le sont éternellement, les marées étant a peine sensibles.

Dans ['étang de Thau, au milieu des élevages de moules, se trouve un établissement ostréicole
intéressant. Les huitres sont élevées comme les moules, avee cette seule différence que, n’ayant
pas les moyens de se fixer d’elles-mémes sur les appareils spéciaux, on Jes colle unc a unc au
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Fig. 08, Porl-Vendres. - - Fiallissement e releem page.

o . Ll .
Vi ge. Bowsigues, Baveean dChuilies,
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Fig. 100, Salins de Bagnas.

Huitves sur plaqueltes de ciment enfilées sur cordes,
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ciment sur des poteaux ou des pyramides qui sont suspendues aux armatures des parcs a
moules ! . Elles poussent et cngraissent extrémement vite, atteignant en six mois une dizaine
de centimétres. Ges hultres viennent de Bretagne et, apres leur stage d’élevage et d’engraisse-
ment, sont vendues directement a la consommation ou repartent vers Marennes ou Arcachon
ou elles font un nouveau séjour.

Les dépots ou réserves sont installés de fagon trés diverse : fixes ou flottants, ils sont
construils en hols ou en ciment.

Ceux de Cannes méritent une mention spéciale : ce sont de solides constructions en magon-
nerie dans le haut desquelles se trouve un filtre a sable, alimenté par un réservoir que remplit
chaque jour une pompe. L'eau filtrée tombe continuellement dans les bassins ou sont entre-
posés les coquillages.

A Mavseille. on a construit un grand ¢tablissement alimenté en cau de mer filtrée; Uintéricur
en est divisé en cases qui sont louées aux marchands de coquillages. (est une véritahle resserre
en eau pure ol les invendus passent la nuit.

Plus loin de la cote, 4 1'ile Pomegues, se trouve un établissement de relai : des grands poteaux
enfoncés dans le sol soutiennent des charpentes auxquelles sont suspendus les paniers, caisses

ou sacs contenant les coquillages qui, apres un voyage souvent fort long

g, Y botvent avant d’8tre

livrés A Ja consommation locale ou véexpédiés sur I'Algérie.

Plusieurs établissements de ce genre sont installés & Port-Vendres, un seul d’entre eux
entrepose une moyenne hebdomadaire de ¢uinze tonnes de coquillages, surtout des moules,
destintes a I’ \lgérie. La situation de ce port, & 20 heures de chemin de fer de lIa Rochelle, d’on
partent les moules de bouchots, Iui donne un avantage marqué sur Marseille (27 heures de
trajet). Le prix du retrempage y est du reste moins élevé.

La ligne d’Alger assure deux départs par semaine, celle d’Oran un ou deux suivant la saison.
Les lignes du Mavoc y feront prochainement escale.

Les établissements de Port-Vendres comprennent un magasin et un systéme de passcrelles
situé en général dans sou prolongement assez loin du bord. Magasins et passerelles sont établis
sur des piliers de fer.

A ces passerelles sont accrochds les casiers, paniers ou sacs contenant les coquillages qui sont
ainsi plongés a plusicurs metres de profondeur. La durée du séjour est au minimum de qua-
rante-huit heures. Ce sé¢jour est absolument indispensable; seules, les huitres, grice & leur édu-
cation, peuvent supporter de faire la totalité du voyage (sauf I'été) sans interruption; les moules
et coquillages, sans celte pause en cours de route, avriveraient en hien mauvais état.

(1) Aux Salins de Baguas les hulbras sont collées sur des plaqueties qu sont elles-mémes enfitces ~ur dis cordss,
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VII. — VUE D’ENSEMBLE.

Parcs de captage, d’élevage, d’cngraissement et ¢tablissements d’expédition sont trés iné-

galement répartis sur les cotes francaises :
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La région du Nord-Ouest ne compte que des petits groupes d’établissements (Coursculles,
Saint-Waast-la-Hougue) ou des établissements isolés, en toul 14 avec 8o parcs couvrant
%o hectares;
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La Bretugne, végion de production d’huitres plales. a plusieurs centres d’élevage (Cancale,

Paimpol, Morlaix ' Lannilis, Brest, Etel, Plouharnel, la Trinité, le Morbihan, le Groisic, ete.)
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Fig. 102, Carte n" = @ Brelagne-Vendée.

et trois centres d’engraissement (le Belon, le Morbihan et la Penerf, les Traicts de Pen B¢

et du Croisic) au total, 8o établissements d’expédition et 3.000 parcs (goo hectares).
8.
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T.e Centre Ouest, végion de production de portugaises, posséde 160 établissements d'impor-
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lance trés inégale (Nolrmoutier, les Sables d’Oloune, Ré, Lauzieres, Chételaillon, Fouras,
Port des Barques, etc.) et 7.000 pares (500 hectares).
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La végion de Marennes-Oléron ou se fait I'élevage des deux espéces compte 450 établisse-
ments d’expédition et 14.000 pares ou groupes de claires (3.000 hectares).

Parmi ces pares, pres de 10.000 (1.500 hect.) s'échelonnent sur les vasiéres découverles
par la mer entre le continent et I'ile d’Oléron, depuis le chenal de Brounage, au nord, jusqu’au
pertuis de Maumusson au Sud pour le continent, depuis Boyardville au méme pertuis pour
['ile.

D’autres se trouvent sur les vives de la Seudre elle-méme, cours d’ean qui. simple ruissean
d'abord. s’épanouit en un estuaire de 16 kilomeétres de longueur sur 500 a 1.500 metres
de largeur. A droite et & gauche de estuaive aboutissent de nombreux aflluents appelés
chenaua: qui recoivent eux-mémes des ruissons. Ceux-ci découpent en centaines de comparti-
ments, les prises, les lerrains marécageux qui s’étendent des deux cotés de la Seudre sur
20 kilométres de Jongneur et 5 & 6 de largeur. Les concessions, divisées elles-mémes en
claires, sont au nombre de 3.500 environ et couveent 1.300 hectares. On en trouve d’autres
encore le long de la eote de Mavennes et pres du vivage Est de I'ile d’Olévon.

Les établissements sont groupés, soit sur les hords de la mer, soit, formant de véritables
ctbés ostréicoles, sur les bords des chenaux. 1l faut citer l'agglomération de la Tremblade
(la Gréve et la Route Neuve) qui, sur moins de 2 km? compte plas de 100 élablissements
d’expédition desservis par une ligne de chemin de fer & voie normale, un canal et la riviere,
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La région du Sud-Ouest posséde 140 élablissements d’expédition et 3.500 parcs (1.200 hect.)
presque tous groupés dans le bassin d’Arcachon. La on capte, éléve et expédie les deux
especes d’huitres.
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Le bassin a la forme d’un triangle dont le périmetre dépasse 8o kilometres; sa superficie
est évaluée & 15.000 hectares dont les 2/3 asséchent chaque jour. La mer y arrive par une
échancrure de 3 kalometres de largeur et son alllux a pu étre évalué pour une marée moyenne
de vive eau a 370 millions de metres cubes. Les chenaux se subdivisent et s’amenuisent
comme un systeme artériel, entourant et pénétrant les crassals surélevés sur lesquels sont
installés les parcs. La encore, les établissements d’expédition sont groupés en agglomérations
a Aves, Andernos, Gujan Mestras, la Teste de Buch et Avcachon.

Lnfin, la région du Sud-Est a une trentaine d’établissements, réserves ou dépots oceupant
en tout une vingtaine d’hectares seulement.

Au total goo établissements d’expédition, pres de 3o.000 concessions couvrant 6.000
hectares. Les gisements naturels classés en oceupent 6 & 7 fois autant.

Get ensemble expédie annuellement a la consommation pres de 60.000 tonnes d’huitres
dont la valeur, trés variable suivant qu’il s’agit de portugaises de péche, de viviers, de claives
et d’huitres plates ordivaires ou de premier choix, dépasse 200 millons de francs.
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CHAPITRE 1I.

LA MYTILICULTURE.

I : = - La moule est, en France, le coqullage populaire par

excellence. Son abondance, sa valeur nufritive en ont
(A fait.,, de tout temps, un appoint pr'éci.eux pour I'alimen-
e tation; des le xur siécle, on cultivait la moule sur nos
cotes et de telle facon que les méthodes employées de
— i mos jJours par les boucholeurs varient a peine de
celles qu’employatent les mytiliculteurs de la baie de
g, sofi. Boucholeur et son acon. I'Awguillon, il y a 700 ans.

Dés le xvir* siécle, la péche de la moule était végle-
mentée; malheureusement, les prescriptions royales ont été souvent oubliées et, de nos
jours. st Von rencontre partout des gisements de moules, ceux qui produisent de beaux
coquillages bien remplis sont raves.

I fant que la mytiliculture prenne un essor aussi grand que celur de Postréiculture. La
production francaise, bien qu’on ail par la culture & plat utilisé bien des terrains ot la culture
sur bouchots était impossible, est bien loin de répondre a la demande et des quantités
¢normes de moules sont importées dans notre payst'. Il {aut protéger les gisements naturels
pour les sanver de la ruine, donner a fa mytiliculture de nouveaux terrains, abaisser les prix
de transport surtout, pour permettre enfin aux habitants de nos régions du Centre. de I’Est
et du Nord de savourer les incomparables produits de nos bouchots et de nos parcs.

I1 existe, sur les cotes de France, plusieurs especes de moules différenciées par leur taille,
leur forme ot leur couleur. Le catalogue des Animaux Marins comestibles, édité par I'Office
des Péches, les rameéne & deux : la moule proprement dite : Mytilus edulis et la moule de la
Méditerranée = Mytilus galloprovinecialis.

La premiére vit sur les cotes de la Mer du Nord, de la Manche et de I'Océan; la seconde,
sur celles de la Méditerranée.

I. — LES GISEMENTS NATURELS.

Les moules sont extrémement abondantes sur nos cotes, mais leur répartition est tres iné-
gale, d’abord parce que la nature des terrains qui constituent la France est trés variée, ensuite
parce que ces cotes sont plus ou moins battues par Ja mer.

S1la répartition des moules est inégale, leur qualité I'est bien plus encore; trés recherchées
en certains endroits, elles sont dédaignées atlleurs ou servent & la confection d’appdts des-
tmes a la pdche ou méme & la fumure des terres.

" La France mmporle annuellement de Hollande, soit directement. soit par Pintermédiaire de la Belgique
2000 tannes de monles. Cest-a-dire au moins autant que n’en produisent Lous nos élevages réwnis.

8 ..
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Les gisements importants sont classés comme les gisements huitriers; ils sont étudiés chaque
année par des commissions de visite qui proposent leur ouverture ou leur fermeture a la
péche et la durée de cette péche, s'il y a lieu,

Leur vécolte est faite surtout par les pécheurs a pied; quelques bancs isolés de Ja cote ou
situés en ean profonde sont exploités en batean. La majeure partie de la cueillette se fait an
couteau; les autres instruments employés sont le rateau & Jong manche, le croe, la pelle, la
fourche, la drague en fer, et, en Méditerranée, la grappe, la grappette. le ganguis, les radasses,
le salabre. la clovissiére. le diabolo. ete.

Le nombre des pécheurs de moules a pu &tre estimé a une dizaine de mille.

Le rendement des bancs naturels est trés variable : évalué en hectolitres, il a oscillé depuis
la guerre entre 130.000 et 230.000 (exceptionnellement en 1922 : 366.000) dont 4o p.
100 sont récoltés par les pécheurs en bateau; il oscillait auparavant entre 240.000 ¢t 320.000
(323.000 en 1913). La valeur des produils a beaucoup augmenté; la derniére récolte
(203.000 hectolitres) a rapporté aux pécheurs plus de 6 millions, les 325.000 hectolitres
de 1913 s’étaient vendus un million de francs.

[l faudrait ajouter a ces chiflres le tonnage des moules récoltées pour divers usages sur les
gisements non classés ol la péche est libre. Il est au moins aussi important.

Les gisements producteurs de moules s’allaiblissent et leur rendement est moins impor-
tant que jadis; plusieurs ont disparu complétement, détruit par l'exploitation irraisonnée
a laquelle se liveent les pécheurs; loin de laisser en repos les mouliéres qui leur ont fourni
de belles et bonnes moules, ils continuent a les «gratter», piétinant les petits mollusques
qu’ils n’arrachent pas; pour un maigre bénéfice immédiat, ils suppriment les récoltes futures
et préparent leur propre ruine.

Région du Nord et Normandie.

La cote de cette région est
basse, sableuse, couverte de
dunes de la frontiere belge a
(lalais : les moules n’y trouvent
pour s’y lixer que les poutres
des estacades et des écluses de
Dunkerque et de Gravelines.

Au Sud-Ouest de Calais,
s'éléeve une [falaise calcaire,
solide et élevée, battue con-
stamment par les flots. Les
moules s’y Jfixent en abon-
dance et les gisements seratent
extrémement productifs s'ils
n’'étaient ravagés, anéantis au fur et a mesure de leur formation.

La mouliére de Sangatte, prés de Calais, détruite pendant la guerre, déclassée en 1¢28,
se reforme en ce moment.
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Les mouliéres de Boulogne, qui ont fourni des produits excellents et justement réputés,
sont au nombre de 21, échelonnées sur une étendue de 15 kilometres depuis le nord-est
du cap Gris-Nez jusqu’a Equihen. En outre, on trouve des moules un peu partout entre
les mouliéres classées, en particulier sur les jetées du port de Boulogne.

Un arrété annuel autorise la péche au couteau sur certains bancs, 'interdit sur d’autres
pour en permettre le repeuplement.

Aun sud d’Equihen, les plages de sable recommencent et les moules disparaissent de nouveau.

La moulicre de Cayeux, au sud de embouchure de la Somme, autrefois considérable et
fort estimée, a totalement disparu, ainsi que le gisement du Hourdel qui Ja prolongeait aun
nord.

Vers le Tréport, la cote devient plus abrupte et constitue la grande falaise crayeuse qui
sétend jusqu’a 'embouchure de Ja Seine. Au bas de cette falaise, les mouliéres sont nom-
hreuses et assez productives : le quartier de Dieppe possede, depuis Ault jusqua Adly,
21 gisements classés qui fournissent 4 la seule péche en bateau 7.400 hectolitres de moules;
5 autres dont un seul est classé, dépendent du quartier de Fécamp. Le banc des Veulettes
[ournit une assez grande quantité d’excellentes moules.

Le quartier du Havre n’a pas de gisements classés. On y trouve pourtant de belles moules
et la péche an rateau ou a la drague v est assez fructueuse.

Sur les gisements classés du quartier de Dieppe, 1a péche est réglementée par arrété annuel,
I'emplo1 du couteau est seul autorisé sur les banes cotiers, les bancs en eau prolonde sont
exploités au ratean.

La cote de la Basse-Normandie est occupée en grande partie par une falaise calcaire, trés
différente de la précédente, qui s’étend jusqu'a la pointe de Barfleur. Au dela commence
le massif breton qui s’étend jusqu’au sud de I'embouchure de la Loire.

\n bas de la falaise calcaire se trouve une Immense mouliére subdivisée adminisirative-
ment, mais qui forme véritablement un tout. Interrompue par les plages de sable, elle occupe
toutes les roches de la cdte du Calvados et une partie de celles de la cote est du Cotentin.

Dans les limites du quartier de Caen, se trouvent 27 gisements classés. Une dizaine d’autres
ont été déclassés pour des motifs divers. L'un des plus intéressants est le bane du Ratier,
situé sur un haut-fond dans I’embouchure de la Seine, & 2 kilom. 500 au nord de Villerville.
Il s’étend, y compris les Ratelets quile prolongent & I'ouest, sur plus de 4 kilometres; sa
largeur varie de 200 & Hoo meétres. Sa superlicie est évaluée a 24 hectares. 1l asseche a toutes
les marées; la partie centrale est composée de cailloux, le reste de sable vaseux mélé de galets.
Le sol est couvert de moules belles et grasses, de grande taille. Le banc voisin des Rételets
se couvre chaque année de petites moules qui grossissent peu et sont amenées par les vents
d’ouest sur le Ratier.

Au nord du Ratier et trés proche, se trouve un banc submergé, la Cailloutiere, d’étendue
plus faible. Ce banc est tres riche en moules réunies en paquets.

Au sud et & une distance moyenne de 2 kilomeétres, les rochers émergeant de Villerville,
dits les Perques, sont couverts de moules, quoique grattés a blanc chaque année. Vers Trou-
ville, au sud-ouest, au large des Roches Noires, se trouve encore un autre bane dit des Cailloux
de la Capelle; au nord, s’étendent les gisements non classés du Havre.

Le naissain abonde et le Ratier est largement ensemencé chaque année. Les marins de
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Honlleur, les seuls qui puissent arriver au banc, inaccessible aux pécheurs a pied, y font des
récoltes trés fructueuses, surtout depuis que leurs bateaux sont munis de moteurs, ce qui
leur permet I'accés rapide des mouliéres. Seule la péche au couteau est autorisée, l'usage du
rateau étant véservé aux endroits qui ne déconvrent pas. L'an dernier, 45.000 hectolitres
de moules ont été débarqués a Honfleur et vendus 675.000 francs.

Sur la cote méme, les moulieres sont de valeur tres inégale et fournissent des moules de
qualités tres différentes. Celle de Villerville est toujours productive, mais assez rapidement
épuisée, le nombre de ses exploitants étant trés élevé. Lille est prolongée par la mouliére des
Roches Noires. Les pilotis de la jetée-promenade de Trouville étant couverts de moules qui
v deviennent asser belles, la Société des Bains aflerme ces «houchots» un hon prix a un
marchand de moules de la localité.

A Pouest, se succede jusqua la Vive une série de gisements qui porte surtout de petites
moules; font exceplion les moulieres de Lion-sur-Mer et d’Hermanville qui portaient cette
année de tres belles moules. On peut estimer a plusieurs centaines le nombre des pécheurs
a pied qui exploitent ces bancs sans compter les baigneurs qui en font pendant la saison
d’amples récoltes.

Les mouliéres s’étendent sur une assez grande surface; leur limite nord ne découvre pas,
elle n’est pas précisée au large. La partie submergée. génératyice de naissain. permet de
réparer les pertes causées par I'exploitation.

L'ouverture de tous ces bancs de péche se fait & des dates variables, aprés avis des com-
missions de visite; un arrété annuel fixe celles des mouliéres qui seront livrées aux pécheurs.
Cette année, par exemple, certains bancs ont été ouverts par arrété «jusqu’a nouvel ordren:
d’autres, jusqu’au 1°" octobre; le reste est interdit a la péche.

L’emplor du rateau est autorisé sur les moulieres qui ne découvrent pas. Il est défendu
de circuler sur les autres avec des vollures ou des bétes de somme.

I’y a plus, jusqu’au cap de la Hague, que de tres petiles moulieres.

Sur la cote ouest du Cotentin, les moules sont assez rares. Plusieurs gisements en eau
profonde se trouvent au large de Port-Bail. s fournissent de trés grosses moules a chair
janne.

Deux mouliéres plus importantes occupent les roches vers Régnéville. Une autre s’étend
entre les roches de Bréhal et la cote. Au sud de Granville, les moules sont fixées en petites
quantités sur les rochers.

Les produits de ces petits gisements sont consommés sur place. Toutes les mouliéres de
cette région sont actuellement en assez mauvais état.

Cotes de Bretagne.

Le massif breton est composé presque entiérement de granit et de roches cristallines. Les
rivages sont creusés de profondes découpures, les falaises formées de roches solides et résis-
tantes.

Sur les cdtes nord de la Bretagne, les moules trés nombreuses par endroits n’ont que
peu de valeur marchande.

Sur la cote ouest, tres déchiquetée, les moules conlinuent & garpir les roches, mats sans
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former de véritables gisements. Elles disparaissent méme complétement dans certaines régions.

Dans toute la région, les courants sont beaucoup trop violents pour que ces giscments
puissent se maintenir.

En rade de Brest, la riviere de Chateaulin, 'Aulne, offrant un contraste frappant avec la
pauvreté du reste de la rade, n’est qu’une vaste mouliere. Les deux rives sont couvertes de
moules et cela jusque tres en amont (La Forét et Dubaut) soit sur prés de 14 kilometres.
A noter que la moule et 'huitre cohabitent dans la riviere sans trop se géner. Les moules
provenant de I'Aulne sont souvent appelées moules de Trévargan: elles sont de honne
qualité.

Fort belles dans I'ouest et autour de I'archipel de Scin, elles disparaissent sur la cote méme.

Sur les cotes sud, les moules se rencontrent & peu pres sur toutes les roches, mais en faibles
(uantités.

A Pentrée de I'Ellé, riviere de Quimperlé, se trouvent les importants gisements classés
du Pouldu, établis sur 10 hectares environ de fonds sablo-vaseux. La péche v est antorisée
du 15 décembre au 1°° mars.

Dans toute la région ot 'ostréiculture est lorissante, les moules sont le plus souvent pos-
sible détruites des qu’elles envahissent les rivieres.

A l'est du Morbihan, se trouvent des mouliéres importantes; toute la cote de Damgan en
est hordée, depuis entrée de la riviere de Pénerf ol se trouvent les mouliéres de la Bayon-
nelle jusqua la powmle de Kervoyal.

Au dela, Uestuarre de la Vilaine en est également hordé sur les deux vives. 1l en est d’autres
plus au sud autour de la powte de Loscolo.

Toutes ces moulieres qui couvrent plus de 2.000 hectares sont classées : un arrété annuel
en régle I'exploitation, qul est autorisée pendant cette campagne du 1" octobre ou du 17 no-
vembre au 17" mars prochamn pour la peche en bateau. Elle se fait a la drague ou au réteau
sur fes bancs de Tréhudal, du Scal et du Strado; les pécheurs & pied n’emploient que le
couteau. lls doivent enlever les bigorneaux perceurs et les astéries. ces dernieres particuliére-
ment nombreuses dans la région. Certains hancs sont ouverts toute Uannée. dautres de sep-
tembre a mars ou avril. On y péche la moule adulte el le naissain destiné au reparcage. la
vécolte atteint au minimum 4.oo0 hectolitres.

Le centre principal de la vente des moules dans cette région est le port de Bilbers, situé
au nord de 'embouchure de la Vilaine. Dans le port méme. se trouve une mouliére qui fournit
des produits énormes. Dans une partie de ce gisement, les moules, parasitées par la Jarve du
gymnocephalus, contiennent des perles dont la formation a été étudiée par (’Hamonville
ot Boutan.

Au sud, toute la cote entre la Vilaine et la Loire est lormée par des roches primitives :
schisteuses, granulitiques, etc. (le seul rocher du Four, situé au large du Croisic, est formé
de calcaire tertiaire). Deux grandes bales envasées la coupent : ce sontles Traicts de Pen Bé
et du Croisic. Sur la cbte, les moulitres sont nombreuses et productives; les moules sont,
en général, petites, munies d’un gros byssus.

Une mouliére importante couvre les roches de la pointe du Bile. Elle se prolonge dans la
partie nord du Traict de Pen bé. Toule cette région est malheureusement infestée LCastéries.

Les moules réapparaissent au sud du Traict, dans la partie dite Traict de Mesquer.
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Sur la ¢ote, plusieurs mouliéres garnissent des roches battues. Les moules forment un banc
productif en debors du Traict du Croisic, a I'ouest de la pointe de Pen Bron.

Dans le Traict méme, une mouliére dite de la Balise apparait de temps a autre dans le
Gros Banc. Classée pendant la guerve, pillée ensuite, elle s’est reformée en 1939 et a été
reclassée aussitot.

Les mouliéres qui occupent la cbte sud du Croisic, composées de petites moules maigres,
a gros byssus, ne sont pas classées.

A lentrée du port du Pouliguen, sur les Grands et Petits Impairs, se trouve une mouliere
importante et par son étendue et par la quantité de ses produits.

De I'autre coté de la plage de la Baule commence une immensc mouliere qui, classée sous
seize dénominations difféventes, sult la cdte jusqu’a la Ville-es-Martin, prés de Saint-Nazaire.

Plusieurs roches du large sont également garnies de moules.

Enlin, en eau profonde, dans I'estuaire de la Loire, autour des rochers des Morées el sur
les bords du chenal de Bonne Anse, dit Chenal Nord, qui se trouve & prés de doo métres
du rivage, un important gisement s’est formé ou plutdt reformé depuis 193o0.

Toutes ces mouliéres sont prospectées annuellement par des commissions de visite et la
péche y est réglementée : une partie est exploitée pour I'alimentation pendant toute Ja cam-
pagne de péche; en outre, les mytiliculteurs peuvent s’y approvisionmer du 1°* mars au
10 octobre.

Sur un aulre groupe, les bateaux autorisés spécialement peuvent récolter Jes naissains des-
tinés aux établissements mytilicoles.

Enfin, une troisieme série est exploitée en vue du reparcage et les éleveurs qui s’y fournissent
sont tenus d’enlever les perceurs et les astéries. Le rdteau peut &tre employé dans certains
cas.

Sauf exceptions, les moules récoltées sont petites et leur valeur marchande est tres faible.
Les astéries font de grands ravages dans les moulieres.

De la Loire aux Pyrénées.

La cote, au sud de 'embouchure de la Loire, est tres riche en gisements mouliers. Composée
de roches éruptives jusqu’a Bourgneuf-en-Retz, bordée de falaises basses au nord, puis au sud,
entrecoupées de petites plages, elle est pourvue de moulieres naturelles qui garnissent les
rochers & fleur d’eau qui la longent presque sans interruption.

Du Nord au Sud, on rencontre 57 gisements classés qui longent la cote jusqu’a Bourgneul

Toutes ces moulieres portent des moules nombreuses, de taille moyenne et sont constamment
exploitées et pour la consommation et pour I'agriculture. Malheureusement, ol le paysan a
passé et rempli ses charrettes de fucus etde moules péle-méle, il ne yeste plus que la roche nue.
La dévastation est compléte et il ne faut rien moins que la présence des formidables réserves
de la baie de Bourgneuf pour pallier celte destruction.

Apres Bourgneuf-en-Retz, commencent les alluvions qui se succedent jusqu’au Goulet de
Fromentine. Entre le continent et I'ile de Noirmoutier s’étend une immense baie peu profonde
(1o m. en moyenne), & fond de sable vaseux qui est extrémement riche en mollusques.

Les bancs d’huitres, jadis nombreux, ont aujourd’hui disparu ou peu s’en faut. A leur place



— 125 —

se sont inslallées de vastes moulitres au nombre de dix-neul, toules classées et occupanl une
surface de 2060 hectares.

La production est considérable; beaucoup de moules sont consommées sur place ou vendues
a Nantes. Le naissain est transporté par bateau au Croisic. Il y a une quarantaine d’embarca-
trons employées a cette péche. La drague est interdite, le riteaun autorisé. Les mouliéres sont
malheureuscment ravagées par les astéries, extrémement nombreuses dans ces eaux.

Au sud du Goulet de Fromentine, des dunes arides ou hoisées se succedent jusqu’a la pointe
des Sables d’Olonne; puis commence la «cdte sauvage s, constituée par des roches schisto-
granulitiques tres découpées. Au sud du Havre du Payré, apparaissent quelques roches cal-
caires, puis les dunes recommencent jusqu’a lafflenrement ifracrétacique du Grouin-du-Cou.

LLa cote vendéenne est pauvre en mollusques. 11 faut citer 'importante moulicre de Pilours au
nord de 'embouchure de la Vie. Gette mouliere alimente les deux cents pares de Saint-Gilles-
Cromx-de-Vie.

I'ile dYeu est, par suite de sa constitution porphyrique et de la violence de fa mer qui la
bat constamment, pauvre en coquillages. Toutefois, les moules sont abondantes sur la ¢dte sud-
ouest de 'lle. On y compte six gisements dont les produits, assez maigres, sont utilis¢s pour Ja
consommation locale.

Nous arrivons ensuite dans Ja zone des bouchols; parmi eux se trouvent six banes naturels.

Au sud de I'immense exploitation de la baie de I'Aiguillon, s’étendent sur toutes les roches
les gisements d’huitres portugaises. Parmi elles, se trouvent quelques petites mouliéres qui
fournissent des naissains aux boucholeurs.

L’ile de Ré compte quelques mouliéres de faible valeur quant aux produits.

L'ile d’Aix possede trois mouliéres qui produisent des moules de faible taille.

Dans cette région essentiellement ostréicole de Marennes-Oléron, les moules sont Lrop nom-
breuses de I'avis des parqueurs, car leur naissain envahit périodiquement les concessions
affectées a I'élevage des huitres.

La cbte occidentale de 1'ile d’Oléron est dépourvue de moules. Sur la cdte orientale se trou-
vent nenf mouliéres qui disparaissent et se reconstituent périodiquement.

Dans les limites du quartier de Marennes, les moules occupent ou oceupaient neuf banes
classés pour la plupavt.

Sur la cote de Royan, les moules sont tres petites, on les trouve disséminées parmi les portu-
gaises, d’ailleurs en petites quantités.

Sur Ja cote sud de la Gironde, 1l existe un scul gisement classé : celur de Talais.

La eote mavitime du Sud-Ouest est absolurent rectiligne et bordée de duncs. Seuls coupent
cette ligne les canaux des étangs, quelques estuaires et I'entrée du bassin d’Arcachon. Toute
cette cdle est absolument improductive.

Au sud de 'embouchure de I'Adour ct jusqu’a la Bidassoa, riviere frontiére, s’élend une
cote vocheuse. Les moules sont nombreuses sur ces roches entre Biarritz et la pointe Sainte-
Anne.

Il faul remarquer que ces moules apparticnnent a Pespece méditerranéenne : Mytelus gallo-
provincialis, avec quelques variations de la coquille qui ont [ait dire a certains auteurs quil
semblait y avolr passage par endroits a la forme Mytelus edulis.

Au cours d’une campagne, les pécheurs en bateau ont ramené des gisements des cotes de la




Manche et de 1’Océan 132.000 hectolitres de moules qui onl été vendus prés de 3 millions.
Les chiflves officiels sont, pour la péche & pied. de 70.000 hectolilres et plus de deux mol-
lions. Ces chiflfres, trés difficiles & établiv, sont trés mférieurs a la réalité.

Cotes méditerranéennes.

La moule de la Méditerranée (Aiyhus gallo-provinciabis) est, dit M. Joveny, «la vaviété méditer-
vanéenne de la Mytilus edulis océanienne; clle ne parait pas dillérer suflisamment pour justifier
deux especes. La coquille differe par la forme I¢gerement hossue de son hord. Mais on en trouve
beaucoup qui ne dilltrent en rien de la forme edulis, de méme que, sur la cote de la Manche,
notamment dans les bassins de Saint-Malo, on trouve de nomhrenses moules ressemblant & s'v
méprendre & la Gallo-provincialis du Golle de Lion».

Sur la cote vocheuse du quarticr de Port-Yendvres, les moules sont fixées au nivean de la mer
par pelits groupes parmi les algues calcaives qui forment les « trottoirs ».

Llles bordent la cote du cap Cerbére & Collioure, puis disparaissent. On en trouve beaucoup
plus au Nord, autour du cap Leucate, puis a 'entrée du port de La Nouvelle, dans le canal et
a Ventrée de I'étang & Uembouchure de Ulléranlt ot jusqu’a Agde, enfin sur quelques points
isolés et dans plusieurs étangs salés. Elles ne sonl gueres abondantes sur tous ces points. saul
dans I'Hérault. (Agde fournit 7 & 8 tonnes par an.)

Dans I'étang de Thau, les moules se trouvent autour du rocher de Roquerols. dans le canal
des Bordigues ct dans le port de Séte.

On en tronve ensuite sur la cdte, mais elles ne sont vraiment abondantes que dans "élang de
Berre.

Deux gisements importants occupent le fond de I’étang, on les travaille a la draguc. Un autre
gisement s’élend au Sud de 'Are sur la cole Est; un quatrieme, pres de la cote Sud-Est de
I’étang. Les autres gisements ont moins d'importance.

On retire de I'étang 2.3 00 hectolitres de moules par trimestre, draguées au milien ou déta-
chées des roches de Ja digue. Elles sont saines et leur retrempage est interdit pres des agglo-
mérations.

Ces moules se vendent assez cher, en seconde main, car, connues sous le nom de moules de
Martigues, elles sont peu appréciées et sont revendues sous d’autres étiquettes.

Le golfe de Marseille fournit 150 tonnes de «moules de roches» ou moules de I'lEstaque.

Dans la rade de Toclon, on récolte sur les ouvrages ou sur les cogues des navires annuelle-
ment une centaine de tonnes.

La récolte totale des pécheurs de la Méditerranée, estimée a 13.000 hectolitres pour la
péche en bateau et a 200 pour la péche a pied, vaut 1.120.000 francs.

La récolte se fait a la main ou au moyen du salabre ou de la clovissiere. Le salabre est une
drague, la clovissiére un réteau muni d’un filet.

En résumé, les moules peuvent étre considérées comme les coquillages les plus communs en
France, les gisements naturels sont nombreux et beaucoup sount riches.

La ptche des moules fait vivre, en tout ou partie, un trés grand nombre de petits pécheurs.
Les quantités péchées en bateau ou & pied peuvent étre évaluées en movenne a 200.000 hecto-
litres valant plus de € millions de francs.



1. — L’ELEVAGE SUR BOUCHOTS.

Vers 1235, une barque irlandaise chargée de moutons et montée par trois hommes d’équi-
page [it naufrage sur la cote d'Esnandes, dans la baie de I'Aiguillon. Les pécheurs du littoral
aceoururent an secours des naufragés, mais ne purent sauver que le seul patron, Patrice Walton,
avec une partie de la cargaison. Il se fixa & Esnandes et, pour vivre, se livra & la chasse et &
la péche. 11 tendait horizontalement, a Ja facon de son pays, sur des piquets enfoncés dans la
vase, des filets destinés a capturer, Ja nmit les oiseaux de mer (filets d’allouret, de 2 mots :
I'un celte, I'autre irlandais, allaow et ret) et il remarqua que ces piquets se couvraient de petites
moules qui se développaient plus rapidement que les autres et prenaient une saveur plus
délicate.

11 comprit 'iportance de cette découverte et,an niveau des basses mers de mortes-eaux,
il traga un V dont I'angle était tronqué et tourné vers la mer et dont les cotés, longs chacun de
cent metres environ, s'étendaient vers le rivage en s’écartant en angle de 4o a 45", Le long de
chaque cdté de I'angle, il planta dans la vase de forts pieux, qu’il réunit par un clayonnage de
branchages dont il peupla I'intérieur de jeunes moules, fixées dans des sacs en vieux filets.
Ains fut eréé le premier bouchot (bout, choat) qui constituait en méme temps une pécherie
& poissons, car, a I'angle du V était aménagée une ouverture pour y placer un panier d’osier
(bourne) ou un filet retenant le poisson a marée descendante. Bien en avant de ces deux longs
panneaux en clayonnage, Walton planta des pieux 1solés, sur lesquels il recueillit le naissain
en abondance pour alimenter son bouchot.

Entin, pour se déplacer aisément sur les 1mmenses vasiéres de la baie, 1l inventa 1'acon ou
pousse-pied, petit canot hybride, & fond plat, qui permet de naviguer sur vase ou sur mer.
Pour lactionner, le houcholeur se place & I'arricre, un genou appuyé sur le lond ou sur une
sorte de petit banc établi spéeialement, il saisit avec les mains les deux bords de Tacon et il
laisse en dehors afin de s’en servir comme propulseur, autre jambe, vhaussée d'une longue
botte. Quand il a bien pris I'équilibre, 1l plonge le pied obliquement d’avant en arricre pour
Iappuyer au fond de la vase et pousse, il retire la jambe, la replonge et avance ainsi vers I'eau.
La, I'acon redevient un canot ordinaive, qui s¢ conduit a la rame, a la pelle ou a la perche.

Toujours identique a elle-méme ou peu s'en faut, I'exploitation des bouchots a moules
fait vivre une nombreuse population sur divers points de nos cotes, en particulier sar le littoral
Centre-Ouest et & I'embouchure de la Vilaine. Seule la disposition en V qui permettait de
capturer le poisson et accumulait la vase a été inlerdite.

Des lignes régnliéves de bouchots sont dessinées par les pievx enfoncés profondément daus
la vase : une promenade en bateau au railien des parcs de la baie vous fait parcourir des heures
durant de longues avenues d’eau Lovddes de pieux en bois de pin couverts d’algues et de
moules.

Les bouchols sont ou nus (plantés tels quels dans Ia vase) ou clayonnés, ¢’est-a-dire réunis
enlre eux par des branches de saule ou de chataignier entrelacées qui les habillent depuis
o m. 3o du sol jusqu’au sommet.

Les premiers, vers le large, sont les houchots & naissains : ce sont des pieux en bois de pin
de 4 métres & 4 . 66 émergeant de 1 m. Go envivon du sol. Us sont distants de o m. 35 les
uns des autres et s'alignent sur 50 métres ordinairement : 1l y en a 5 hgnes a UAiguillon;
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plantés de janvier a fin mars, ils se couvrent l]e;limon, de plantes marines. qui, loin de nuire
a 1a récolte comme pour les collecteurs a huitres contribuent a retenir le naissain. Le «tnbuo-
lavia mytilillora» y a gagné son norm.

Entre la mi-avril et la fin de mai. les bouchots se recouvrent de petits points noirs. ve sont
les naissains de moules qui, en grossissant, finissent par les recouvrir complétement.

Dés que ce naissain atteint 3 ou /4 centimetves, il faut Uenlever pour éviter que les généra-
tions de « plus jeunes », dans leur [éroce lutte pour la vie, ne les détachent et les précipitent dans
la vase. Les récoltes se succedent de fin juillet & la saison snivante.

En amont, des pieux & naissain sont plantés sur cing autres lignes, a o m. 75 les uns des
autres, [omant, perpendiculairement au rivage, des bouchots de 100 métres de longueur,
des pienx plus forts en chéne ou en vienx pin, ce sont les pieuxa grossissement ou pieux clayon-
nés. Is dépassent la vase de 2 metres, hantenr maxima autorisée.

Les houcholeurs entrelacent les pieux de branches de chitaignier et placent dans ces «pa-
niers» les paquets de jeunes
moules en les pincant dans les
branches. Les éléves se fixent
en o4 heures par beau temps.
Gette opération s'appelle le
cremuage» du naissain. La
moule amnsi placée sur les
bouchots clayonnés grandit et
devient marchande & Udge de
denx ans (lrois ans a Fouras
ot la mer est plus forte).

En décembre, se fait le net-
loyage des pieux & naissain.
Grattes a la drague, robuste
filet en fer moulé sur cercle

de ler ou a la péchoire, langue

Wi s Ligadlon.

de fer recourbée a angle droit,
les pienx sont dégarnis et les
jeuncs moules logées dans des

Lass monles des bovehols smences aus aeehos.,

lilets et placées dans les clayonnages. La méme opération se pratique pour les moules
gsauvagess provenant de gisements naturels. Il existe encore quelques bouchots alignés en
V, du type primitif, antérienr an déeret de 1853 ;1 ils servent aujourd’hui de pécheries a pois-
S0MSs.

Plus prés du rivage encore. en certains endroits, s'alignent les « lamariniéres» formées de
branchages piqués en lerre, de facon & composer une haie touflue de 1 métre de largeur sur
20. 100, méme 300 métres de longueur. On y place du naissain, mais surtout des moules
adultes, en attendant I'expédition.

Les tamariniéres et les arches décrites plus haut sont les « dépots» des boucholeurs.

La haie de I'Aiguillon est admirablement adaptée a la myticulture, car elle recoit d’importants
apports d'eau douce et ('alluvions; elle est protégée d’autre pavt, au large, par l'ile de Ré.

OFFICE BES PECIES MARITINES, — MEM, 3% 10, 4
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Elle contient le groupe de bouchots le plus important de nos edtes: encore les bouchots la
débordent-ils, car ils longent les cotes de Vendée a Pouesl jusquia la Tranche. les yives du
Lay et prolongent leurs alignements sur les rives de Marsilly an sud.

On peut chiflrer actuelle-
- ment leur nombre a 7.120,
A leur longueur totale est de
: 375.000 melres (dont6.304
totalisant 332 kilometres pour
la baie de I'Aiguillon, et 816
mesurant 43 kilometres pour
la cote dela Tranche a 1'Ouest
du Lay).

Lies principaux centres de ce
groupe sont : La Tranche,
I'Aiguillon. Charron. Esnandes
et Mavsilly.

Au sud de la Roehelle. dans
I'anse de Fouras, se trouve un

anlre groupe tres important de

Fig e Biguillon, — Avelies & Moules.

bouchots. a cheval sur fes deuy
quartiers de La Rochelle et de
Rochelort : ce sont les bouchots de Chatelaillon et Saint-Yves. Les lignes s’en vont Jormant
des rangées régulicres, du nord-onest au sud-est: le développement de ces honchots au
nombre de 448 atteint 55 kilométres.

Ges bouchots ne sont pas clayonnés, mais catinés (de catin, poupée). Des piquets de chatai-
guier sont plantés autour de chaque pieu et réunis par des liens d’osier. Le naissain, enfermé
dans de vieux filets est placé dans cette sorte de panier. Il reste entre les pieux des espaces
entiérement libres qui donnent passage aux vagues; la mer étant trés dure a cet endroit
emporterait les clayonnages; les moules de ces bouchots ne sont guére marchandes qu'a
I'dge de trois ans.

Quelques bouchots bordent I'fle Madame. au Sud de la Charente. Couvrant 10 kilo
metres envivon, an nombre de g0, ils produisent avec les moules, de nombreuses portu-
gaises.

Plus au sud encore, le long du littoral, on rencontre un groupe important : les 360 bouchots
de Saint-Froult atteignent 47 kilométres.

Sur le littoral du quartier de Marennes se trouvent les 487 houchots de Brouage et de
Mérignac dont la longueur est de 3o kilométres.

Enfin, sur la cote nord de I'lle d’Oléron s’alignent les 161 houchots dits de Boyardville,
qui occupent 31 kilométres et sont environ 7.000.

L' immense centre d’élevage sur bouchots du Centre-Ouest totalise done : 8.672 houchol-
d’une longueur de 548 kilometres. La production totale varie entre 120.000 4 180.000 hecto-
litres.
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A proximité des bouchots. et dépendant d’eux en général, se trouvent de nombreux
dépots :

Le secteur de la baie de I'Aiguillon contient 289 établissements, soit 4.500 métres de
tamarinieres e 4o aves de dépdts a moules;

A Chatelaillon se trouvent 6 arves de dépodts a moules;

Au sud de I'tle Madame. 14 dépdts d’une saperlicie totale de o hectares So.

Enlin, dans le chenal de Brouage, dans la haie du Chapus et en Secudre, se trouvent
une centaine de dépots a moules.

I wy a plus de bouchots au sud de la Gironde; sur les cotes Nord et Ouest, de nombreuses
tentatives d'installation de bouchots ont été laites, presque toujours sans succes : citons les
essais d'Isigny, de Paimpol, de Lorient, du Croisic, ete.

Actuellement, il ne reste de bouchots & moules que dans la riviere de Pont-I'Ablé, ot un
bouchot 1solé couvre ¢d metres carrés.

L n antre centre de culture sur bouchots occupe les rives de la Vilaine et le traict de Pen-Bé
au sud de cette riviere.

Dans la Vilaine et & son embouchure, se Irouvent : 33 concessions évaluées en surface,
couvrant un total de 16 hectares 39 ares:

et 2 concesstons liméaires, soit 32 klométres.

Elles produisent 1.200 tonnes de moules marchandes. La moule est parfaite et ne renferme
pas de crabes. Malhcureusement, les étoiles de mer pullulent et font de terribles ravages.

Dans le traict de Pen-Bé, une concession isolée totalise 17 lignes de pieux reproducteurs,
soit 3.400 métres (28 hect.) et 36 lignes de bouchots d’engraissement occupant 12 hectares
d’une part, 5.600 metres de autre. La aussi, les astéries sont tres nombreuses et génent
beancoup I'exploitation qui peut donner 500 tonnes de moules.

I1l. — L’ELEVAGE DES MOULES SUR CORDES.

1 élevage des moules sur cordes se pratique exclusivement sur les cotes de Méditerranée.
Sur les autves cotes frangaises, la mer baygnant et découvrant tout a tour les bouchots, permet
les manipulations et la récolte; ici le nivean de la mer est toujours de méme ou peu s’en faut.
Il est donc indispensable d’utiliser des supports mobiles que I'on pourra «relever» ou retirer
de 'ean facilement (1),

A Toulon, l'installation consiste en une série de charpentes rectangulaires, les unes verti-
cales. appuyées sur le fond, les autre horizontales, reliées aux premiéres a Ho centimetres
au moins au-dessus du niveau de la mer.

Aux poutres horizontales sont attachées les cordes (les « pendis») qui supportent les moules.

Voiel Vordre des manipulations

Des cordes en fil de coco sont étendues horizontalement en juillet-aott. Flles se recouvrent
d’abord d’algues, puis le naissain s’y fixe en septembre; ce naissain grossit et forme une gaine
de mollusques tres serrés qui atteint o m. 20 de diamétre. A ce moment, le parqueur fait
ramasser les moules qui sont lavées, triées et réparties par taille (trois numéros). Elles sont,

14 L'listorique des divers esxais a 616 fait par L. Lusorer dans «La moule et la myliliculture », Ostréiculture et eultures

marines, VIII, 1933, a XII, 1934.
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aprés un nouveau nelloyage. distribuées dans des goultiéres en {il de ler d’environ 1 m. 50

Fige 10hy Ltang de Thaw.

Elevage des huitres sure polean de ciment (au miliew)

et de moules sur corde (en chapelels).

pé]agiques sans que la moule en
souflre,

Les mytiliculteurs de Bouzigues
(étang de Thau) emploient les mémes
procédés; ceux de Marseille fixent
les cordes, qui sont totalement im-
mergées, & des radeaux formés de
poutres, de troncs d’arbres, souvent
allégés par des tonneaux vides.

Les moules de la Médilerranée
sont superbes; elles atteignent les
dimensions relativement considé-
rables.

Il exste actuellement & Toulon
18 parcs & moules couvrant au total
g hectares.

Les parcs de stabulation, tous au

de longueur: sur elles, on étend une corde de
coco que 1'on recouvre encore de moules, puis
on attache sur le tout un couvercle en treillage.

Les cordes. ainsi garnies de leurs gouttieres,
sont mises & l'eau; quelques jours plus tard
(3 & Aen été, 5a 6 en hiver) les moules ont
refait feur byssus et se sont fixées a la corde: on
peut enlever les gouttieres. Les moules vont
grossir jusqu’a la récolte; le temps varie entre
8 et 10 mols, soit au total 15 mois & 2 ans. La
taille marchande est de 6 & 7 centimétres.

Quant aux grosses moules, elles sont placées
dans des casiers pour qu’elles puissent se grou-
per, puis on les met en chapelets qui sont noués
i la corde. Ce systéme est parfois adopté pour
les petites moules dans dautres centres. Ces
moules sont souvent nonées dans des poches de
filet.

La longueur de la corde est variable: il faut
placer les premiéres moules a 60 centimetres de
la surface, les derniéres & un metre du lond.

On expose les covdes au soleil de temps a
autre pour détruire les algues et les commensauy

Fig. 115, Toulon. — Pares d'élevigre de monles swre cordes.

Lazaret, sont au nombre de quinze. Leur superficie est de 1 hect. 32. La production tou-
lonnaise moyenne atteint 6.000 hectolitres. Elle a atteint g.000 hectolitres en 1¢30.
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Le nombre des radeaux de Marseille dépasse 200. La production peut atteindre 6oo tonnes.

Dans I'étang de Thau, il existe actuellement 36 parcs a moules dont la snperficie est de
13 hectares. Leur mstallation est identique a celle de Toulon.

Oun trouve enlin, ca et la, sur la cote, des «réserves». Ce sont de simples dépéts.

Somme toule, sur les cotes méditerranéennes existent, trois centres d’élevage employant les
mémes procédés : celni de Toulon, celui de Marseille et celui de I'étang de Thau. Leur impor-
tance est sensiblement équivalente.

IV. — LA CULTURE A PLAT.

La culture a plat est de création récente. Il existait hien, autrefois, des pares a moules, mais
ceux-ci servaient simplement & conserver & portée de la main, dans 'ean de mer, les moules
récoltés sur les gisements naturels.

Il avait été observé pourtant que, dans certains de ces parcs, les moules. loin de dépérir,
s'engraissaient et s'aflinaient, mais les pécheurs ne songeaient pas & rechercher si celte amé-
lioration provenait du milieu, si elle se produisait aprés un court séjour plus ou moins pro-
longé, si I'accumulation de trop nombreux coquillages n'était pas nuisible, ete. La culture sur
bouchats était la seule connue. la seule pratiquée. La culture & plat naquit au Croisic, ot les-
conditions délavorables avaient amené ['échec des boucholeurs.

A. — Le Croisic.

L. élevage & plat consiste a recueilliv du naissain sur les moulieres naturelles on sur des
collerteurs appropriés, I'étaler sur un sol assez résistant, [ixé, en eau calme. renouvelée. a
salure atténuée, en proportionnant
la quantité du naissain aw volume de
["eau et a sa richesse en aliments. 1l o—
faut ensuite remuer souvent les -
monles pour Jes débarrasser de la
vase tres abondante qu’elles liltrent
et qui linirait par [es vecouvrir en
exhaussant le terrain, enlever les
parasiles et les animaux nuisibles:

apres la récolte, nettoyer les pares,
les débarrasser de la vase et les re-
mettre en etaf.

Le naissain est péché sur les gise-
ments naturels de Noirmoutier, des
bateanx 'amenent au Croisic U5 on

décharge ceux-ci sur des radeaux. Ces
radeaux peuvent dtre amenés sur les i 116, L Croisic. — Moufitres & pla.

pares grice a leur faible tivant d’eau.

On jette alors a la pelle le nassain sur les concessions. A la marée snivante, on le répartit
plus également.

111 A raison de plus de 20.000 barriques pav an de moules dgdes de 18 mois i un an,

DEFICE DES PRCHES MARITIMES. MEM. N 12, 0o
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Actuellement. dans les traicts du Croisic. 125 hectares sont affectés a la culture & plat.

La durée de cette culture varie suvant la qualité de terrains : un hectare peut fournir de
80 4 120 tonnes de monles.

Quelques trés raves pares peuvent fournir des produits marchands tous les ans. kn majorité
(2/3), ils produisent tous les deux ans, les autres tous les trois ans seulement. Ces derniers
sont Jes pares les plus élevés.

La production annuelle est variable; clle atteignit en 193 1. 3.200 tonnes. Les chiffres
extrémnes sont 2.500 et A.000 lonnes.

Le naissain importé de Noirmoutier exige un séjour de deux ans sur les pares. Uy a done sur
les concessions 7 & 8.000 tonnes de moules.

Le Croisic est aujourd’hui le grand centre de la cnlture a plat et de beaucoup le plus impor-
tant de France.

B. — Isigny.

L’organisation de la mytiliculture a plat dansla région d'Lsigny (Calvados) mérite une note
spéelale.

La moule d'Isigny, trés connue sousla dénomination de « Caicu d’fsigny », avait acquis dans
le Nord-Ouest de la krance, par sa succulence et sa qualité, une grande réputation. Les mou-
lieres de la hale des Veys, ot aboutit la Vire. permettaient a la population maritime de ses
cotes de vivre aisément. A Isigny, 8o petites barques, les «picoleux », praliquaient celle péche.

Survint, fin oclobre 1gogq, un raz-de-marée qui vorpit les digues des polders, envahif les
lerrains conquis sur la mer, fit surgir de nouveaux hancs de sable et déplaca le cours du chenal
mavitime d’Isigny. Les moulieres [urent completement détruites.

Quelques marins pécheurs désormais sans ressources eurent 1'idée de se syndiquer et de
tenter la culture de la moule. Quelques-uns d’entre cux furent envoyés sur les cotes du Gentre-
Ouest pour y étucher les méthodes employées par les boucholeurs.

Des bouchots furent installés & Pembouchure de la Vire. mais la les courants sout trop
violents dans la baie, la nature du sol n’est pas lavorable : ce fut un échec complet.

La guerre éloigna les pécheunrs pendant de longues années. Sans doute, pensaient-ils, les
mouliéres se reconstitueraient-elles pendant leur absence. A leur retour, ils constatérent qu’il
n’en était rien. Le caieu 'Tsigny n’était plus qu'un souvenir.

Avec persévérance, les marms pécheurs se remirent & I'eavre : ils formerent en 1921
un nouveau syndicat et, pour éviter certames difficultés qui avaient contribué a I'échec de leur
premiére tentative, confierent la direction de l'affaive & des personnalités qui, tout en s'inté-
ressant vivement & son succeés, n’en altendaient rien pour elles-mémes (V) et pourraient amnsi
résister a la tentation du gain immédiat qui entrave I'essor de tant de ces entreprises.

Des «corvées» de pécheurs allerent récolter le naissain sur les moulitres de la cote du
Calvados, jusqua 60 kilomeétres d’Isigny, et le déposérent sur la mouliére de Guinehaut. Ces
tentatives furent renouvelées plusieurs fois par an de 1921 a 1996.

Ln 1925, le Syndicat sollicita et obtint la concession du rocher de Gumehaut, situé en mer,

1) De méme les Associations de Controle ont toujours choisi comme Président une personnalité matériellement
étrangére aux eultures marines, mais s'y élant intéressée par ses travaux el ses publications.


umeb.au

devant Maisy et Gelosse. Des gardes-jurés furent chargés de surveiller les g hectares ense-
mencés.

Ce n'est quen 1926 que les pécheurs purent récolter les premiers fruits de leurs efforts.
Les moules péchées furent vendues au profit des 37 adhérents par un syndicat de vente
institué a titre d’essal et (ui a donné des résultats tels qu’il a été consolidé & la satislaction
des pecheurs.

La péche est limitée pour éviler le dépeuplement de la voncession. mais pour que les pé-
cheurs puissent tiver profit de I'effort commun, I'ensemencement est continué méthodiquement.

Toutes les commandes passent par le bureaun du Syndicat qui fixe les prix, annonce chaque
Jjour la quantité de moules a pécher et reléve les noms des marins qui se livrent & cette péche.

Lin acompte dont le montant est {ixé chaque mois est versé aux pécheurs pour chaque
cpanier» Invré (30 kilogrammes ou 32 litres).

Trimestriclement, la balance des recettes et des dépenses (Irais généraux compris) est faite
ct le reliquat réparti au provata des apports de chacun.

I’emplacement des moulieres a été judicieusement choisi. Les vochers recoivent dans la
baie des Veys I'eau douce, trés viche en aliments, de la Vire.
es moules sont dans cette zone pleines

Maigres et jaunes sur la majeure partic du littoral.
et grasses et leur gotit est exquis. La moule de deux ans mesure 6 centim. 19 a 7 centi-
metres. Le caieu courant qui est pdehé a 6 ou 8§ mois, mesure de A centim. 12 a 5 centimetres.
Sa chair est d’une vare délicatesse.

la péche se pratique de fin juin & octobre. L’hiver, les membres du Syndicat péchent en
commun le mulet et anguille.

C. — Autres exploitations de nos coétes.

Il est assez duflicile de séparer nettement U'élevage a plat du simple dépot : le « pare a moules»
est souvent installé pour y déposer simplement le produit de la péche. ()uelque[’oﬁ exploi-
lant v laisse grossir la moule ; souvent il la retive au fur et a mesure des besoms sans s ‘Inquiéter
si elle saméliore dans le pare.

Il faut done chiffrer ensemble pare d’étendage et dépots, en séparant toutefois ceux de ces
derniers qui, simples annexes des bouchots. ont été énumérés avec eux.

\inord de la Seine, il n'existe aucun pare & moules.

Sur les edtes de Normandice, on trouve une seule concession : celle du Syndical dlsigny, dont
nous venons de dire I'histoire, couvrant ¢ hectares 48 ares.

On trouve pourtant des moules dans plusieurs exploitations ostréicoles, mais il s’agit de
sunples entrepots.

Sur lex cotes nord et ouest de Ja Bretagne, la mytiliculture n’exisle gucre.

Quelques essais ont été faits & Cancale : I'engraissement fut pratiqué assez longtemps dans
un établissement principalement ostréicole construil sur » hectares de terrains pris sur la
mer, aux Nielles prés de Saint-Benoit.

Plus réremment, le détenteur de la pécherie n° 19 répartit dans les branchages des parois
et fixa au moyen de filets unc tonne de moules environ. Cet essal s'inspirait de la culture sur
bouchots. Le naissain négligea les branches et se fixa en abondance sur les byssus des meres.

}/année snivante, en ']\nllel, un nouvel apport de méme importance fut fait. Kn avril sulvant,

0 L
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les branchages étaient recouverts de petites moules. La moulitre grandit, le naissain gagnant
les pécheries voisines (1g28) pums le tout disparut.

La tentative [ul renouvelée en 1933, cette fois sous forme de mouliére a plat entre les pérhe-
ries et derriere celles-ci. I'emplacement prévu atteignait 7 5 hectares. Jstant donnéela violence
de la mer a cet endroit, 'échec [ut complet.

Un pare de 30 ares situé dans U'embouchure de la riviere de Lannion a également disparu
apres avoir été recouvert de sable par un coup de houle.

Dans I'’Aber-lldut, au Nord du Conquet, se trouve un parc & moules d’un hectare.

En rade de Brest, dans I'Elorn (riviere de Landerneau), les ostréiculteurs ont obtenu en
1927 autorisation de placer des moules sur leurs pares. Cette autorisation leur a é1é accordée
sous certaines réserves; elle sera retirée sans procédure s'il est démontré que les moules se
reproduisent dans I'Elorn ct constituent un danger pour I'existence du banc d’hultres de
Saint-lean; en outre, surface et quantités sont limitées (130 ares environ sont actuellement
utilisés dans ce but).

Sur les cotes sud de Bretagne, les parcs a moules sont plus nombreux :

Dans le Moros, riviere dont 'embouchure forme le port de Convarneau, se trouvent deux
parcs a moules (un hectare environ); dans 'Aven, (uatre parcs occupent un hectare, plusieurs
nouvelles demandes de concessions sont a 1'étude (),

Le Merrien renferme un parc de 66 ares.

Au Pouldu (riviere de Quimperlé) deux parcs & moules prolongent la moulitre naturelle.

Les plus intéressants de ces pares sont ceux du Moros qui produisent des moules superbes;
mallieureusement, ils sont trop prés du port de Concarneau.

[ ne mouliere a plat est installée & hauteur de la citadelle de Réneval, an sad de Lorient.

l.e Quartier d’Auray, essentiellement ostréicole, compte un seul parc a moules établi en
1932 dans Vanse de Quéric, a Pouest de la riviere de Crach.

Il existe 42 pares a moules occupant plus de 5 hectares sur les deux rives de la Péner/.

La Vilame st une région essentiellement mytilicole; j'en ai parlé au sujet des bouchots
avec lesquels j'ai compté les parcs d’élevage & plat.

Dans les traicts de Pen-Bé et de Mesquer, en dehors des bouchots du Bile, existent cing
parcs couvrant 8 hectares et demi.

Au Sud, il y a un parc & Piriac, puis un autre sur la grande cdte du Croisic; enfin, les
concessions des Traicts, au nombre de plus de 200 couvrent 125 lectares.

La se trouve le principal centre de la culture & plat.

Noirmoutier posséde prés de ses cotes 106 pares & moules, au total o hectares et demi.
Ges pares sont pour la plupart de simples dépéts. Les moules, qul sont trés souvent parasitées
par les petits crabes, n'y engraissent pas.

En Vendée, dans la Vie, on comple sur o hectares prés de 200 pares, a fond de gravier. Les
concessionnaires ne s’occupent guere de leurs coquillages qu’ils consomment eux-mémes en
général. Pourtant, le séjour prolongé dans les eaux tres adoucies de la riviere pourrait &tre
trés favorable 4 'engraissement de ces moules, mais le pécheur ne s’intéresse pas & cette
amélioration.

) Dans celte riviere, seaur de celle du Belon, qui est renommée pour la qualité de ses huitres, il n’y a pas d’ostréi-
culture.
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Au Sud des Sables-d"Olonne, la culture a plat disparait pour laisser la place aux bouchots.

La production lotale, trés variable, peut étre évaluée en moyenne a 5o0.000 hectolitres.

Ge chiffre, & en juger par la seule production des moulieres a plat du Croisic, pourrait 8tve
augmenté considérablement.

Malhcurensement, les terrains propices sont souvent occupés, soit par des gisements natu-
vels inalidnables, ce qui est d’ailleurs vegrettable, car 1a culture augmenterait considérablement
Ja quantité et la qualité des produits, soit par I'ostréiculture qui ne peut, dans la plupart des
cas, voisiner sans dommages avee la myliliculture.

V. — VUE D’ENSEMBLE.

Des gisements assez riches, mais aucune culture ou trés peu dans la région Nord-Ouest.
Ie petit centre d’élevage d’Isigny est isolé.

AuSud de la Bretagne voisinent deux groupes importants : ce sont les houchots de la Vilaine
et les moulieres & plat du Croisic.

Du Sud de la Vendée a la Seudre, se succédent ensuile les groupes de bouchots, celui trés
mportant de la baie de I'Aiguillon, ceux de Fouras, I'lle Madame, Saint-I'roult, Brouage,
Mévignac et Boyardville.

En Méditerranée, se trouvent quatre centres importants, 'un de pdche dans 1’étang de Berre,
les autres d’élevages sur cordes dans 1'étang de Thau, prés de Marseille et dans la rade de
Toulon.

Il'y a au total un mullier de concessions : mouliéres a plat, parcs et dépots couveant 200 hec-
tares et pres de g.0o00 bouchots mesurant au total pres de 1.300 kilometres de longueur.

La production annuelle moyenne est au bas mot de 4o.000 tonnes, fournies par moitié par
la péche et la mytiliculture.

La valeur a été chiflvée & 24 millions de [rancs; ¢’est un minimum.




CHAPITRE IIT.

LA CONCHYLICULTURE.

La valeur des produits de ostréiculture et de la mytiliculture dépasse de heaucoup celle
des huitres ou des moules péchées en bateau ou a pred. Pour les coquillages, la proportion est
renversée. Des dizaines de milliers de pécheurs de mollusques subsistent grace a leur industvie;;
la culture des coquillages n’occupe que quelques centaines de personnes; encore cette culture
est-elle souvent pratiquée par des ostréiculteurs ou des mytiliculteurs qui I'annexent a leur
principale occupation.

Il est difficile de dresser une liste compléte des coquillages qui font I'objet de la péche sur
les cotes francaises; voici les principaux de ces mollusques et des animaux marins que I'on
leur adjoint ordinairement, en dépit des régles de la zoologie. parce qu’ils sont vecueillis par
les m&mes pécheurs et qu'un méme commerce les réunit.

A. — Mollusques bivalves.

I Huitre plate. Ostreq edulis.
I Huitre portugaise. Gryphoca angulata.
La Moule. Mytilus edulis.
La Moule de la Méditerranée. Mytilus galloprovincialis.
La Datte de mer. Lithodomus lithophagus.
La Goquille Saint-Jacques. Pecten maximus.
Le Vanncau. Pecten opercularis.
Le Pétonele. Pecten varius.
La Goque. Cardium edule.
La Palourde. . Tapes decussatus.
3 Le Verni. Meretriz Chione.
La Praire. Venus verrucosa.
TLa Clovisse. Tapes aureus et geographicus.
" Le Clam. Venus mercenaria.
Le Coutean droit. Solen marginatus.
Le Couteau courbe. Solen ensis.
La Mactre. . Hactra covalling.
La Lutraire. Lutraria oblonga et elliptica.
La Mye. Mya arenaria.
La Pholade. Pholas dactylus.
Le Lavignon. Scrobicularia piperata.
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B. — Mollusques gastéropodes.

La Patelle. Patella vulgata.

Le Buecin. Buccinum undatum.
Le Bigorneau noir. Littorina littorea.
L'Ormeau. Huliotis (uberculata.

C. — Crustacés - Cirrhipédes,

Le Pouee pied. Pollicipes cornucopia.

D. — Tuniciers (Ascidies).

I.e Violet. Microcosmus rulparis.

E. — Echinodermes (Echinides).

L'Oursin. | Strongylocentrotus lividus, ete.

1. — L’ELEVAGE.

Certains de ces coquillages sonl pavqués et engraissés comme les huitres et les moules.
En Bretagne et a Noirmoutier. les parcs a palourdes (tapes decussutus) sont nombreux et
fournissent des produits réputés.
Les coques (Curdium edule) sont élevées dans les Traicts du Croisic et font 'objet d™un
commerce important sous le nom de rigadeans.
Sur plusieurs points de la cote. ces coquillages sont entreposés dans les pares & huitres ou
les claires : dans certaines localités, on les fait parfois verdir comme Ies huitres et avec elles.
Dans les parcs de Bretagne et de I'ile de
Noirmoutier. Jes palourdes et les coques
sont éparpillées sur le sol sablo-vaseux dans

lequel elles s’enfoncent aussitot 'z la durée
de 'élevage esl tres variable; pour les récol-
ter on fouille le sol au moyen d'un crochet
de fer. d’une petite fourche ou d’une pelle.
Les pares n'ont point d’aménagement spéeial,
on se contente de niveler le sol. Les pa-
lourdes parquées sont particulierement sa-
voureuses.

Les parcs d'élevage de clovisses et de

praires Installés en Méditerranée, dans la Fig. 117
]Jaie (l.l:} la Se}rn;\_ QL dans le %ﬂlfﬂ (18 {; [GIIS, |.C “I'tii.\'it‘. - l’!éf‘ﬂhf‘ (ll' pi!|0ln‘:|c:{ d;l!l!’a un [um-.

ont disparu. Ils avaient pourtant donné ’ex-
cellents résultats. Fait remarquable, le [rai des mollusques domestiques au lieu d'aller se
déposer dans le voisinage allait se lixer sur des corps flottants et plus spécialement sur les
lieges et les cordages des madragues voisines.

(11 Le naissain est importé en majorite dautres localités, Par exemple, les palourdes engraissies du Croisic pro-
viennent de la rade de Brest.
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Actuellement tous les établissements affectés & I'élevage des palourdes et des coques se
trouvent sur les cotes Ouest.

Les pares spécialement aftectés & ces coquillages. palourdes et coques sont au nombre de
abo environ et couvrent So  heclarves.
Ils sont disséminés surtout dans le Sud-
Est de la Bretagne et a Noirmoutier. Leur
rentdlement annuel est de 62.000 hecto-
litres valant plus de deux millions.

Les autres animaux marins (ut nous
intéressent ne passent en général dans
les viviers, paves ou bassins que le temps
minimum nécessaire pour attendre la
vente : il fant faive exception pour le hi-
gorneau.

Le bigornean (Littorina [ittorea). animal

Fig: 148 Lo Groisie. — Pare & higoerioous. tres mobile, est élevé de lacon speéciale :

Les animaux reeoltés sur nos cotes

étant en général vendus ou consommés aussitol, les éleveurs importent de grandes quan-

tités de bigorneaux de Hollande ou d’Irlande. lls sont placés soit dans des coffres [lottants

divisés en casiers par des cloisons verticales afin de leur offvic plus de surface, car ils

aiment a se déplacer, soit dans des pares

dont la cloture est doublée d’un grillage

recourbé en dedans pour prévenir les éva-
slons.

Dans ces paves, des planchettes ou des
grandes ardoises sont enloncées verticale-
ment dans la vace ou fixées an sol; elles
sont le plus souvent séparées par d’étroits
espaces.

l.es animaux vivants grimpent sur les
planchettes quil sullit de vacler pour faire
la rvécolte, les morts vestent au fond: le
tl‘iili{i! se lait ainsi naturellement, 1l suflit Fig. 1trge Balz=sue-Mev. — Pare i bigorneaua.
de débarrasser de temps & autre le fond
du pare des coquilles vides.

Cette industrie est assez récente en France, les premiers pares ayant é1é eréés en 19033 a
cette époque, les higorneaun élaient importés d’Espagne. Depuis, ils vicunent des Pays-Bas
et d'Irlande.

Actuellement Goo tonnes environ sortent de la dizaine d'établissements existants !

0 Pour la plupact, ces clablissements se trouvenl dans la végion du Croisic; il en existe d’autres en Seine-Tnléricure,
dans 'llle-et-Vilaine, dans le Morbihan et a Nowrmoulicr.
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(Normandie, Bretagne, Noirmoutier) : les gros bigorneaux ne fonl dans les parcs qu’nun séjour
de courte durée; les autres, en particulier les petits bigorneaux indigénes, y demeurent plu-
sieurs mois pour atteindre la taille marchande.

Il. - LA PECHE.

La péche des coquillages se fait soit en bateau, soit a pied. Comme les gisements ’huitves
et de moules, les gisements de coquillages
situés dans les eaux territoriales sout pour =
la plupart examinés, chaque année, par .
une commission de visite qui comprend '
un délégué de I'Office des Péches; cette
commission propose ou leur mise en
réserve ou leur ouverture a la péche.

Les conditions de celle-ci varient avec
les différentes espéces.

Pour plusieurs d'entre elles, des di-
mensions réglementaires formant ce qu’on
appelle la «taille marchande», sont im-
posées; au-dessous de  cette taille, la Fige. 1an. \rraf-lmn. ~~ Ramassage flll l'l-'l;.G.\;IiTl sur coquilles.
vente est iﬂt[—'i‘.'ditl-‘. (La jeune lille esl chansser de e patinss.)

A. — Cogquilles Saint-Jacques (Pecten maximus).

Les Coquilles Saint-Jacques lorment des gisements tres importants au Jarge du Calvados,
en baie de Saint-Brieuc, en rade de Brest. au nord de I'fle de Ré et pres des cotes de la Cha-
rente-Inférieure.

D'autres gisements moins importants sont distribués au lavge des cotes du Pas-de-Calais,
du Havre, de Granville, de la Bretagne, de Noirmoutier, d'Yeu, de la Gironde et de 'Aude.

Dans certaines régions, on péche les Vanneaux (Pecten opercularis) conmme les Coquilles
de Saint-Jacques proprement dites.

De nombreux bateaux (160 & Brest) se livrent & cette péche Uhiver, saul par temps de gelée,
avec une drague de 1 m. 50 & 2 métres, dont la lame est garnie de dents; dans les eaux terri-
toriales, la lame est lisse. Le voilier en tire de 4 & 6; le bateau & moteur, de 6 & 14. Dans
certains (uartiers. il est interdit d’'en utiliser plus de deux.

La péche a pied n’en procure que quelques milliers, mais en une saison les bateaux pécheurs
enont ramené prés de g millions valant 6 millions de ranes.

Leur vente est prohibée de mai a septembre, toutelois le commerce des coquilles vides
se fait en toute saison.
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B. — Pétoncles (Pecten varius).

Ces petites coquilles peu nombreuses sur les cotes de la Manche et sur celles du _I\'ord. de
la Bretagne, sauf en quelques points
du Nord du Finistéve, forment des
banes importants enrade de Brest, de-
vant la Rochelle et au Norvd de 1'ile de
Ré (le bane de la rade de Saint-Martin
s'étend sur plas de 5 kilom.), enfin
sur plusieurs points entre 'lle d’0lé-
ron et le continent. Il existe quelques
petits gisements dans les rivieres et
golles bretons, dans le bassin d’Arca-
chon, ete.

La péche en bateau se fait au moyen
de la drague d’un metre, de novembre
a mars, pendant quelques heures par

Fig. ter. Honlfleur. — Drague i dents

jour.
Une campagne a rapporté 20.000 hectolitres de ces pétoncles qui se sont vendus plus de
2 millions.

C. — Coques (Cardium cdule).

La coque (cardium edule) sc rencontre en abondance dans le sol des grandes baies ou embou-
chures de rivieres, ol I'cau est calme et dépose une couche de vase légére. Elle s’enlise dans
le sable vaseux, mais résistant, en se ménageant une ouverture par laquelle elle lance son
siphon pour recueillic sa nourriture.

La récolte se fait sur une trés grande échelle dans les baies d’Authie, de Somme, d'[signy,
du Mont-Saint-Michel, de la Fresnaie, de Saint-Brieue, de Saint-Michel-en-Gréve; elle est
encore importante dans la Canche et dans plusieurs baies du nord de la Bretagne, dans les
Tratcts du Croisic, dans Je bassin d’Arcachon, ete.

Au Croisic. la coque est désignée sous le nom de «rigadeau», i Saint-Brieuc on la nomme
«coque blanche», dans la Somme c’est le «hénon».

Dans les baies de Somme et d’Authie, plusieurs centaines de pécheurs des deux sexes
exploitent journellement les bancs. Ceux qui sont inaccessibles & pied sont atteints en bateau.
Sur les autres. le sol est ferme et permet 'accés des charrettes. Les pécheurs remuent le sable
vaseux a la pelle et criblent leur péche aussitot (). D’autres emploient un petit rateau.

Les quantités récoltées sont considérables, on peut les évaluer pour la saison & 2.400 tonnes
dans les bonnes années.

Ges coques sont expédiées pour une part a la consommation, mais la plus grande partie est

(1 Ce procédé a Uinconvénient de lnisser & la surface du sol, exposé a la chaleur ou aux intempéries, le naissain et
les coques non marchandes.
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destinée a servie d'appats pour la péche au merlan. Dans ce but, les femmes les décortiquent
a domicile et, rejetant coquilles et eau intervalvaire, tirent de 100 kilogrammes de coques, 10
& 12, voire 13 kilogrammes d’animaux nus.

Le Cardium edule décoquillé est employé comme amorce par les marins du Portel, de Gra-
velines, ete., concurremament avee 'arénicole dont la recherche oceupe également de nombrenx
pécheurs a pied.

La salmoniculture utilise la chair du cardium pour nourrir les truites et en particulier les
reproducteurs. Les coques sont passées & I'étave; la vapeur les ouvre et tue les parasites
qu’elles peuvent contenir; la chair séparée des coquilles est lavée a Peau salée, mise en caisses
et expédiée; 7 a 8 kilogrammes de coques donnent un kilogramine de chair.

La production des autres gisements est réservée a la consommation.

Les «sourdons» forment une partie importante de la production coquilliere de la baie
d’Isigny; la baie de Saint-Brieuc renferme un immense gisement de «coques blanches», qui
nccupe toute 'immense gréve de sable découvrant plus ou moins & chaque marde; ce gisement
cn fournit des quantités considérables quisont expédiées au Join 1) et souvent, chose curieuse
dans la zone maritime, de Granville & Bordeaux.

Le banc de la baie du Mont-Saint-Michel forme un immense croissant paralléle a la cote.
Les produits sont consommés dans Ja région méme ou utilisés comme appats. Les produits
de la baie de la Fresnaie sont surtout utilisés pour la préparation de 1’@[/’&7‘(/, appit employé
par les pécheurs de maquereaux 2.

Des cotes du Sud-Ouest, on les expédie dans la région méditerranéenne.

La coque est le coquillage qui fournit a Pexpédition et & la consommation le plus fort
tonnage apres les huitres et les moules. [l y aurait intérét & la cultiver sur une plus grande
échelle, car souvent les pécheurs récoltent péle-méle grandes et petites coquilles, ce qui leur
[erme certains marchés,

D. — Clovisses (Tapes geographicus, tapes aureus).

Les clovisses sont les coques de la Méditerranée. On les péche dans I'étang de Thau en
barque au moyen d’un ritean de fer a long manche; a ce réteau est fixé un petit filet & mailles
trés fines qui retient la vase et les clovisses. Ces derniéres sont triées au moyen d’un lavage
et déversées dans le bateau. Au retour, séparées par grosseur, elles sont expédiées dans
toutes les directions,

On les cultiva jadis dans le parc réservé de Rouqueyrol. La clovisse est également abondante
dans la partie du port de Marseille appelée la Réserve qui leur doit, du reste, son nom, les édiles
marseillais ayant fait jadis repeupler de clovisses et de praives cette zone qui avait &t complé-
tement dévastée par les pécheurs.

Les clovisses de Toulon qut vivent sur des fonds sablonneux ont la charr plus délicate. Elles
y étaient jadis inconnues et ont 6t¢ introduites accidentellement par un bateau de Sete qui

() La plus grandg partie f'ztait, il y a quelques années, exportée en Angleterre. '
= Dans celte région, un industriel imagina, en 1930, de retourner le sol & hasse mer au moyen d’une Canadienne
(sorte de herse) trainée par des chevaux.
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en bascula quelques sacs par-dessus bord. Elles ont penplé depuis Je canal de la Seyne avec
ses abords et le port marchand.

Dans toutes la région on vend indifféremment sous le nom de clovisse les différentes espéces
dle tapes. On en péche concurremment avee des coques dans les étangs de Berre et de Caronte
dans les fonds vaseux; placées dans des nasses, elles sont dégorgées dans des eaux plus
limpides ol disparaissent a la fois et leur vase et leur gotit désagréable.

De grandes quantités de coques sont dans la région méditerranéenne des cotes de 1’Océan

A noter que d’autres Tapes, en particulier le Tapes pullaster, se rencontrent assez souvenl,
sur les cOtes nord et ouest de la France.

E. — Palourdes (Tapes decussatus) et Clams (Venus Mercenaria).

Les palourdes abondent sur les cotes de la Manche, des Cotes-du-Nord. du Finistére, dans
le Morbihan, les Traicts du Croisic, sur le littoral de Noirmoutier et de la Vendée, et dans les
parages des iles de Ré et d’Oléron, dans les terrains formés de sable. vase et cailloux décou-
vrant aux mavées ordinaires.

Leur péche n’est réglementée que dans la Sendre ot on les rencontre avee les clams; celle
piehe se fait en bateau de la mi-octobre 4 fin mars.

Ailleurs la peche est libreV; on les récolte en grattant le sable avec une petite pelle ou une
serpette, guidé par les deux petits trous qui signalent leur présence ou par les tortillons de
sable qu’elles rejettent.

Les clams sont des coquillages importés d’Amérique. Leur acclimatation échoua a Arcachon
et réussit dans Ja Seudre ou ils ont regarni 'ex-hanc d’huitres de Mouillelande 2 coneurrem-
ment aver les palourdes.

F. — Cogquillages divers.

Dans les rochers et blocs de pierre du littoral méditerranéen. vit la Datte de mer (Lithodomus
lithophagus). Elle est fort appréciée par les pécheurs qui la recherchent jusque dans les
ouvrages des ports.

Les Vernss (Meretrix chione) sont connus au Croisic et sur les eotes du Roussillon.

Les Praires (Venus verrucosa) sont recueillies dans les sols vaseux d ot on les extrait & la
bhéche. Elles sont communes en Bretagne (iles Chausey, Roscofl, Brest) a la limite des basses
mers eb surtout en Méditerrande. Certains ostréiculteurs en font un grand commerce. (est
de beaucoup le coquillage le plus apprécié des Méridionaux ®). Le gisement du Port de
Marseille [ut méme reconstitué par la Municipalité. On les a cultivées dans les pares de Giens.

Y Gerlaines inlerdictions de pecher les coqnillages sont motivées par Vinsalubrité des zones e piche. Hnlest pas
question dans ce chapilre de ces inlerdictions spéeiales.

\ noter, en passant, que plusieurs f{ois on tenta d’acclimater en France I’Ostrea Virginiana : en 1861 et 1863
dans le bassin d'Arcachon, un peu plus tard & Saint-Waast-la-lougue et plus récemment au large de Marennes vers
Ja Tour Juliavd. On trouve & cet endroit de gros spécimens de espéce, mais il ne semble pas y avoir eu multiplication
notable.

) La Prairve de la Mcditerrande est de beaucoup plus savourcuse que celle de la Manche.
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Les Coutean (Solen marginatus et ensis) sont communs sur loules nos cotes sahleuses. On
les péche en les arrachant die sol at moyen d’un crochet ou en les faisant surgir du sable
en déposant dans Porifice en huit qui indique leur présence. une pincée de gros sel. Les
populations cOhiéres le mangent en soupe. mais heancoup les utilisent sartout comme appat.

Les Muctres (Mactea corallina) tres commumes sur les plages du Roussillon sont répandues sur
tout notre littoral méditerranéen.

Les Lutraives (Lutraria oblonga et elliptica), assez clairsemées. vivent asser loin du rivage
dans le sable vaseux un peu partout, mais surtout au Val-André, a Pirviac, dans la baie de
UAiguillon et dans les vasiers d"Oléron. On les extirpe du sol au moyen de crochets,

Les Myes (NMya arenaria), dites Bees de Jar ou betjats. vivent en abondance dans les sables,
notamment a Billiers. au Croisie. a Uembouchure des rivieres du Centre Onest et dans le
Sud-Ouest.

Les Pholudes (Pholax dactylus) habitent dans les pierres de la Rance, dans celles de la Cha-
renle-Inlérieure. surtoul vers Rovan ou on les nomme « Dail». dans celles de la région d’Arvca-
chion, ot elles sont baptisées «gite. Il fant briser Jes roches poir en extraire animal.

Les Lavignons (Scrobieulavia piperata) se trouvent eunloncés dans la vase dans les haies,
a 'embouchure des rivieres et dans les claives de Marennes. Ils sont fort appréciés en Cha-
vente-Inférieure. On en vend méme & Paris, mais ils supportent assez mal le transport. On
les a enltivés jadis dans les claires de I'tle de Ré lors de la pénurie d’huitres,

Les Patelles (Patella Vulgata) sont extrémement abondantes sur tous nos rochers. Leurs
appellations sont trés variées : (lie, hernique, jamble, lapa, arapede. cte., Saul en Méditerrange,
elles ne sont guére mangées gue par les péecheurs enx-mémes. On en voit pourtant quelquefois
dans certains marchés de la ¢6te el méme & Pevis,

I en est & peu pres de méme des Bulots ou Bucerns (Buceimum undatum), trés communs
sur nos cotes du Nord et de I'Ouest qui servenl surtout comme appils, mais servent parfois
a la confection des soupes. D'autres bueens sont consommeés dans le Sud-list, ainsi que divers
Murex.

Les Bigorneans (l.ittorina littorea) sont extrémement abondants partout on ils peuvent
s'attacher. Leur saveur est (orl appréciée. On les capluve en quantité appréciable sur les gise-
ments de moules. en particulier sur le bane du Ratier. en Normandie, sur lex roches de Bre-
tagne. Ils sont utilisés pour nettoyer les pares et les bouchotx des petites algues vertes qa
étoufTent les huitves et les moules. 1l s’en expédie des quantités énormes; on les capture
mallieureusement trop pebits.

Les Ormeau (Haliotis tubereulata) vivent presque a la Iinute des hasses mers dans les [entes
des rochers. Ils sont assez commuuvs aux iles Chausey, sur les c¢oles nord et ouest de Bre-
tagne, & Grone. & Belle-He. ete. Communs dans toutes nos mers. ils ont soin dans 1'Océan
de se tenir toujours sous l'eau. On les détache des rochers au moyen d’un couteau aux
grandes mardes. Leur chair est assez appréciée; dans la région de Paimpol, on en flait des
})lanque Ltes délectables. On les expédie souvent collés & une autve (oqmlie ils supportent
ainsi le transport.

OFFJCE DES DEGILES A URITIVES, MEM, N . 1o
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* *

Le produit de ces pdches variées est naturellement assez mal connu: on a pu pourtant en
évaluer le rendement d’une de ces derniéres années & 155.000 hectolitres, dont la valeur
représentait en francs : 5 millions et demi. (Vest un minimum. La récolte annuelle avait été

.

évalnée avant la guerre a 500.000 hertolitres, d’une valenr de 2 millions.

G. — Violets (Microcosmus vulgaris).

Ce tunicier est vendu dans nos ports de la Méditerranée par les marchands de coquillages.
Comme eux, il attend son sort dans les créserves». On I'a méme parqué dans la rade de
Giens. Il faut le classer 1ci.

On n’en trouve guére sur les cdtes, mais les pécheurs au chalul en raménent d

e grandes
quantités du fond de la mer.

Sa saveur est toute spéciale et n’est gueére appréciée que dans cette végion. Or les
1.500.000 violets péchés annuellement (valeur 260.000 fr.), sont loin de suffire & la consom-
mation, et on unporte d’Italie de tres grandes quantités.

Les anciens le goiitaient fort et le mangeatent conlit dans du vinaigre avec de la menthe
verte ou assaisonné e vinaigre.

On cherchait jadis a en faire 1'élevage
(1 m. Do a 2 m.) et recherche pour &
fournissent sa nowrriture.

a Giens : 1l se plait dans les endroits un peu profonds
y établir les endroits ot poussent les herbes qui T

H. — Pouce-pieds (Pollicipes cornucopia).

Ces cirrhipédes babitent avec les moules toutes les roches exposées au large (en particulier
celles de Groix, Quiberon, Belle-Ile, Yeu). Ordinairement plusieurs de ces animaux sont fixés
en un paquet aux rochers. On mange la matiere rouge qui se trouve dans le cylindre. En tant
qualiment, la valenr du pouce-pied est minime.

I. — Oursins (Strongvlocentrotus lividus, varitus. ete.).

Les oursins ou chataignes de mer sont capturés sur quelques points des cotes nord et
ouest de la Bretagne (Lannion, Morlaix, Camaret) et, pour une part minime, sur les cotes de
la [Taute Normandic et de la Vendée, mais surtout et en quantité relativement considérable, pres
des cotes du sud-est et en Algérie.

Sur les barque& a Do ou bo metres du rivage, le pécheur inspecte du regard les roches du
fond ; quand 1l apercoit un oursin, 1l descend une sorte de pince en fil de fer emmanchée sur
une longue perche " et au moyen d’une corde referme les méchoires de cette pince sur I'animal
qul arrache et rameéne a bord. Si le vent ride la surface de la mer et empéche la visibilité, le
pécheur trempe une plume dans U'huile et la plonge dans la mer; Phuile s'étale et fait dispa-

0 Ou, plus simplement. i roseau fendu en quatre par un bout. Un bouchon ow wn caillon Lent lex qualre sce-

Lions écartces.
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raitre les petites vagues. Cette péche se fait aussi au «faubert». On traine sur les fonds des
vieux flets qui accrochent au passage les oursins; nos pécheurs bretons, qui, comme les
Vendéens, capturaient I'oursin a mer basse, emploient depuis quelque temps en eau profonde,
ce procédé trés usité en Méditerranée. On ne mange crus ue les ovaires qui sont trés gros
a certains moments. [Toutefois cerlains amateurs ingurgitent tout 'mtérienr de 'animal-

Plus de 5 millions et demi d’oursins sont péchiés annuellement dont un million dans le
Nord de la Bretagne, 52.000 en Vendée, le reste en Méditerrande. Leur valeur atteint
700.000 lrancs,

Vue d’ensemble.

It est difficile de rassembler des éléments auss: divers que ceux que nous venons d’examiner;
tout au plus peut-on totaliser le nombre de concessions wuniguement affectées a la conchyli-
culture : moins de 300 couvrant une centaine d’hectarves. Il est juste d'ajouter que souvent
la culture et I'entreposage des coquillages se superpose 4 celle des huitres et des moules, que
heaucoup d’établissements sont mixtes et ont été dénombrés parmi les établissements
ostréicoles.

La production est aussi difficile & chiffrer; on peut Uévaluer approximativement a
30.000 tonnes, chiffre minimum dune valeur de 17 millions, ce qui porte la production
coquilliere [rancaise en huitres, moules et coquillages variés, & 130.000 tonnes au total,
valant plus de 240 millions de francs.
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CHAPITRE 1V.

LE CONTROLE SANITAIRE DES ETABLISSEMENTS COQUILLIERS.

I. — ORIGINES.

Vers la fin du stéele dernier, la question de la nocivité dos hultres ot de la nécessité dassar-
nir certalns des pares ou elles étaient élevéos ou entreposées Tut netlement posée a la suite de
divers accidents ddment constatés.

Aprés maintes controverses, maintes discussions sur la véritabls nature de ces aceidents, it
ful établi que si 'huitre fraiche ne présente ’ordimaire ancun danger pour le consommateur.
elle peut exeeptionnellement devonir le véhicule d+ gormos pathogénes. »n particulior de
bacilles typhiques récoltés par elle dans 'eau ou la vase do pares sujels a contamination,

La protection de la santé publique exigeait done une étude général~ des pares a huitres. a
suppression ou l'assainissoment de coux qui seralent yeconnus insalubres, Je conlrols hygié-
nique de ceux qui seraient conservés.

Cette étude fut faite de 18¢8 a 1goo parle D™ Mosyy, a la requéte du Ministre de la Marine,
[l'tira de Pensemble de sa longue et minutieuse étude la conclusion suivante :

Ouwil me suffise de dive que mon enguéte m'a permis de constater que, si quelques-uns de nos pures
se trowvent dans une sitwation facheuse quil serait wisé daméliover, il ne sagit la que d’une infime
menorile,

Malheurcusement le doute avait é1é jeté dans Uesprit des consommateurs et si certains ama-
tears d’huitres n’avalent pu se résoudre a abandonner leur mete favorr. d’autres plus nombreux
mettaient en pratique le sage adage : « Dans le doule, abstiens-toi! »

1l aurait été facile aprés enquéte Mosny de rétablir la situation, il suflisait de supprimer les
pares signalés comme msalubres ou douteux. La confiance aurait ét¢ rétablie ; malheureusement
le rapport Mosny alla dormir dans les cartons et, peu a peu, L'eflervescence se calma.

Toute une législation existait, mais répandue dans des textes divers, psu préeis, parfois con-
tradictoires, toujours difficiles & appliquer.

Il fallat coordonner ces textes, les modifier, les complétar, les sanctionner, et créer des agents
d’exécution responsables.

La salubrité ou I'msalubrité des parcs est intimement liée a la pureté des eaux qui les ali-
mentent; ces eaux peuvent étre contaminées par la faute des exploitants eux-mémes ou par les
Liers.

Tout établissement de pécherie, tout parc & huitres, & moules ou a coquillages ne peut étre
formé sur le rivage de la mer, le long des cOtes ni dans la partie des fleuves, rivieres, étangs et
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canaux ou les eaux sont salées, sans une autorisation spéciale, déliveée par le Ministre de la
Marine (art. 2 du décret-loi du g Janwe] 189 2).

Lo Ltat qui a, vis-a-vis du concessionnaire, tous les droits du propriétaire, peut donce lui impo-
ser certaines obligations comme conditions du droit d’occupation qulil concede. Il peut le
mettre en demeure de profcpor son parc contre certaines causes de contamination posmble%

De nombreux textes, une jurisprudence constante donnent le droit a lhfar aux Prélets,
aux Maires d’assurer la salubrité des eaux (). Le concessionnaire lui-méme a toujours le droit,
conformément & I'article 1389 du Code civil, d’agir contre le tiers qui, en amont, souille ses
caux ’alimentation (Gonseil d’ Etat, 7 juin 1 goh).

En contre-partie, il y a trop d’intéréts particuliers en jeu pour que la machine administrative
se mette facilement en mouvement; le particulier, lui, craint les ennuis et les Irais du proces;
enfin, il n'y a pas d'agent qualifié pour examiner et contrdler la salubrité des pares. D autre
part, les sanctions sont dérisoires si méme elles sont prévues.

En 1913, convaincus de ce que fa prospérité de 'ostréiculture dépendait étroitement de fa
parantie de salubrité offerte au consommateur d’huitres, quelques commercants parisiens
créérent I'Association d’Encouragement des Industries Ostréicoles et Gonchylicoles frangaises,
en confiant la présidence a M. Fugéne Caxv, docteur és sciences, armateur, assisté de MM. Pru-
vk, Lapeynis, Porerer, Drouant et Vevny et instituérent dans les principaux centres de produc-
tion un contréle sanitaire des établissements ostréicoles.

{1 Quil me soit permis de citer, pour montrer que, dés cette époque,la question ¢lait bien posée, un arrété pré-
lectoral du 2D aotil 1908 :

Articee prister. — [ ext interdit d’expédier, de mettre en vente ou de liveer & la consommation des huitres dont
la coquille n’aurait pas été prealablement débarrassée, soit par brossage, spit par tout autre moyen, des parasites
animaux ct végétaux. ot des détritus qui la recouvrent, susceptibles de produire des fermentations nuisibles, pendant
ta durée du transport.

Agr. 2. — Les expéditions d’huitres ne doiwvent élre faites que dans des emballages sofides, suffisamnment rigides
(caisses, tonnelets, paniers d’osier dur) et dans lesquels ces mollusques sont déposés a plat et sont suffisamment Serres
pour guaucune wodification de leur arrimage ne soit a redouter en cours de route.

Les huitres qui n’auraient pas été transportées dans ces conditions ne peuvent élrve mises en vente el livrées a la
consonumation.

Art. 3. — Les nrchands d’huitves ne doivent, soit pour le trempage des huitres lorsqulils fes conservent dans des
bacs, haguets ou agquariuns, soil pour Uarrosage de ces mollusques lorsqu’ils sont conservés & sec, employer que des
caux de mer propres el pures ou des eaux potables servant a Ualumentation de fa population.

En aucun eax, cos caux ne devront élre puisées dans des ports, rividres, canaux ou ruisseaux dans lesquels se déversent
des eaux résiduaires vu ménagéres.

A, A — I est expeessément interdit d'employer le sel qui a servi au transport ou it la conservation du poisson ou
de toute aulre dencée, pour saler eau destinée au trempage ou a larrosage des huitres.

Anr. 5. — Les marchands qui ouvrent eux-ménies les huitres pour les livrer & la conxommation, ne doivent faire usage
que doutils ou d'appareils tenus en constant ¢lal de propreté.

I teur ext défendu de laver fes huitres oaverles; celles-et devrant étre mises a Uabrt de toule souillure.

Awt. 6. — est formellement interdit d’entreposer fe lony des quais et sur des emplacements sujets a souillures dans
dex caissons ou paniers immergés, les huitrex ou autres mollusques destinés a la consommation.

Anr. 7. — MM los sous-préfets, maires, commissaires de police, et les inspecteurs des halles el marchés sont charges,
chacun on ce qui les concerne. de 'exéeution du présent arréte.

Le modeéle de cot arrélé avait 616 pris d’aceord avec le Service d’inspection dex Péches maritimes et d})[)lUU\L, par le
Gonsetl supérieur d'Hygiene. (Girculaire du Président du Conseil, Ministre de Ulntérieur aux Préfets, 2o janvier 1508.)

ODFFLCE DES PECUES MARITINES, —— MEM. N7 1o 10 A
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II. — LE CONTROLE SANITAIRE PRIVE.

LA L T0 0., veprenant les veeux du Syndicat général de I'Ostréiculture (), voulut instituer
sur une base d’abord modeste et avec des contributions privées, un systeme de controls des
établissements ostréicoles analogue & celui qui fonctionne officiellement depuis 1o en
Zélande. Son hut était de rochevcher les élablissements ostréicoles salubres, de les protéger de
son mieuy, de les faire connaitre et de les mettre en valeur. cn leur déliveant un certificat de
contrdle; d’améliorer los établissements douteux, afin de les rendre dignes du méme certifical;
d’exercer sur ses adhérents un contrdle permanent, étant bien entendu que le certificat déli-
vré ne L2 serall qua titre précaive et que l'usage en serait mterdit s1 Pétablissement «cortifié»
devenail msalubre, pour une raison quelconque.

L'Association créait a lo Tremblade pour le bassin ostréicole de la Scudre (région de Ma-
rennes) une station de contrdle avec un laboratonre d’analyses chimiques et bactériologiques
dirigé par un Chel de Station qui disposait de plusicurs Inspecteurs.

Une autre station devait &tre installée & Auray en 1 14; cn raison des événenints. sa créa-
tion me put élre réalisée qu'en 1g20. Le secteur de cetle station comprenait les départeme nts
du Fiustere ot du Morbihan.

Un délégué général résidait & Pavis et dirigeait l'ensembl: du contréle. Aupres de lul fone-
tionnait un Conseil technique composé de trois membres permanents et de membres tampo-
raires. Enlin un inspecteur était chargé de visiter les établissements de vente de Parix ),

Le délégué général. M. G. Hivaro, ingénicur chimiste, et les conseillers techniques » , toul en
reconnaissant les services rendus par les procédés d’épuration expérim=nlés a celle époque,
Ja stabulation, la suraération, la javellisation, estimaient cependant que 1'épuration artificielle
des huitres ne devait 8tre considérés que comme un moyen de secours ou comme une garantie
complémentaire ot que la condition fondamentale est lu production de mollusques originairement
suins.

L’action de I’Assoclation [ut malheurcusement entravé: pendant plusienrs années par les
événemants; néanmoins cette action fut féconde, car ¢est a elle que sont dus Ueflort initial dans
ce sens, le déclenchement d'une organisation qu’en certaines spheéres on avait jugée chimé-
rique, les premiers vésultats eflectils.

III. — LES DECRETS DU 21 DECEMBRE 1915 ET DU 28 MARS 1919.

Les déerets du o1 déeombre 1915 et du 28 mars 110 qui modilient les modalités des con-
cessions o établisseim=nts de péehe maritime amorcent Ja question du contrdle de la salubrité
des coquillages entreposés dans ces élabliss ments.

Tandis quantérieuren:nl Fexploitation du domaine public mavitims n’était qu’autorisée,

(1 faut souligner le role prépondérant du Syndicat Général de 1'Ostréiculture dans la eréation du Gontrole sani-
taire ct dans la recherche de 'amélioration des conditions de salubrité de toutes les cullures marines.

2) D'autres inspecteurs devaient étre nommés plus tard dans les grandes villes de Pintéricur. Le manque de crédits
empecha matheureusement la réalisation du projet.

DT Borsg, médecin inspecteur de la Seine; Diexrar, chef du service de surveillance des caux de Paris; Ly Courery
e Ly Forsst, ingénieur, seerétaire général de la Sociélé de Médecine publique et Génie sanitaire.
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alitre précaive. Io déeret de 1g 13 régle le mode de concession de ee domaine poor une durée de
vingt-cing années indéfiniment renouvelable. (est toujours au Ministre que la décision {inale
appartionl. Mais il ¥’agit icl d'unz réglementation tres (bfférente de Fancienne; et pour ce qui
concerne la salubrité des établissemonts de péche, nous avons a y relover dimportantes mno-
vations.

Voicl quelques extraits de ce déeret -

Toute demande de création d’un élablissement de péche fait Pobjet d'une enquéte. Au dos-
sicr est joint un plan indignant la situation de I'élablissement sollicité. amsi que tous les ren-
seignements topographiqnes utiles a Vappréciation des conditions de salubrité (art. »).

Un2 Gommassion régionale (qui comprend des représentants de la Marine, des Ponts et Ghaus-
séos, des Services Ahygitne, et des délégués des concessionnaives d’établissements de péchs )
donne son avis motivé sur les demandes, notamment en ce qui concernce les conditions d’hygiene
ot de salubrité (art. 4).

Il est statué sur les demandes par le Ministre, apres avis de la Commission consullative chavgée
Cexaminer les questions concernant les établissements de péche dépendant du domaine public

o

maritime (art. 3)

Les autorisations concernant les établissements ou ouvrages visés audit déerel (les ouver-
tures ou modifications de prises d’eau ysont ('()Hl])]'iSOS) peuvent, a toule époque, étre modifites
ou retirées sans indemnité & la charge de ULtat, si I'établissement se trouve exposé a des
causes d'insalubrité dament constatées (art. 13).

Done : obligalion préalable pour I'établissement, 'ouvrage ou 'emplacement demandé,
d’étre salubre: obligation subséquente de se maintenir en cet état.

Le reglenient d’administration publique du 28 mars 1919 s’étend davantage sur ces diffé-
rents points. Extrayons-en aussi quelques passages: nous les yreproduisons comple tenu des
modilicalions ultérieures

Arr. 4 (modilié 3o mai 1927), § 5. —En outre, quand il s’agit d’un établissenient fixe ou mobile destiné
A contenir des coquillages ow des mollusques pouvant étre consommes crus, Uadmintstraleur s’assure que
le plan susvisé ou tout au moins unc nolice complémentaire comporte tous les renseignements Lopogra-
phiques néecessaires & Pappréciation des conditions de salubrité tels que da direction des courants des

0w
dices. efe.. pouvant se trouver dans le voisinage. JI transmet ensuite Je dossier ainsi complété a Vinspec-
teur départemental d’hygiene ou, & défaut. au représentant des services d’hygitne du département désigné

marées, I'emplacernent des cours «'ean, ¢tangs, lavoirs, déversoirs d'usines el d’égouts, dépots d'immon-

par le Préfet pour participer aux travaux de la commission régionale, en vie d'un examen qui est cffectud,
soit d'apreés Jes seules indications annexées au croquis, soit, 8’1l y a fieu. sur place, et le cas échéant, avee
analyse d'cau . La consultation du service départemental d’hygiene n’est pas obligaloire quand il x"agit
de lotissements préalablement autorisés par le Ministre.

Age. 12 (mod, 2 septembre 193 1), — Le contrdle de la salubrité sur les élablissements fixes ou mobiles,
destinés A vecevoir des coquillages ou mollusques pouvant étre consommés crus, sexerce avant Poctrol
de la concession dans les conditions prévues a larticle 4 ci-dessus.

Le Ministre de Ja Marine marchande peut, en outre, soit directernent, soit a la demande de I'Office

© Larticle o2 du décret du 3t juillet 1g23 fait entrer dans cette Corumission un délégué de 1'Oflice Scientifique
des Poches, pratiquement Pinspectewr régional du Controle sanitaire.

20 De cette Govumission consultative font partie le Directeur de 1'Office des Piches et Ulnspecteur général du Gon-
trole sanitaire.

10 4,
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seientifique et technique des Péches, faire procéder a des enguétes ou & des inspections complémentaires
par toute personne il désigne a cet eflet.

Awr. 13 (mod. 30 mal 1927). — Bn cours de concession, le controle comporte loutes Inspections de la
concession par des personnes désignées a cet effet, ainsi que toutes analyses chimiques et bactériologiques
faites en conformité des avis émis par la commission consultative des établissements de péche.

Toute cause ou tout état d’insalubrité diument constaté peut donner lien a Fapplication de la sanction
prévue par Particle 13 du décret du 21 décembre 1g1 3.

Arr. 15, (mod. 7 jamvier 1g23). — Les détenteurs d’établissements. places sous le régime de Fautori-
sation précairve et révocable qui, conformément a Uarticle 15 du déeret du 21 décembre 1915, demandent
le bénéfice du nouvean régime, ne sont pas astreints aux formalités de enquéte prévue any quatre premicrs
paragraphes de Particle 4 du présent décret, mais leurs ¢ablissements seront préalablement soumis 4 un
examen spéeial au point de vue de la salubrité, conlormément au paragraphe 3 dudit article.

Le controle prévu & article 13, avec toutes les conséquences qu’il comporte, s’étend aux établissements
qui resteront sous le réyime de Pautorisalion précaire.

Voiet done l'Adminustration bien armée pour faive observer dans tous les érablissements de
péehe, situés ou non surle domaine public maritime, mais alimentés eneau d= mer. Jos prescrip-
tions hygiéniques qu'impose la vente de coquillages pouvant étre consommeés crus. La sanc-
tion prévue est radicale : ¢’est le vetrait de da concession ou de Iautorisation, Uinterdiction
d’exploiter.

Il faut bien avouer que, si la premiére partic du programme (enquétes préalables de salu-
brité) était réalisabile, la seconde partie (contrdle en cours de concession ou d’autorisation)
reslalt encore, en ce qui concerne Paction publique. dans le domaine de la virtualité. Cest que
du texte a son application, il y a place pour des difficultés de plusieurs ordres.

Les services départementaux d’hygiéne, & qui était coulié le contréle, avaient déja une trés
lourde tiche. Ils 0’y sulfisaient souvent qu'imparfaitement, faute de moyens. Demander aux
services départementaux 'hygiene le contrdle général et permanent des établissements de péche,
sans leur donner fes spéeialistes nécessaives ni les moyens d'action, ¢ était, pour certains ’entre
eux au moins (ceux des départements ol ces élablissements sont nombreux). vouer le controle
an’étre qu'un simulacre.

Quoi qu'il en soit, un grand pas en avant était lait : on avait reconnu officiellement, sane-
tionné la nécessité du contrdle sanitaire des pares a coquillages.

Notons simplemsnt que les textes cités, 'ils envisagent la situation hygiénique de la parcelle
dont la concession est demandée, sont muels sur son aménagement ultérieur, sur les installa-
tions annexes ol les huitres sont manipulées, triées, lavées, emballées; d’autre part, il arrive
que sur tels emplacements dont la situation hygiénique est douleuse, méme mauvaise, les
huitres ou coquillages viennent naturellement, quelque prohibition légale qu’on leur oppose.

Les décrets sont muets sur Uexploitation de ces «gisements naturels», sur I'amélioration
possible des eaux qui fes baignent.

nfin ils ne s’occupent pas non plus de la protection sanitaire générale des eaux qui ali-
mentent les établissements coquilliers, ai du contrdle hygiénique des coquillages mis en vente.

Pour le premier point, il faut recourir i des textes généraux concernant I'hygiene publique,

£ A mentionner ict I« Instruction du 3o juin 1 1g relatives aux enquétes sur {a salubrité des concessions d’établis-
sements de péchex.
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principalem:nt a la loi du 15 février 1goea; excellente loi, qui a cependant un défaut : c’est de
ne pouvoir, en de trop nombreux cas, tre appliquée. Pour le second point, seul peut intex-
venir I'article premier de la loi du 17 aofit 1god, relatif & la vente de denrées corrompues.
Mais en admettant qu’on applique aux huitres — ce qui est du ressort du service de larépres-
sion des [raudes — 1l reste encore & régler le cas des hultres fraiches, mais infectées, qui échap-
pent regrettablement a toute sanction.

~
IV. — LE CONTROLE FACULTATIF DEVIENT OFFICIEL (1920).

La ot du 31 décembre 1918, qui créail I'Office Scientifique et Technique des Péches Mari-
limes, lo dotait de sa personnalité civile et de son autonomie financiere et e rattachait, comme
établissement public, au Ministere de la Marine marcchande.

Cette loi apportait comme dotation au nouvel Office les installations el le matériel de Van-
cien Service Scientifique des Péches et fixait, en outre, la composition du Conseil d’adminis-
tration {1,

Ce Consvil adoptait en 1¢g1g un programme général d’études qui comprenait trois sections :

1° Péche et Océanographie;

2° Cultures marines;

3° Applications industrielles.

La mise en cuvre des études sur les cultures maritimes amenait rapideme»nt le personnel
chargé de ces études, en particulier de celles concernant ostréiculture, la mytiliculture et la
conchyliculture a examiner les problémes de la salubrité des gisemiants naturels et des établis-
sernents d’élevage et d’expédition.

170Mce ne pouvait se désintéresser de cette trés importante question, intimement {1ée a la
prospérité des exploitations coquillieres de tout notre littoral.

Le 292 avil 1920, le Conseil d’administration instituait & I'Office des Péches un service de
contrdle sanitaire des établissements coquilliers.

e service fonctionna d’abord d’une facon trés modeste, avec un mspecteur qui prit son
poste en juillet 1920, ct dont le role consistait principalement a vérifier les opérations des
Associations de contrdle agréées par I'Office. Une seule association de ce genre existait a
Uépoque : ¢’était I'Association d’encouragement des industries ostréicoles (A. T. 1. 0.) avec ses
deux stations de Ja Tremblade et d’Auray. Il fut convenu que dorénavant, elle ne délivrerait
de certificat de contrdle a ses adhérents qu’aprés visa approbatif du Directeur de 1’Office des
Péches, et qu'il en serait de méme pour les autres Associations qui se créeraient dans un but
analogue.

En fait, le xole de I'Inspecteur du controle sanitaire ne tarda pas a s'élargir. Soit a la requéte
de I’Administration de Ja Marine marchande, soit sur la demande de groupements profession-
nels, soit encore de son initiative propre, 1'Office des Péches fut bientot amené a faive des
enquétes de salubrité sur de nombreux points de la cdte : Cancale, Granville, Vannes, le Croi-
sie, Tréguier, iles de Noirmoutiers, de Ré, Séte, Marseille, ete.. ol il n’existait aucune organisa-

(1) La Présidence en fut confiée a M. Théodore Tissier, vice-président du Conseil d'Riat,
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tion spécialisée, et a rechercher les moyens d’assainir des pares individuels on des centres
d’exploitation coquilliere (surtout ostréicole) dont les conditions hygiéniques laissaient a
désirer,

Dautre part, grace a lappui de I'Office et & la valeur que son visa conférait au certificat de
controle, I'A. . 1. O. voyait s’augmenter le nombre de ses adhérents ostréiculteurs, dont les
établissements [aisatent Iobjet d’éludes quelquefois treés longues, destmées a éclaiver le service
sur les garanties de salubrité qu’ils pouvaient offvir et & indiquer aux exploitants les moyens les
plus propres & véaliser ou maintenir Pétat hygiénique désivable. 1l s’ensuivit de nombreuses
missions sur la cote (V.

A Paris. le Laboratoire de Chimie et de Bactériologie, ouverten 1g2 1, fut chargé de procéder
aux analyses d’cau et de coquillages qui lul serajent demanddées par le Service de controle
sanilaire.

Cetle période d’études — dallleurs sanctionnées par des décisions munistérielles, par des
déhivrances de certificats, par un progrés dans 'installation et 1a tenue des établissements ostréi-
coles — ful trés [ruclueuse en ce sens que les professionnels s’accoutumerent peu a pea a
I'dée d’un controle général des parcs. A plusieurs reprises méme, I'Ollice fut sollicité, ot
d'une fagon pressante, d’étendre & toule la cote le systéme de contrdle permanent, limité en
pratique au périmétre d’action des deux stations de la Tremblade et d”Auray. et de le rendre
obligatoire. Le manque de ressources d’une part, le manque d’un texte réglementaire, d’aulye
part, ne permettaient pas a 1'Office de pousser plus avant dans la voie otr il s’était engagé.

Une mamfestation symptomatique de I'état nouveau des esprits fut la eréation, en 1922, a
Uinstigation de 'Oflice, de UAssociation ostréicole du Bassin d Areachon (4. 0. B. A.) calquée sur e
modeéle de A E. L. O. et déliveant eomme celle-ci des certilicats & ceux de ses membres dont les
établissements élaient reconnus salubres, soit de plano, soit aprés 'exéeution des travaux d’amé-
lioration jugés nécessaires. L'Office participa trés activement aux débuls de Ja nouvelle Associa-
tion qui, vigoureusement dirigée par son président, M. Mouvvters, pharmacien de 17+ classe,
et ses conseillers techniques, le professeur Siearss et le D7 Liscuer, groupa en quelques mois
prosque tous les expéditeurs d’huitres du Bassin.

Nous devons dire encore, pour en finir avec cette période, qu’au fur ot & mesure que Nutilité
du service de controle sanitaire saffirmait, I'Administration s’appuyait de plus en plus sur ses
avis également solficités par la Commission consultative permanente des établissements de
péche, chaque fois qu’une question de salubrité se posait devant elle.

En I'anné> 1929, sur un veeu du Bureau de U'Office des Péches, commencerent les travaux
préparatoives d’une réglementation qui, venant compléter les déerets de 1915 et 1g1q surles
établissemnents de péche, organiserait effectivement le controle sanitaire des exploitations
coquilliéres, prévu dans ces déerets, ot s’appliquerait en oulre au transport, & la vente, a I'im-
portation en France des coqullages de toute nature.

Une Gommission interministérielle, présidés par M. Théodore Tissier, et dans laquelle
I'Office était largement représenté. mit sur pied un texte qui. aprés examen en Gonseil d'tat,
devint le décret du 3 juillet 1923 sur la salubrité des huitres et autres coquillages.

(ies missions furent econfices au premier inspecteur, M. G. Hhixino, et & un naturatiste de 1Office, M. Robert-Ph.
Dorrross.
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V. — LE CONTROLE SANITAIRE OBLIGATOIRE.

Le décret du 31 jullet 1923,

La disposition fondamentale du déevet du 31 juillet 1go3 sur la salubrité des huitres
el autres coquillages consiste en ce quaucnne huitre ne doit &tre liveée a la consommation si
elle ne provient d'un pare, établissement ow gisement reconnu salubre.

Chaque établissement ostréicole reconnu salubre est mscrit sur une liste spéciale et matri-
culé (art. 3). Un certificat de salubrité est déliveé & son exploitant (art. 6). Tout colis d’huitres
expédié par celui-ci doit contenir un duplicata de ce certificat ou porter une étiquelte sani-
taire en tenant lieu, duplicata ' et étiquettes. a bande bleue pour les établissements d’expédi-
tion. & bande rouge pour les parcs d’élevage, étant remis a I'intéressé. selon ses besoins, pav
le service administratif du Casier sanitaire ostréicole et portant, avec le numéro d’ordre enre-
gistré par ledit service, le numéro de la matricule sanitaire sous lequel est mscrit 'établisse-
ment (art. 1o et arvété du 17 septembre 1g24).

Ainsi est-il possible au destinataire du colis de prouver qu'il a bien recu ses huitres d’un
étallissement veconnu salubre; cette preuve peut d’ailleurs lui 8tre réclamée & tout moment
(axt. to).

la délivrance des duplicata et des étiquettes sanitaires donne lien a perception d’une taxe
(0 [r. 23 par exemplaire) au profit de I'Oflice des Péches (art. 11). Le produit de cette taxe a
une allectation rigourcusement déterminée : il sert a couvrir les dépenses du service de con-
trole sanitaire et, st des excédents de recettes le permettent, & subventionner des études ou
des travaux intéressant I'hygiene générale des parcs et gisements naturels.

S1, pour une raison que]ronque, un établissement bénéficiaire du certificat perd son carac-
tére de salubrité, le certificat est retiré, soit temporairement, jusqu’a ce que la cause d'insa-
lubrité ait cessé ou soit écarlée, soit a titre définitil, s1 'insalubrité provient de fautes graves
et répétées de 'exploitant (art. 3). Dans ce dernier cas, la concession elle-améme peul étre retivée
(art. g). Cet article est appheable aux établissements d’¢levage des moules et coquillages.

Pour les huitres en provenance directe de bancs naturels reconnus salubres, une attestation
certifiant leur origime salubye, délivrée par 'Administratenr du Quartier maritime, fait office
de certilicat (art. 19).

Quant aux huitres provenant d’établissements, parcs ou gisements non reconnus  salubres
et qui, par conséquent, ne doivent pas étre livrées directement a la consommation, elles ne
peuvent voyager quaccompagnées d’une déclaration de reparcage, sorte d’acquit-a-caution
que le parqueur destinataire remet au Bureau de I'Inscription maritime de son guartier, en
indiquant le lieu ol ces huitres sont par lui déposées (art. 13).

Elles ne doivent &tre livrées a la consommation qu’aprés un séjour d’un mois dans un parc
ou nn établissement reconnu salubre (art. 14).

0 Ce duplicata qui s plagail & Uintérieur du colis, sauf ’angle numcéroté qui devait rester apparent esl lvés peu
employé depuis la eréation ultérieure de étiquette.
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Le conlrdle de la vente des huitres et coquillages est exercé conlormément aux lois
en vigueur (art. 1)).

Les huitres. moules el coquillages reconnus impropres a la consommation ainsi que les
huitres non munies de picces de salubrité doivent tre saisis ot détruits (art. 16).

Toutes manipulations dangereuses, tout entreposage sur des cmplacemenls sujets a souil-
lure, entralnent la saisie et la destruction des huitres, moules et coquillages (art. 17).

Les enquétes sur la salubrité des établissements et gisements naturels sont confides &
POflfice des Péches (art. 3) qui est également chargé du controle permanent (art. 6) et de la
déhivrance des pieces de salubrité : duplicata ou étiquettes (art. 11).

Le Mimistre de la Santé publique, de concert avee celui de la Marine marchande, veille a ce
que les mesures nécessaires pour [aire cesser les causes d'insalubrité des établissements ostréi-
coles et coquilliers soient prises par les autorités compétentes (art. 8).

Les contraventions au décret sont vecherchées et constatées en vertu de larticle 23 par les
officiers de police judiciaire, les agents de inspection des halles et marchés. les agents des
douanes et oclrois, les fonctionnaires de I'Inscription maritime et de la surveillance des péches,
les gendam‘les maritimes , les inspectenrs du service de la répression des fraudes, les agents
commissionnés des syndicats prolessionnels.

La loi du 19 aoilt 1934 habilite, en outre, & dresser procés-verbal des inlractions cons-
tatées a la véglementation sanitaire applicable aux huitres et autres coquillages :

Le Directeur de I'Office scientifique des Péches:

L' Inspecteur (rénéral du Controle sanitaire;

Les Inspecteurs et les surveillants du Contréle sanitaire ;

Les Inspecteurs départementaux d’Hygiéne et les Directeurs des Bureaux municipaux
d’Hygiene.

VL. — L'APPLICATION DU DECRET.

Cette application est done confiée pour une large part a I'Ollice des Péches.

(est celui-ci, en eflet, qui doit procéder aux enquétes de salubrité nécessilées par le classe-
ment des établissements ostréicoles, aux inspections périodiques, appuyées d’analyses, pré-
viies par le déeret;

2

’est sur ses propositions que les établissements sont inserits sur la liste
de salubrité ol, le cas échéant, rayés de cette liste; ¢’est a lur que revient le sown de faire délivrer
aux ayants droit les duplicata de certificat ou les étiquetles sanitaives devant accompagner
tout colis d’huitres destiné a la consommation.

Les ressources {inancieres néressaires lui sont procurées par une rvedevance fixée a o fr. 25
par exemplaive sur les duplicata des certificats ou les étiquettes sanitaires. Il est autorisé a
emplover les services des Associations agréées qui sont a I'époque, AL FE. 1.0, UA. O. B. A. et
UA. O, L. C. O, cette derniére, 'Association ostréicole du Littoral Centre Ouesl. créée a
La Rochelle en 1924 et présidée par M. Fameau @), professeur honoraire.

Sous la haute autorité du Directeur de 'Office. M. le Professenr Jousmn. la Dirvection du

Service [ut confiée a4 un Inspecteur général, M. G. Hinarp.

0 Klle utilisait le laboratoire particulier de M. Caiitoux, docteur en pharmacie. Ses conseillers techniques étaient
les D™ Lauveesr et Carcioux.
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Deux inspecteurs sanitaires furent engagés W, il fut eréé un organe administratif (2 spé-
clalisé pour I'établissement et la tenue & jour du Casier sanitaire ostréicole, la délivrance du
duplicata ou étiquettes, ete.

La date d’application du décret, fixée primitivement au 15 aolit 1924, {ut reportée ensuite
au 1°" décembre.

Pendant ce délai, non seulement le service du controle sanitaire, composé de trois inspec-
teurs de 'Office et des quatre chefs de station *- des Associations agréées, eut non seulement
a nstruire un nomhre considérable de demandes d’inscription sur la liste de salubrité, mais
encore 1l dul s’efforcer d’amener dans un état de salubrité satisfaisant, lorsque cela était pos-
sible, ceux des établissements dont la situation, 'aménagement, I'entretien ne présentaient pas
le summun de garanties permettant leur mscription.

Cette tache, qui avait paru tout d’abord lourde & I'excés, fut pourtant menée a bien : le
1" dérembre, toutes les enquétes nécessaires avaient été faites, les suppressions idispensables
effectuées. les indications nécessaires données aux intéressés dont les installations étaient
susceptibles d’amélioration. les révisions utiles accomplies, les gisements naturels classés.

Sur certains points, des améliorations heureuses avalent été obtenues, souvent, 1l faut le
dire, gréce aux sacrifices consentis par les collectivités et les ostréicnlteurs eux-mémes.

A Granville. le Bose qui constituait la principale cause de pollution des pares de l'anse
Gautier, avait 6té dérivé et les parcs de I'anse Gautier supprimés.

A Cancale, ot plus de 4o parcs avaient été supprimés, les travaux relativement considé-
rables réclamés depuis plus de 20 ans avaient té exécutés et les parcs aménagés convenable-
ment pouvalent recevoir le certificat de salubrité.

Aux Sables-d’Olonne, 150 pares proches du port avaient été supprimés et des établissements
d’expédition avaient été créés loin de la ville sur la ¢ote de la Chaume

A Lauziéres, Port-des-Barques, Marennes, Oléron, dans le bassin d’Arcachon, etc., de grosses
améliorations avaient été ohtenues (4).

Partout, les installations avaient été perfectionnées. Jes mesures d’liygiéne propres 4 assurer
la salubrité des eaux avaient été précisées et demandées. lei, les résultats étaient plus inégaux.
car I'Office n’avait pas toujours obtenu les concours nécessaires, mais il pouvait enregistrer
de nombreuses améliorations locales, I'édification de water-closets publics sur de nombreux
points, la disparition de maints dépots d’immondices ou de fumiers, Iamélioration ou le
détournement d’égouts ou d’écoulements dangereux.

Pour les établissements d’expédition, ceux dans lesquels les huitres passent en dernier lieu
avant d’étre livrées & la consommation, les inspecteurs ou délégués avaient apphiqué les direc-
fives sumivantes :

- - les dégorgeoirs et les lavoirs doivent 8tre remplis d’une eau aussi pure que possible,

(o MM. Baweurirer, pharmacien, et L. Lavsear, docteur en pharmacie, licencié és sciences.

) M. Resy, licencié &s lettres, en prit la direction.

39 MM. Borog, docteur en pharmacie, Craux-Tugveny, ingénieur chimiste, licencié o sciences, Durary, pharmacien,
el Rapasnng, chimiste.

4 Pour les détails, voir «Les modifications apportées aux Ftablissements ostréicoles » (L. Laxnent, Revue des Travauz,
n® 2, 1928, le Tableau de I'Ostréiculture [rancaise, 3¢ partie, Revue n° 4), et les rapports annuels sur le fonctionne-
went de 'Office des Peches (Jd.; mars de chaque année).

°



soit, suivant les cas d’espece, prise apres le début du [lot, décantée dans des réserves, pompée
A une cortaine distance du rivage, etc.;

— l'eau de ruissellement doit tre érartée de 1'établissement;

— les bassins doivent étre faciles a neltoyer; dans ce but, on préeonisait la construction
de bassins & parois et fonds en maconnerie;

— les locaux de triage ot d’emballage doivent 8tre agencés de telle fagon que les huitres et
matériaux d’emballage n'y puissent &tre soullés au cours des manutentions (tables de travail,
clayonnages, sols cimentés, spécialisation des locaux, éloignement des animaux);

— des cabinels d’aisance et éventuellement des fosses a purin doivent étre construits.

Passons aux stmples pares, situés en mer, plus ou moins loin de la cote, ou dans I'embou-
chure des rivieres, les uns «découvrant» a chaque marée, d’autres seulement par périodes,
quand le coellicient de marée est sullisamment élevé.

Iei, ¢’est la situation méme qui domine tout. Si les parcs découvrent journellement, on exige
leur protection contre 'apport des eaux de ruissellement, & marée hasse, par un muret, une
digue en terre battue, a la rigueur une cloison de planches; mais on ne peut rien contre le
{lot qui les submerge. Le role de I'Office des Péches semble donc bien, en ce qui concerne ce
parcs, se limiter a un simple travail de classement.

e n’est pas ainsi que nous l'avons compris. Nous avons estimé qu’il nous appartenait
d’amener dans un état de salubrité acceptable le plus grand nombre possible de ces pares.
Et aprés avoir établi une diserimination par zones salubres, suspectes ou notoirement insalubres ),
nous nous sommes efforcés. avec le concours des services départementaux et municipanx

() A propos de zones, 1l ne semble pas inutile de définir ce que nous entendons par ce lerme et le sens qu’on doit
attacher au classement établi sur nos proposition.

Nous entendons par zone soit un ensemble d’exploitations ostréicoles (pares, claires, établissements d’expédition et
méme gisements naturels) qui, par leur situation topographique, se trouvent dans des conditions générales de salubrité
identiques. Ainsi pourront itre, par exemple (mais point toujours) les parcs groupés dans une meéme baie, les claires
ou établissements alimenlés par un méme chenal, ete.

Gertaines de ces zones ont été déclarées salubres, parce qu'on n'y a pas relevé de causes habituelles de conlamination,
conslantes ou intermillentes, de nature a affecter sensiblement la qualité de leurs eaux et corrélativement des mollusques
qui y sont parqués ou entreposés. Pour la raison contraire, d’autres zones ont ét€ déclarées suspoctes ou insalubres,
selon la gravité ou la fréquence des risques de conlamination qu'une enquéte topographique et bactériologique y fit
connaitre.

Mais il convient de remarquer :

1° Que ce classement, adopté pour des raisons de commodilé et de rapidité, principalement afin d’éviter la multipl-
cation inutile d’enquétes individuelles sur Jes pares d’élevage ou d’aflinage, n’a porté que sur des cndroits ou, du fai
méme de fa concentration des établissemenls de péche, une enquéte «collective» était désirable et possible;

2° Que, par conséquent, le fait qu'un emplacement donné, sur un point quelconque de la cole. ne se trouve pas inclus
dans 'une des zones suspectes ou insalubres énumérées dans des circulaires adminisiratives, ne signifie pas nécessaire-
ment qu'il doive étre considéré conune situé en zone salubre;

3° Que, en outre des conditions générales, ou «zonitres», de salubrité, il faut tenir compte des circonstances parti-
culitres d’emplacement, de voisinage, d’agencement des parcs, etc. Dans une zone réputée salubre, on pourra trouver
cles parcelles individuellement exposées a des pollutions, du moins accidentelles, dont il y aura lieu de les préserver.
{nversement, dans une zone déclarée suspecte, il sera possible de créer un élablissement salubre, soit en le protégeant
contre les apports souillés {ou susceptibles de souillure), soit en améliorant par un moyen approprié la qualité de son
eau d’alimentation.

Gorume vxemple du premier cas, je citerai les dépdts ou welaires» situés sur les gréves d’Ares et d’Andernos {quartier
«"Arcachon) & quelque distance du rivage. Une longue étude des lieux y a fait reconnaitre I'inexistence de causes de
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d"hygiene, d’assainir celles de ces zones qui ne semblaient pas devoir &tre ireémédiablement
condamn ées.

Les améliorations hygiéniques propres a nous permeltre de laive passer une zone suspecle
ou msalubre dans la catégorie des zones salubres consistent généralement en lravaux plus on
moins importants. tels que dérivation de ruisseanx ou d’égouts, canalisation d’eanx résiduaires.
construction et eutretien de latrines pu])]i(lues. ele. La p]upart de ces {ravaux incombent auy
comrunes.

De wéme s'1l s’agit de mesures de police @ interdiction du jet ou dépot d'immondices. dn
déversement d’eaux usées dans un chenal, dans une riviere ou & la mer. ete.. Uexécution
de semblables mesures dépend de Lautorité municipale {1,

Malgré lappui constant el les interventions vépélées des Ministéres de la Marine marchande
el de I'Hygiene (agissant en exéeution de Larticle 8 du déevet du 31 juillet 1923), it nous
resle encore a faire dans la voie de l'assainissement général.

Toutefois. le nombre des zones suspectes est actuellement trés limité.

Dans quelques cas, nous nous sommes trouvés devant une situation irrémédiablement
mauvaise et dangereuse. Nous avons alors proposé, non pas un régime spéeial des pares, mais
leur suppression radicale.

Pour les gisements naturels dont Ja situation était défectneuse, il n’étail malheurcusement
pas possible de prendre les mémes mesures; la Nature ne se soumet pas aux réglements: il a
done fallu se borner a les classer en trois catégories :

Salubres ;
Douteux:
Insalubres.

contamination générales; la qualité bactériologique ordinaire de 'cau qui vient baigner cex dépots a4 ¢1é jngée salix-
faisante : d’ou classement comme salubres de ees deux gréves. :

Mais il n’en reste pas moins que, dans certaines circonstanees (a la suite d*un violent orage, dune période de pluie
persistante, ete.), des eaux de qualité suspecle puissent parvenir jusqu’aux pares. D'aulre part, bes exploitations donl jo
patle élanl groupées, cote & cate, il y circule & certains moments un personnel nombreux; des charretles viennent
stationner a proxiniilé, attendant feur chargement d’huitves ow apportant au contraire les huitres & entieposer. La pluic
pourra done véhiculer dans ces dépols des souillures de diverses sorles; ou bien ce sera le premier {lot qui se chargera
de Ja répartition. Enfin, lesdits dépots recoivent des huityes deslinées a fa consommalion, ce qui iapose dex pricau-
tions d’hygiéne particulidrement atlentives.

(Pest pour ces vaisons que, bien que eonlinuanl a tenir pour salubres, au sens péndéral du lerne, les deux greves en
question, I'Office des Péches réclame des parquenrs Pamévagement de leurs diépots @ entourage complel par une eloi-
son ¢tanche déhordant au-dessus du sol, vanne de vidage permettant évacuation totale de Peau ot Je nettoyage de fa
claire,

A titre d’exemple du second cas, jo rappellerai les Stablissements dexpédition du porl de 1 Eguille (quartior de
Marennes). ls sonl situés en zone suspecte, dans une pariie haute de la Seudre. Mais de hautes digues les protegent
conlre la submersion par la marée el contre la pénéiration des eaux de ruissellenent, Ueau qui les abmente est préala-
blement décantée. Brel, ils sont mnis artificiellement dans des conditions de salulirité toul autres que les parcs de la meéne
zone dont 'alimentation est par Je simple jeu de Ja marée ot que leur situation expose & recevoir fréquemment des
souillures provenant de focalités voisines.

On ne doit done pas attacher un sens trop rigoureux & la classification par zones. Celle-ci serait & répudier si, par
une interprélation ervonce, on en venail & ta considérer commne absolue ¢l & refuser de lenir compte et dex conlingences
de lieu ct des particularités d’exploitation.

WO déerel-loi vienl de presceive Torgunisation de périmétees de protection aulvur des aisements et élablissemenls

coqullicrs.



— 161 —

a

Fig. 125, La Rochelle.

Pectiviment e dans un dégorgeon.

i vafi, La Tremblide.

Liabaralowe di Conleale Sapitaie.

I 127 Areaehon.

Liboraluive du Conleole Sanitaire.
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Pour ces derniers, douteux ou insalubres, ils sont constamment surveillés et lear péche
n’est autorisée que dans des conditions bien définies et les produits soumis au reparcage.

Je n’entrerai pas ici dans les détails du controle dela vente, entiérement confié & d’autres
services V. Qu’il me suffise de noter que, chaque fois qu’il nous a été signalé par les Services
d’hygiéne un cas de fievre typhoide attribué a tort ou a raison aux huitres, un délégué de
I'Office s’est rendu sur place pour rechercher, si les éleéments de I'enquéte en montraient la
nécessité, les origines des mollusques soupconnés. Il faut avouer que, dans bien des cas, la
plupart, I'accusation ne repose sur aucune base sérieuse. Dans les autres, des sanctions éner-
giques ont toujours été prises aussitdt sur notre demande, par le Ministére de la Marine
marchande.

Enquétes et analyses.

Dans les enquétes de salubrité faites par 1'Office des Péches, I'importance primordiale est
donnée a I'enquéte topographique et aux constatations sur la tenue des exploitations. Mais on
ne néghge pas, bien au contraire, de se référer au document chimique et surtout bactério-
logique. Pendant toute la durée de la saison ostréicole les laboratoires de I’Office procedent
a des examens d’eau et d’huitres multipliés.

Ln fait, les examens sont, le plus souvent, sommaires *. Au point de vue chimique, on se
borne au dosage des chlorures, qui mesure ['importance des apports d’eau douce et permet de
mieux interpréter les résultats de I'examen bactériologique. Celui-ci consiste, dune fagon
courante, dans la recherche et la numération u bacille coli et dans la constatation de Uabsence
ou de la présence de bactéries putrides ),

Il va de soi que de telles analyses seraient tout a fait insullisantes s’il s’agissait, d’apres
leurs données exclusivement, de formuler un jugement sur la salubrité d’un parc. Mais on ne
leur demande, en réalité, que de confirmer ou d’infirmer opinion qu’on s’est faite par une
prospection attentive des lieux, de mesurer en telles ou telles circonstances le degré d’une pollu-
tion reconnue, de vérifier le maintien des conditions de salubrité sur lesquelles un pare
fut classé. It il a semblé préférable, aprés plusieurs années d’expérimentation, de s’en tenir
a un type d’analyse trés simple, d’exécution facile et rapide, permettant par conséquent Ja
fréquence et la multiplicité des prélévements, plutdt que de pousser a des recherches hacté-
riologiques laborieuses et forcément trés limitées en nombre.

I faut ajouter que I'action du service de controle sanitaive est essentiellement préventive. Llle
consiste a rechercher les risques de contamination des huitres, puis a les faire disparaitre ou & les
neufraliser, en quelque sorte, par des moyens de délense appropriés. A cet objet sullit géné-

(1) Citons pour mémoire {’excellente Ordonnance du Préfet de Police relative 4 la venle des huitres el coquillages
(12 octobre 1930).

' Bien entendu, toutes les autres recherches nécessaires sont faites dans les cas spéciauxs il ne s’agit icl que de la
pralique courante.

i% La recherche et P'évaluation numérique du B. coli sont faites par culture en bouillon de peptone salé et phénique,
puis caraclérisation de I'indol, suivant une technique connue, employée au Service de surveillance des eaux d’alimen-
tation de fa Ville de Paris. Pour les huitres, comme la quantité de glycogéne que renferme leur foie (¢l qui constitue ce
quon appelle improprement leur graisse} conlrarierait la production d’indol, on procéde aprés une premiére culture
a un repiquage en méme milieu. Une expérience pratique vieille déja de plus de quinze ans permet de dire que cette
méthode, d’exéeution simple et relativement rapide, mise au point sur les conseils de M. Dixxent, s"applique bien au
Cas que nous avons a lraiter.
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ralement la détermination d’un indice de pollution convenablement choisi. Bt comme tous
les accidents infectieux d’origine ostréaire sont causés par des bactéries intestinales, le bacille
coli est le test de choix (1),

Quant a fixer unc valeur limite de cet indice, dans le cas qui nous intéresse, ou & établir
une échelle d’apres laquelle un parc serait immédiatement classé, nous y avons renoncé pour
Je moment. On sait combien sont fallacieuses certaines interprétations mathématiques. Le régime
normal des eaux salées qui alimentent nos exploitations ostréicoles est bien différent d’une
région a une autre; ce régime est en outre sujet & de fréquentes variations, swivant la nature
des fonds (sableux, rocheux, vaseux), suivant Ja hauteur des marées, la force et la direction des
courants et des vents, I'abondance des pluies, la température. . . Ne considérer que des nombres
sans tenir compte de tous ces éléments d’appréciation, ce serait faire une vaine besogne. dépour-
vue de valeur pratique et stérile en elle-méme.

Ainsi, sur certains pares dont le fond est de sable presque pur, comme ceux du Bélon, les
variations du coeflicient de marée n’influencent en rien la qualité bactériologique des eaux. En
d’autres lieux, au contraire dans la Seudre (région de Marennes), dans le bassin d’Arcachon,
sur la cote rochelaise. ot les fonds huitriers sont généralement trés vaseux, ‘es grandes marées,
surtout si elles sont accompagnées de vent, remuent énergiquement ces fonds, mettent la vase
en suspension dans l'eau; on trouvera du B. coli dans I'eau d’un parc d'otr il était absent
quelques jours auparavant, et sans que la recherche la plus méticuleuse décele au voisinage
de ce parc la naissance d’une cause de contamination.

Vil. — LE CONTROLE SANITAIRE DES MOULES E DES COQUILLAGES.

Bien que le contrdle de Ja salubrité des huitres ait seul été institué ofliciellement, plusieurs
articles du déeret sont applicables aux moules et aux coquillages.

Ce sont en particulier ceux concernant les mesures & prendre pour faire cesser les causes
d'insalubrité, Ja possibilité du retrait de la concession pour cause d'insalubrité, le controle de
la vente, I'interdiction des manipulations dangereuses ou du trempage dans une eau suspecte.

Le Service du Contrdle sanitaire doit donc assurer la surveillance des établissements d’élevage
de cette nature au méme titre que celle des établissements ostréicoles. Aucune concession nest
du reste accordée sans que I’Office n’ait ¢té appelé & donner son avis sur la salubrité de son
emplacement. Les Services d'llygiénc el les Commissions régionales examinent également
les demandes de créations.

En ce qui concerne les gisements naturels et les établissements antérieurement concédds, 1ls
ont été étudiés et classés & la suite de nombreuses enquétes demandées soit par le Ministre de
Ja Marine marchande, soit par I'Office lui-méme, soit enfin par la Commission Supérieure de
Salubrité des coquillages, créée spécialement pour I'étude de ces questions par arrété inter-
ministériel du 20 janvier 1932.

Cette Commission comprend un Président cholsi par les deux Ministéres de la Santé publique
et de Ja Marine marchande '; quatre membres du Conseil supérieur d’Hygiéne publique de

)« La Signification de la présence du B. colin (G. Hixaro, Anpales des falsifications et des fraudes, n” 256, avril
1930).
) M. le Prolesseur Taxox, membre de I'Académic de médecine.

11.



li.ll

— 164 —

France (V); quatre membres de I'Office des Péches(2); un représentant du Ministre de la
Santé publique *'; un représentant du Ministere de Ja Marine marchande !5 un secrétaire 3.

Elle est chargée d’examiner :

1° Les propositions de I'Office pour le classement comme insalubres ou suspects des gise-
ments naturels coquilliers de toute nature et des établissements olt sont péchés ou cultivés les
coquillages autres que les huitres;

2° Les mesures d’assainissement général pouvant étre envisagées pour remédier aux causes
d’msalubrité susceptibles d’aflecter les lienx de production des coquillages destinés a la
consommation.

Le reparcage n’étant pas admis pour les moules et coquillages, il faut donc en principe que
tous les établissements d’¢levage soient sifués en zone salubre et que la péche soit rigoureu-
sement interdite sur les gisements insalubres,

Iin fait, i1 y a des exceptions a cette régle : les éleveurs de la rade de Toulon ont oblenu
"autorisation de reparquer leurs produits pendant une période minima d'un mois, dans une
zone fixée par une Gommission composée de trois bactériologistes appartenant respectivernent
a la Marine nationale, a ’'Hygiene et a 1’Office des Péches.

La surveillance des opérations est assurée par une Association agréée soumise au Controle
du délégué régional de I’Oflice €.

D’autre part, pour donner une garantie supplémentaire a leurs produits d’origine salubre,
plusieurs Associations de mytiliculteurs (A. O. L. C. O.; Syndicat du Croisic) se sont consti-
tuées en Associations de controle de Ja salubrité des produits de leurs régions avec I'arde et
sous l'autorité de ’Office des Péches. Ces Associations délivrent a leurs adhérents des éti-
(uettes de salubrité.

D’aulres associations ou collectivités délivrent sans &tre controlées des étiquettes ou attesta-
tions d’origine.

Ces faits suffiraient & prouver que I'extension du Contréle sanitaire aux moules et coquillages
esl non seulement désirable, mais nécessaire.

Plusieurs Conseils départementaux d’'Hygiéne, plusieurs congreés ou réunions profession-
nelles de médecins, des collectivités diverses, des syndicats, un certain nombre d’éleveurs
méme, ont demandé a diverses reprises 'extension aux moules et coquillages de toutes les dis-
positions du décret de 1923 U,

‘U Actuellement MAM. Briav, Diexear, Dosvrus et Lasst.
© MM, Le Dasors, L. Lasserr, Tessossiéne ot Ulnspecteur régional intéressé.
3 M. Rouveurs.
ML Avcoy.
37 ML Réay.
¢ Le technicien est actucllement le Docteur Javssar, Directeur du Bureau d'Hygiene de la Seyne. Hestassisié d’un
sarveillant assermenté.
1 Citons parmi les veeax tendant & extension du déeret aux coquillages ceux émis en particulier par :
les Conseils départementaux d’hygigne des départements suivants :
" Bouches-du-Rhéne;
Var;
Alpes-Marilimes;
Térault;
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Une importante Commission étudie en ce moment Je principe et les modalités de cette exten-
sion en méme temps que certaines modifications au décret demandées par I'Office scienliﬁque
des Péches.

Nous devons rappeler ici que les travaux de la premiére Commission interministérielle réunie
il y a quelques années n’ont pas abouti, mais que nous avons obtenu a cette époque la délimi-
tation de nombreuses zones dans lesquelles la péche des coquillages a été interdite (Interdic-
tion de péche dans les eaux souillées des ports = arrété du 10 mars 1933 et arrétés réglonauy).

~
VIIl. — I’ORGANISATION ACTUELLE DU SERVICE DU CONTROLE SANITAIRE.

Peu a peu au cours de ces douze années d’application du décret, I'organisation du service
s'est modifide

— il s’est unilié,

— ses prérogatives ont été étendues,

-~ son autorité a été renflorcée par la eréation de divers Comutés, de diverses Commissions.
cerlaines evéées pour satisfaire aux désivs des éleveurs ou pécheurs, d'autres au contraive pour
faciliter I'application du réglement.

Nous avons vu au cours de cette revue la composition et les pouvoirs de la Commission
Gonsultative des Etablissenients de ptehe — des Commussions régionales  de la Commission
Supérieure de salubnté des coquillages.

Aude:

Yendde;
Le XVII" Congres d'hygiene Pavis, oclobre 1g3o {Docteurs Brisy, Duvie, Liscuers;
Le 17 Congres International d'Hygicne meéditerranéenne (IN-1432);
L'Assemblée générale de la Société de Médecine générale de Marseille (1934);
L'Assemblée (rangaise de Médecine générale ([-VIL-34).

Voici Te varu déposé par la Scction de lu Gharente-Intévicure de UAssemblée frangaise de Médecine générale (ce
département Journit a lui seul la moiti¢ des huitres consommdées en France et les deux tiers des moules [rancaises
d’clevage) -

zLes infections Lyphoides végionales conséeutives a Uingeslion des huitres sont devenues raves. Ges fails sont le
resultat de la surveillance «des exploitations oxtréicoles et de Uobligation pour ostréicullewr de ne pouvoir expdédier
des huilres sans apposition sur chaque colis du certificat de salubrité.

« Lex résultats de salubrité remarquables oblenus dans Uélevage des huitres incitent les médecins a demander :

= 1® Que cette organisation de salubrité s’étende & lous les coquillages, palourdes, moules;

=2° Que les maires des Tocalilds francaises interdisent la vente des hultres n’ayant pas le certificat de salubritd,
celles-cl ¢tant vendues en fraude;

3° Que les différentes manipulations auxquelles 'huitre peut étre soumise par les dillérents conmergants qui,
apres Pavoir regue de Uosteciculteur, la vendent en détail aux consonumateurs, soient Pobjel d’une surveitlance oflicielle
afind d’éviter loule contamination : caw de lavage, malpropreté des mains du vendeurs, ete.» (Volé a Uunanimite, Je
3ojuin 1934

Lt celul du Conseil départenental d'hygiene de la Yendée, qui conraison des dangers que fait couriv & la populatiou
des villes et des campagnes la mise envenle, en vue de la consommation, de coquillages — wutres que les hudtres — dont.
Porigine esl =suspecle ou simplement douteuses, émet le vosu

= Que la Législation appliquée jusqu’a maintenant aux huilres seules, Lant en ce (ui concerne le ceclificat de salubrité
que la surveillance et e classement des gisements nalurels el des établissements élevage, soil ¢lendue a tous les
coquillages sans distinetion d'espéce.» (Séanee du 3o oetobre 1¢34.)

OFFICE DES I’I::llllli.\' MARITIMES, — \IITZ\I_ A 1. 11 4
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Les représentants du service participent également aux lravaux des Commissions de visite
des bancs naturels.

Un représentant de I'Office des Péches fait partie des Commuassions spe’riales créées par le
décret du 16 septembre 1924. Ces Gommissions ont pour mission d’examiner les réclama-
tions présentées avant intervention de foute décision ministérielle, contre les avis formulés
par les représentants de I’Office des Péches au sujet des conditions dans lesquelles se trouvent,
au point de vue de la salabrité, les établissements ostréicoles. Elles sont, notamment, compé-
tentes pour examiner :

— si les travaux sanitaives prescrits par ’Ollice en vue de permettre, soit Uinseription sur fa
liste de salubrité, soit le maintien sur cette liste, sont nécessaires;

— si les propositions de retrait de certificat sanitaire formulées par 1'Office sont ou non
justifiées;

En outre, et ceci a fait 'objet de la circulaire du 15 mars 1g27, clles peuvent également
examiner les réclamations des ostréiculteurs contre les propositions de classement de zones

(suspectes ou insalubres) formulées par I"Olhice.

En aucun cas, dit le réglement, les Gommissions spéciales ne peuvent avoir a connaltre des
décisions 01‘donnant le retrait immédiat du certificat sanitaire par application du déeret du
18 aolt 1 926 , le recours contre une mesure de cette sorte ne pouvant étre porté que devant
e Consell d’'ltat staluant au contentienx. De méme, toutes décisions ministérielles déja prises
ne sont pas susceptibles de recours devant les Commissions spéciales.

Les réclamations doivent &tre introduites dans le délai d’un mois & compter de la notification
des conclusions de I'Office; les Comnmissions statuent dans un délai maximum de deux mois.

Les Commissions se composent de cing membres :

Un Juge du Tribunal civil de I'arrondissement ou, en cas d’empéchement, un juge de
paix d'un canton autre que celul ol se trouve I’établissement en cause. Le juge en cst le
président;

2° Un représentant de 1'Oflice scientifique des péches;

3° Un représentant du Conseil départemental d’hygiene;

(! Ge décret du 18 aont 1926 permet de retiver d urgence le cerlificat & un établissement se trouvant dans un état
d’lnsalubrité tel qu’il est indispensable dans Pintérét de la sanlt publique, de Pempécher immédialement de fivrer ses
produils a la consommation.

Par contre, la procédure normale comporte une séric d’averliszements :

1° Observations verbales;

2% Observations écrites rédigées sur un carnet & souches en trois exemplaires (remis a Uintéressé, & UAdministrateur
de Ulnseription maritime, & I'Office des Péches);

3° Lettre recommandée constituant mise en demeure formelle adressée & Uintéressé par e Direclewr de 1'Office

Ge nest qu'aprés L'envoi de cette lettre recommandée que I’Office peut proposer le retrait du cerlificat.

Le retrait de la concession peut éire ordonnée si exploitant se veluse & laisser effectuer les prélevements d’eau et
d'huitres (arrété du b juin 1g24). Il est obligatoirement prononcé lorsque Uexploitant, aprés mise en demeure, n'exécute
pas les mesures qui lui sont prescrites pour faire cesser les causes d’insalubrité existant de son lail (art. g du 31 juil-

let 1923).
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A° Deux délégués des ostréicultenrs désignés par les groupements professionnels du quar-
tier ou, en cas d'impossibilité, par le Ministre de la Marine Marchande.

Un secrétaire est adjoint & la Commission.

Iin 1929 lors de unification du service, que nous verrons plus loin, furent créés a I’Office
denx Comités

Le Comité Consultatif. composé de dix membres délégués du Syndicat général de I'Ostréicul-
fure -V et des Associations et de membres de 1'Office des Péches; ce comité se réunit deux fois
par an a Paris, entend 'exposé des mesures prises au point de vue sanitaire pendant le dernier
semestre, examnine le hudget spécial et assure la liaison avec les professionnels.

Le Conlté technigue, composé des délégués techniques des Associations (MM. Dunerr, Tavon,
Laurest, Cuctory, Sicacss, Luscuer et Beans) et de membres de 'Office des Péches (MM. Le
Daxots, Lavsert et Rewy), présidé par M. le Professeur Jousiy, assure I'unification des méthodes

employées pour le Controle.
La composition du Service proprement dit a été modiliée plusieurs fols :

En 1g24, le Chel de sevvice, Inspecteur général, résidait a Pavis, il disposait d'un attaché,
chargé du service d’études de la biologie ostréicole et du Laboratoire de Paris.

Trois Inspecteurs devaient prospecter les secteurs :

a. Nord-Normandie-Bretagne;

b. Loire-Pyrénées;

¢. Cdtes médilerrandennes.

En fait, deux seulement avaient pris leurs fonctions des 1923 2.

Les Chefs des stations des Associations agréées par I'Office résidaient a Auray, Ja Rochelle,
la Tremblade et Arcachon.

Dés décembre 1924, un seul Inspecteur demeurait et était adjoint a I'Inspecteur Général,
a Paris, d’oi1 il rayonnait sur toutes nos cotes. Il avait comme secteur divect le Nord, la Norman-
die ct les cotes nord de Bretagne, plus la végion du Croisic et faisait la liaison avee les chefs des
statlons de contrdle.

Dés 1926, UOflice qui avait 6té amené 4 assurer le controle de la plupart des établissements
des c¢dtes méditerranéennes nommait & Marseille un délégué, le Dr Teissonviere, Directeur
de UInstitat départemental de bactériologic des Bouches-du-Rhone.

(1) Le Syndicat géuéral de UOstréicullure, des cultures marvines et de leur commerce en France (3. G. 0.y a 6Lé constitué
en 1go5. I groupe avee les productewrs, ostréiculteurs, myliliculteurs et conchyliculleurs de toutes nos cotes les comumer-
cants des villes de Pintérieur.

[l est actucllement présidé par M. Jean Drovaxr. Son xecrélaire administratif est M. Gauvicuoy, administratbeur principal
ile ’[nscriplion maritime en retraite.

. La surveillance de celui de la Méditerranée [ul confice aux Serviees départementaux d'hygiene. Toutefois I'Office
des Peches avait proeédé a Détude de la salubrilé de 'étang de Thau, puis délimité une zone insalubre et fait déplacer
les établissesments d'¢levage de moules qui 8’y trouvaient, il avat d’autre part obtenu le déplacement des 19 résorves
de Marseille, transportées a U'ile Pomegues.

I1 contribua & la création 4 Marseille d’un établissement ’entrepot alimenté en cau filtrée (Anse de la Réserve).

11 8.
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In 1928, I'Office prenait la direction immédiate de tout e personnel techinique des Asso-
clations agréées, les Chefs de station devenaient Inspecteurs régionaux de I'Office des Péches
et ¢tendalent Jeur périmétre; deunxnouvelles régions étaient organisées (Nord, Normandie et
Cotes nord de Bretagne). Un poste d’Inspecteur Principal était créé a Paris et confic & M. L.
Lawsene. T Tnspecteur Général M. G. Hivano ) était chargé de la direction des deux services du
Contrdle sanitaire et de la Biologie ostréicole (2). Récemment les cOtes ouest de Bretagne
formaient une huitieme région.

Le personnel du Controle sanitaive des établissements coquilliers, placé sous la haute aulorité du
Directeur de I'Office des Péches, M. Lr Divors, Docteur és sciences, comprend actuel'ement :

— un  Inspecteur Général, Chef du Service,

— un Inspecteur Principal,

-~ huit Inspecteurs régionaux ou Délégues,

— un Attaché chargé plus spérialement des ¢tudes biologiques.
-~ des Correspondants,

-— des aides de laboratoive,

— des surveillants.

L Inspecteur Général, M. Lawserr, D7 ph.. lic. sc., Ulnspectenr principal, M. N, el
I’Attaché chargé des études biologiques, M. I. Borog, lic. sc., résident a Pavis (Serviee
central et laboratoires, 3, avenue Octave-Gnéard).

Ta casier sanitaire est installé au Ministere de la Mavine marchande, place Foutenoy. 1l est
dirigé par M. Réay, liceneid és Jettres, qui assume, en outre, avee M. Lueswrrre, & 1'Oflice méme,
la centralisation des services administralifs et en pavticulier le controle de la vente des étiquettes
de salubrité par les délégués admmistratifs de I'Office vépartis dans les quartiers de la cote.
Le Service des fiches du casier sanitaire est assuré par M™* Gisourer.

Les cotes de France sont divisées au point de vue du Gontrdle sanitaire ostréicole en huit
régions, munies chacunce d'un laboratoire de controle a la téte duquel se trouve un Inspecteur
régional assisté d’aides de laboratoire el de surveillants

1¢ Nord et Normandic : Le Havre. provisorrement Paris @ M. Tavoucr, Ing. Ch.. Lie. Sc.
et 3 surveillants:

2” Bretagne Nord : Samt-Servan : M. Javory, 1 atde et 1 surveillant;

3° Bretagne Ouest : Brest : M. Lesouix et » surveillants;

A° Bretagne Sud : Auray : M. Herwax, Ing. Ch.. 1 aide et 6 surveillants:

3¢ Gentre-Ouest : La Rochelle : M. Dupawy, Phv, 1 aide et 5 survelllant);

6° Marcnnes-Oléron : La Tremblade : M. Cusvx-Tuoeveny, Ing. Ch.. Lic. Se.. 2 aides ot
6 surveillants:

5% Sud-Ouest : Arcachon : M. Bowos, D" Ph., 1 aide ¢t 3 surveillants;

8¢ Sud-Est : Marseille : M. Teissoxztere, D méd. et 4 surveillants.

AL G IDisano, le premier inspecteur général du Controle sanitaire est movt en mars 1933, Le service actuel est
son @uvre et son sowvenir lul demeurera attaché.
{2 MM, Douwr s, Leesiasor, Bouny, Vorsiy et J. Bosve {urent successivement chargés de ce serviee,

Quinze postes de saredlants vennent d'élee crdés en vue de Pestension du conbole aus coquillages,
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L’Oflice utilise en outre dans cette derniére région les services de plusieurs laboratoires
privés : Sete, Institut Bouysson-Berrraxp de Montpellier, dirigé par le Professeur Lishonne;
pour Toulon, Laboratoire municipal de Ja Seyne (D= Jausenr).

Il y a enfin a Alger un correspondant de I'Office des Péches pour 1'Algérie (D™ Massoner).

Tnspecteurs et Surveillants ont été habilités par la loi du 129 aoit 1934 & dresser procés-
verbal des infractions & la réglementation sanitaire applicable aux huitres et autres coquil-
lages.

Ce personnel travaille en collaboration constante avec les Services d'Hygiéne et ceux de la
Marine marchande, chargés de la domanialité ) et de la surveillance administrative des
établissements de péche.

[l participe aux travaux des Comités et Commissions, ellectue les nombreuses enquétes spé-
clales qui lui sont confiées concernant la biologie et la salubrité.

Les établissements sont visités et les prélevements effectués dans chacun d’eux au moins
une fois par mois. Les observations sont portées sur un carnet spécial remis en dépot a I'exploi-
tant.

Les zones tant salubres que suspectes sont prospectées réguliérement.

Bn 1934, I'Office a donné son avis sur la salubrité de plusicurs lotissements et de
2.735 parcelles du domaine public dont la concession était demandée par des ostréiculteurs,
mytiliculteurs ou conchyliculteurs; 50q de ces demandes ont nécessité des enquétes spéciales;
86 ostréiculteurs ont sollicité le classement de leurs établissements en 17 catégorie (expé-
dition), et eflectué les travaux nécessaires suivant les instructions des Inspecteurs régio-
naux; 3.411 analvses d’eau et 13.646 d’hultres, moules ou coquillages ont été faites
dans les laboratoires du Contrdle Sanitaire.

Depuis le 30 aotit 1¢32, V'Office des Péches est appelé & donner son avis sur les projets
d’égouts prévoyant l'arrivée des eaux épurées ou non a la mer (Circulaire du Ministre de la
Santé publique aux Préfets).

1’établissement des casiers sanitaires des communes riveraines de la mer ou des {leuves
ou cours ’eau cHtiers nécessite de nombreuses enqguétes et analyses.

L’étude de la biologie des coquillages, du plancton des régions ostréicoles, des moyens de
lutte contre les parasites et ennemis des mollusques complétent les manifestations de 1’acti-
vité des laboratoires du Controle sanitaire des établissements coquilliers.

Dans I'ensemble, le Service du Controle sanitaire de 1'Office des Péches a pu, malgré les
difficultés de toutes sortes, réaliser avec un personnel restreint et des ressources limitées une
ceuvre utile, féconde en résultats. Son organisation, ses méthodes ont servi d’exemple & plu-
sieurs pays étrangers qui ont créé chez eux le Contréle sanitaire coquillier.

La Lorrespondance des certificats de salubrité a été admise par la Hollande, les Ltats améri-
cains de Virginie, New-York, New-Jersey, I'ltalie; les pieces sanitaires francaises sont acceptées
au Danemark, en Allemagne, en Belgique en Suisse, en Espagne, au Portugal etc.

Une Conférence mternatlonale a laquelle participent 1’Allemagne, 1a Belgique, 1a France,
la Grande-Bretagne, la Hollande, I'Irlande et le Pmtugal étudie 1 unlﬁcatlon des méthodes de
recherches et d’analyses employées par leurs services du Contrdle sanitaire.

(1) Nous avons Loujours eu & nous louer de la franche compréhension et de Uesprit d’entente du chel de ce bureau,

M. Airoy, dont ’aide nous a été précieuse dans tous les cas difficiles.
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APERCU SUR LA REGLEMENTATION
DE LA PECHE MARITIME EN FRANCE.”

HISTORIQUE.

BASE DE LA REGLEMENTATION. — LOI DU 9 FEVRIER 1852.

J.a réglementation francaise de la péche maritime cotiére a pour base la loi du g janvier 1852.

Ce texte législatif a posé los principes de ladite réglementation; ila spéeifié la nature des
textes réglementaires (décrets ou arrétés) a intervenir pour son exécution, il a indiqué quelles
sont. en ce qul concerne les arrétés, les autorités maritimes qualifiées pour prendre les déei-
sions de Pespece.

Il a fixé, d’autre part, I'échelle des pénalités a appliquer pour la répression des infractions
aux regles de police inscrites dans les déerets ou arrétés pris pour son exécution,

ADMINISTRATION DE LA PECHE MARITIME.

Avant de faire connaitre dans quel esprit a été concue la réglementation frangaise de la péche,
il n’est pas sans intérét d’exposer briévement a quelles autorités a incombé et incombe aujour-
d’hui le soin d’¢tablir ou de modilier cette réglementation et d’en assurer exéeution.

A Tépoque ol a L6 préparée, votée et promulguée la loi du g janvier 1852, l'administra-
tion, la police et la surveillance de la péche ressortissaient au Ministére de la Marine ct sont
restées d'une facon continue dans les altributions de ce Département miqistériel jusqu’en
1913, ¢est-d-dire jusqu’au jour ol fut créé le premier Sous-Secrétariat d’litat de la Marine
marchande, rattaché pour ordre au Ministere du Gommerce, mais jouissant, en fait, d’une indé-
pendance & peu prés compléte.

Ce Sous Secrétariat d'Ftat, revenu peu de temps apres sa formation au Ministere de la
Marine, passa bientot au Ministere des Travaux publics, pour tre enfin, quelques années plus
tard (193o0), érigé en Ministire indépendant : Ministere de la Marine marchande, dans lequel
les questions de péche sont suivies par la Direction des Péches maritimes. Cette Direction repré-
sente le Service central des Péches maritimes, dont les délégués sont, sur le littoral, les Directeurs
de I'Inseription maritime, les Administrateurs de I'Inscription maritime (chefls de quartiers)
et les divers agents d’exécution et de police placés sous les ordres des Administrateurs.

Ce sont ces délégués régionanr ou locaux qui ont pour mission, d'une part, de procéder a
toutes enquétes ou études sur les questions de péche, de recueillir, dans leur circonsceriptions

(1) Par D. By,
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respectives, la documentation nécessaire a ’Administration centrale pour la préparation des
réglements et, d’autre part, d’assurer 'application desdits reglements et la répression des
infractions & leurs dispositions. La surveillance de la péche cotiere est plus spécialement
exercée par un personnel d’agents de I'ordre civil : Inspecteurs des péches maritimes et gardes-
péches maritimes, formant les équipages de navires ou vedettes de surveillance, dont les centres
de stationnement correspondent aux principaux centres de péche.

CARACTERE DE LA REGLEMENTATION DES PECHES.

Les dispositions de la loi du g janvier 1859 qui, comme 1l est ci-dessus indiqué, restent
encore aujourd’hul la base de toute {a réglementation de la péche cotiere, n'ont été arrétées
qu'apres de longues études faites par des Commissions fonctionnant sur diverses parties du
littoral et de minutieuses discussions au sein d’une Comunission ayant fonctionné a Paris
méme, auprés du Ministére de Ja Marine en 184q et 1850.

Ces études et discussions ont été poursuivies en laisant état surtout de la double nécessité,
d’une part, d’assurer la reproduction des espéces comestibles constituant la richesse des eaux
cotieres et, d’autre part, de ne pas négliger les considérations d’ordre local a raison desquelles
il était indispensable de différencier parfois, pour des parties du littoral trés voisines, les con-
ditions mémes d’exercice de la péche, afin de rendre cet exercice pratiquement possible et pro-
fitable pour les marins. Cest pour répondre a cette double nécessité qu'ont été insérées dans
ladoi du g janvier 1852 les dispositions qui figurent a article 3, ci-apreés reproduit, de cette
loi.

«Des décrets détermineront pour chaque arrondissement ou sous-arrondissement maritime :

«1° L'étendue de cdte devant laquelle chaque espece de péche est permise;;

«2° La distance de la cote, ainst que des graus, emhouchures de rivieres, étangs ou canaux,
«a laquelle les péeheurs devront se tenir;

«3° Les époques d’ouverture et de cloture des diverses péches; I'mdication de celles qui
cseront libres pendant toute I'année; les heures pendant lesquelles les péches pourront étre
« pratiquées ;

«4° Les mesures d’ordre et de police a observer dans I'exercice de la péche en flotte;

¢ 3° Les véts, filets, engins, instruments de péche prohibés: les procédés et modes de péche
« prohibés ;

« 6° Les dispositions spéciales propres a prévenir la destruction du fral et & assurer la con-
cservation du poisson et du coquillage, notamment celles relatives a la réeolte des herbes
«marines; la classification du poisson qui sera réputé [rai; les dimensions au-dessous desquelles
«les diverses especes de poissons et coquillages ne pourront étre péchées et devront étrc
crejetées a la mer, ou, pour les coquillages, déposés en des leux déterminés;

«7° Les prohibitions relatives a la péclie, a la mise en vente, & I'achat, au transport el
ccolportage, ainsi qu’a I'emplo1, pour quelque usage que ce soit, du {rai ou du poisson assimlé
cau [rai et du coquillage qui n’atteint pas les dimensions prescrites;

«8° Les appits délendus;
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«9° Les conditions d’établissement de pécheries, des pares a huitres, a moules et de dépots
ci coquillages: les conditions de leur exploitation, les réts, filets, engins, bateaux et autres
«instruments, ainsi que les matériaux qui pourront y &tre employés;

« 10° Les mesures de police touchant I'exercice de la péche a pied;

«11° Enfin et généralement, les mesures d’ordre et de précautions propres a assurer la
«conservation de Ll péche et a en régler I'exercice. »

Ces dispositions sont devenues pour ainsi dive I'ossature de cing décrels trés importants,
pris pour 'exécution de la loi du g Janwer 1832 et édictant les régles de police de la pache
cotiere, applicables dans les quatre premiers arrondissements maritimes (4 décrets du 4 juillet
1833) et dans le cinquieme arrondissement maritime (déeret du 19 novembre 1 85¢).

Pour I'élaboration de ces décrets, on s’était inspiré de considérations d’ordre technique et
de données d’ordre scientifique.

Au point de vae technique, la préoccupation dominante a été celle de concilier les regles de
protection de la faune ichthyologique cotitre avec les conditions matérielles d’exercice des
différentes péches, sur les divers points du littoral ; il fallait, en effet. tenir compte de ce fait
que les conditions de travail des péchears qui opérent, sinon exclusivement, du moins le plus
fréquemment. dans une zone cotiere déterminée, sont fonction de la configuration de cette
partie de cotes (nature des fonds, profondeur des eaux, courants, etc.). Il importait de n’im-
poser & ces pécheurs que des obligations, surtout des restrictions, non susceptibles deréduire
a néant le rendement de leurs opérations. C'est ce qui a condult & inscrive dans les déerets
du 4 juillet 1853 et dans celui du 19 novembre 185¢ des dispositions qui, pour un méme
genre de péclhe, varient suivant la partie du littoral a laquelle elles sont applicables. Dela,
le grand nombre et la diversité des prescriptions qui figuraient dans les cing décrets précités.

Du point de vue scientifique, il ressort des travaux préparatoires de la réglementation de la
péche cotiere que les auteurs de cette réglementation se sont surtout laissé guider par le souci
de protéger le « frai» (les eufls de poissons et autres animaux marins comestibles) car ils étaient
imbus de la théorie, alors tres en faveur, des « frayéres naturelles ». ot les reproducteurs venaient
déposer leurs euls, lesquels demeuraient en stabulation sur les fonds edtiers ou s'accrochaient
aux herbes marines.

Or les progres réalisés depuis lors dans le domaine de la science ichthyologique ont conduit
a reconnaitre que la grande majorité des espéces comestibles pondent au large, donnent des
ceuls tres petits, légers, flottant dans les couches superficielles de la mer et que les larves
1ssues de ces ceufs ménent une vie pélagique de quelques semaines, au cours de laquelle clles
sont emportées au gré des llots et des courants.

Il apparait, dans ces conditions, que toutes mesures conservatoires qui auraient pour but
exclusil la protection des wufs (fral) seraient certainement inapplicables et par cela méme
inopérantes.

Heureusement, bon nombre des dispositions inscrites dans les décrels de 1853 et de 185,
avec l'intention d'assurer la conservation du «frai» sont de nature & procurer une protection
trés intéressante du fretin, c’est-a-dire des alevins. Produits de la transformation des larves,
ces alevins ne tardent pas a se vapprocher des fonds cotiers, ou sur les plages sableuses ou
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sablo-vaseuscs, dans les herhiers ou encore au milieu des roches, ils trouvent plus aisément
qu’au large Jeur nourriture et des abris.

Aussi. telle qu’elle a été congue. la réglementation de 1853 et de 185 se trouve répondre
au souci de conservation des espoces, conservation quil est indispensable d’assurer si on veut
maintenir la source de richesses que la faune ichthyologique cotitre constitue pour les pécheurs.
Mais, dans la pratique, on ne tarda pas a constater combien était diflicile — pour ne pas dire
impossible — "application intégrale de dispositions aussi complexes que celles contennes dans
les volumineux déevets de 1853 et de 185¢. Ln conséquence, on songea hientot a édicler
une réglementation plus concise réduite a des preseriptions essentielles, plus générales et
plus souples que celles précédemment adoptées.

REGLEMENTATION ACTUELLE.

BASE DE LA REGLEMENTATION.

17¢tude faite en vue de parer aux diflicultés que présentait la réglementation issue dela
loi de 1852 fut mende par le Département de la Marine et conduisit a I'élaboration du décret
du 10 mai 1862,

L'mtervention de ce nouveau texte facilita le véglement de bon nombre de questions dont
une solution heureuse n’avait pu étre donnée par une simple application des dispositions de
1853 ou de 185g.

Cependant le déeret du 10 mal 1862 Ini-méme ne [ut pas sans présenter de sérieux incon-
vénients, dont I'un des principaux était de laisser survivre hon nombre des dispositions de
1853 ou de 1859, ce qui amena, dans bien des cas, une superposition de regles qui, sans
élre contradictoires, formaient un dispositif d’ensemble assez ambigu pour devenir une source
nouvelle d'incertitudes, d’bésitations et, partant, de difficultés. Clest la une situation de fait
regrettable et, pour y remédier, on s'est borné jusquict & modifier partiellement, suivant que
les circonstances en faisaient apparaitve les avantages ou la nécessité, soit les déerets du
4 juillet 1853 et du 19 novembre 185, soit le décret du 10 mai 1862 lui-mdme.

TEXTES MODIFICATIFS.

A. — Principaux textes.
Les principaux textes intervenus dans ces conditions sont les suivants :
Ricovre prs erpes manmves. — Déevets des 8 février 1868 et 28 janvier 1890
Picur pos novarns 51 pES Laxcoustes. — Déerets du g mai 1925 et du 28 juillet 19283

Tsrue yarcwanos pes wovarps £r Laxcousres (Mex pu Nooo, Mincie, Arcaxrioue v Mipirse-
wasts, Gore »'Armioue). — Décrels des 197 aout 1g28 el 15 octobre 1932;
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Picnr ves coquiies Saivt-Jacoues. — Déerets des 4 janvier 1911, 13 octobre 1923, 19 jul-
let 1930 ot o (byrier 1934

PEcHE pEs MoULES, DES PALOURDES ET DES PRAtES. — Déeret du 18 mai 1921

Picie ve 'estureron. — Décret du »5 novembre 1997:

POISSONS VIVANT ALTERNATIVEMENT DANS LES EAUX SALEES ET DANS LES £AUX pOUCES. — Décrets du
1" février 18qgo et du 206 juillet 1927 ;

Picue ve 1a sarpixe. — Déeret du 17 février 1888 ordonnant de n’employer pour la péche
e la sardine dans les eaux des quatre premiers arrondissements maritimes que des filets
flottants & nappe verticale (filets maillants) : décrets du 10 septembre 1925 ouvrant la possi-
bilité d"autoriser sous certaines réserves de temps et de lieu Vemploi de «filets tournants»
pour la pdche de la sardine;

Picns vu Serar. — Décrets du 16 novembre tg1o et du o7 févrer 1913;

Piene ey Atetrs. — La loi du g janvier 1852 ayant été rendue applicable a 1'Algérie par
un déeret du 2 novembre 1852, des reglements de police analogues a ceux intervenus pour
la Métropole furent édictés pour Papplication de cette loi.

Ce [ub notamment le déeret du 29 novembre 1883, complété par celut du 15 mars 1849,
visant spécialement la péche du corail.

Le 2 juillet 18¢4. intervint un reglement sur la péche maritime cotiére qui. a Uheure
actuelle, est encore la charte de la péche algéricnne.

B. — Modifications de la loi du 9 janvier 1852.

Laloi du g janvier 1852 elle-méme a dit subir quelques modifications dont une (loi du
30 janvier 1930) ayant pour hut de transférer aux Directeurs de I'Inscription maritime le
pouvoir, précédemment dévolu aux Préfets maritimes. de régler par voie d’arrété les conditions
d’exploitations des gisements coquilliers (banes naturels d’huitres, de moules, de coques, ete.).

Une autre modification importante, ou plus exactement une addition, a ¢té apportée anx
articles 8 et 11 de ce texte législatif par la loi du 28 mars 1928, visant spécialement Iexercice
du chalutage par bateaux a vapeur ou a propulsion mécanique. L'importance des pénalités
édictées par cette loi répond a la nécessité de véprimer trés séverement les infvactions, les
exces commis par des navires possédant des moyéns d"action beaucoup plus puissants que
celul des chalutiers & voiles et beaucoup plus maitres de leurs maneuvres que ces derniers.
Le reglement d’administration publique intervenu en exécution de article o de cette loi
porte la date du 7 [évrier 193o0.

Des motils analogues (gravité des inlractions) ont corduit & modifier également les articles 3,
bret 16 dela loi du g janvier 1852, afin dassurer une répression sévére de la péche faite au
moyen ('explosifs ou de matitres toxiques. Tel a été le but de la loi du 19 février 1930.

C. — Réglements applicables aux établissements de péche.

Pour compléter Uexposé des conditions d’application de la loi du g janvier 18359, il convient
de citer les textes intervenus spécialement pour exécution de son article 2 et qui visent les
eonditions d’autoerisation des établissements de péche marttime.

Le véglement d’administration publique prévu par ledit article o porte la date du 21 décem-
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bre 1g1d:ila été modific les 13 juin 1g1¢. 27 dérembre 1922, 26 avril 1927 et 21 mars
131, Le déevet du 21 ddeembre 1g 15 avail été suivi d’un déeret du 28 mars 1g19. modhfié
lui aussiJes 4 aodt 1g1g. 8 novembre 1g1q. 19 novembre 1g20, 7 janvier 1g23. 10 décem-

hre 1924, 30 mat 1927 et 2 seplembre 1931,

D. — Protection des pécheurs.

Indépendamment des textes géuérauy ci-dessus mentionnds, dont I'un des buts principaux
est de protéger — dans 'intévét méme de la pdehe — la faune ichthyologique coliére, on voit
figurer dans la réglementation de la péche francaise des textes ayant pour objet la protection
des pécheurs cux-mémes. soit en feur évitant la concurrence élrangére dans leurs propres
eaux. soit en les aidant & sc procurer des movens d’action et, en particulier. un matériel amé-
lioré, perfectionné. répondant aux conditions modernes d’excreice des différentes péches.

Répondant au premier de ces objets la loi du 15" mars 1888 a mterdit a tous hateaux étran-
gers de pratiquer la péehe & moins de 3 milles marins des cOtes frangaises. Les pénalités ddic-
tées par cette loi onl é1é aggravées par la lo1 du 3o mars 1928,

En ce qui concerne Uaide aux pécheurs, elle a été apportée a ces marins par la loi du 4 dérem-
bre 1913, mstituant le «Crédit maritime mutuel», loi modifiée les 30 décembre 1925 et
28 mars 1928, kn exéeution de ces Jois. sonl intervenus les décrets des 12 avril 1g14.
292 Janvier 1019, 2q mars 1g2q et 11 jun 1920g.

E. — Dispositions internationales.

Pour clore cet exposé des grandes lignes de la réglementation {rangaise de la péche mari-
time cotiere et des dispositions prises en I'rance pour protéger ou aider les marins pécheurs.
il convient d’'indiquer un certain nombre de textes ayant des objets spéciaux, en particulier.
les conventions internationales tendant a régler les conditions d’exercice de la péche dans des
parages ou les pécheurs francais travaillent en concurrence avec des pécheurs étrangers.

Ces dispositions spéciales ou internationales sont les suivantes :

Gonvention franco-hritannique du o aoidt 183¢ et déclaration du o4 mai 1843 portant
reglement général des pécheries entre la France et la Grande-Bretagne ;

Lot du 23 juin 18406 relative a la répression des infractions au Reglement franco-hritan-
nique du 24 mnai 1843

Convention internationale du 6 mai 1889 ayant pour objet de régler la police de la péche.
dans la Mer du Norxd en dehors des caux territoriales; ,

Lot du 15 janvier 1884 ayant pour but la répression des inlractions a la Convention inter-
nationale du 6 mai 1882 ;

Convention du 18 [évrier 18806 conclue entre la France et Espagne, pour régler I'exercice
de la péche dans la Bidassoa;

Convention franco-anglaise du 8 avril 1go/ concernant la péche & Terre-Neuve (Péche au
Treaty Shore):

Gonvention conclue le 18 janvier 1go8 entre la France et I'ltalie pour la délimitation des
eaux de péche exclusive entre la Corse et la Sardaigne.
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PRINCIPALES DISPOSITIONS ACTUELLEMENT EN VIGUEUR.

I. — Péche au dedans et au dela de trois milles.

La péche de Lous poissons, crustacés et coquillages autres que les huitres. est. Cune facon
générale, permise pendant toute Vannée, par tous les moyens, a une distance de 3 milles au
large de la laisse de hasse mer.

Fn dedans de 3 milles des cotes, la péche des poissons. crustacés el coquillages autres que
les hultres est en principe permise toute Uannée de jour comme de nuil sous cevtaines condi-
tions d'ordre et de police.

Toutefois, Nusage des filets « (rainants» est. en principe. interdit dans ces parages et ne peul
¢lre autorisé a moins de 3 milles des cotes que par des errétés du Ministre chargé de la Marine
marchande dans des régions ol soil en raison (e la prolondenr des caux. soil pour lontes
autres causes, 'nsage desdits filets ne présente aucun inconvénient.

Toule espece de peche pratiquée par quelques procédés que ce soil a moins de 3 milles des
cOtes peut. sur une dtendue déterminée du littoral, dlre temporairement interdile lorsque
U'interdiction est reconnue nécessaire pour sauvegarder soit la veproduction des expeeas. s0lk
Ja conservation du {rat et du fvetin. Linterdiction doit &tre prononcée par déeret

II. — Emploi des engins de péche.
Quelles que sotent fes dénominations qu’ﬂs portent dans chaque quarticr d'inseription
maritime, Lous les filets et engins de péche sont groupds en 4 calégories distinetes « filets
fixes. filets flottants. filets trainants, filets et engins ne rentrant pas dans les calégories ci-dessus.

a. Froers vixes. — Les filets fixes sont ceux qui sont tenus au foud aw moven de piquets et
de poids et qui ne changent pas de position une lois mouillés. On d istingue les filets fixes a
simple, double et triple nappes et les filets [fixes A poche. Tous ces filets fixes dotvent avoir des
wailles d’aw moins »5 millimetres au carré. la mesure étant prise quand les engins sont
mouillés. Les marins peuvent en faire usage soil en haleau, soit aulrement: senls. les filets
{ixes a poche sont prohibés dans les fleaves. rivieres. canauy el a leurs embouchuves.

h. Friers rroerases. -- Les filets ottants sonl ceux ([ui vont au gré du vent. du courvant, de
la lame ou & la vemorque d’un hateau sans jamais toucher au lond.

On assimile & ces filets, au point de vue de la réglementation, les filets lives dont la ralingue
mféricure est élevée de maniére A laisser toujours un mtervalle de o m. 20 an moins entiere-
ment libive au-dessous de ladite ralingue. s ne sont assujettis & aucune dimension de mailles
et ils penvent étre utilisés au dela comme en dei de 3 milles des cotes.

e. Foers mrataives. — Les filets tratnants sont ceux qui, coulés au fond au moven de poids
placés i la partic inléricure, y sont promenés sous Iaction dune force quelconque. Ils portent
des noms différents suivant les localités : chalut, gangul. cte. lls ne sont assujettis & aucunc
dimension quand ils sont employés au dela de 3 milles des cotes, mais, employés en dedans
de cetle limite, ils doivent avoir des mailles de 25 millimétres au carvé, sauf en ce qui concerne
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certains d’entre eux pour lesquels des tolérances ont été admises JUsquUa 10 muillimétres au
carré. Leur usage ne peut, en principe, &tre pratiqué quiau dela de 3 milles des cotes, mais
des tolérances sont quelquelois accordées dans certaines régions pavticuiieres.

d. Fieers v exciss pivess. — On entend par la ceux qui servent a des péches spéciales comme
les filets fixes affectéds & la peche aux anguilles. les lilels (rainanis usités pour fa péche aux
langons, aux erevettes, ete. ls ne sont soumis & aucunc condition de mailles ou de poids spé-
ciale, mais leur emploi peut étre limité a cerlaines zones ou a certaines périodes de I'année.

En ce qui concerne la péehe a la sardine dans les eaux du quartier maritime de Bayonne
Vusage du bolinche autorisé & pavtiv d’un mille de la laisse de hassc-mer est devenu réglemen-
tare a condition qull ne dépasse pas 35 métres de hauteur verticale,

Ill. — Péche des poissons anadromes.

La période de péche des poissons vivant alternativement dans les eaux douces et dans les
eaux salées est autorisée : pour le saumon, du 1°7 Janvier au 3o septembre; pour la truite
et l'ombre-chevalier, du 1" janvier au 20 octobre; pour le lavaret. du 1" janvier au 15 no-
vembre.

IV. — Dimensions réglementaires des poissons, coquillages, crustaces.

I est interdit de pécher, de faire pécher, de saler, d’acheter, de vendre, de transporter et
d’employer & un usage quelconque les poissons, crustacés et coquillages qui ne sont pas
parvenus a une certaine dimension variant suivant les especes. Clest ainsi que les tailles sui-
vantes ont été fixées pour permettre la vente des poissons, crustacés et coquillages ci-dessous :

Mesure prise de I'eeil a la naissance de la queuc

........................................................ ho ceunlimetres de long.
U e e
Ombre-chevalier.. ..o ;
Muge. .o i
Bremie. e th centimetres de long.
AdOse . \
Lamproie. oo i
LV ATC S, e e e e e e
SOdes. |
RIS . o v10 centimétres de long.
Y A {
Angulles. oo ad centimetres de long.
S bUIgeOns. o e too centimetres de Jong.
Mesure prisc de la poiate du rostre & I'extrémité de la queuc :
Homards. . o 20 centimélres de long.
Langoustes de PAtfantique et de ta Manche. ... 000 20 centimeties de long.
Langoustes de Ja Méditerrance. ... .o il 18 centimetres de long.

Langoustes verles pochées sur Ja Gole alvicaine. ... ..o 0. 10 centimetres de lony.



— 181 —

Mesure prise du milieu du talona 'extrémité de lavalve plate dans la phls grande largeur.

Coquilles SEJACTUES.. ...t g centimétres
HUTEL®S .+ o o s e e e et e e e e e e e e e e e 5 centimeétres
MOULES . A centimetres
PalOUTd S, o o o et e e e e e e e 23 centim. do
P LaIleS . o o e e e e e 3 centimbires
BOQUPS . ot et et e e 3 centim. 5o

Pétoncles (pas de taille fivée actuellernent. Scptembre 1935).

V. — Péches speciales.

Des dispositions particuliéres ont été adoptées concernant certaines péches spéciales.
Parmi ces dispositions, les plus unportantes A signaler sont les suivantes :

. Pheus bu UARENG ET DU MAQUEREAU. — Dans certaines circonstances et & titre exceptionnel,
I'emplot des filets tournants pour la péche au maquereau peut étre autorisé;

b. Sakomves. — En principe, la péche a la sardine n’est autorisée qu’au moyen des filets
flottants & nappe exclusivement verticale. Toutefois, pour certaines régions de la cote frangaise,
on peut employer des filets tournants et des bolinches;

¢. Semars, — La péche du sprat peut élre pratiquée tonte I'année, sauf dans la bate de Douar-
nenez. soumise & une réglementation spéeiaie en dega de la limite de 3 milles, sous réserve
que les filets employés auront au moins des mailles de 19 millimétres de coté et ne seront ni
trainés sur les fonds, ni halés & terre, sauf dans la baie de la Seine. La péche du sprat est
interdite la nuit;

4. Bancs woltriers. — Les bancs huitriers sont divisés :

— en banes de la mer commune o Uexploitation est simplement soumise aux reglements
Internationanx;

— en banes classés dans la mer territoriale dont 'exploitation est possible en bateaux seule-
ment:

_ en bancs non classés dans la mer territoriale dont exploitation n’est pas possible en
bateaux, mais simplement & pied;

e. Huttres. — La vente, le transport. le colportage des huitres (hnitres plates [ostrea edulis|
et portugaises | gryphea angulala], sont soumis a une réglementation d’ordre administratif ayant
pour but d’éviter la destruction prématurée d’huitres impropres a la reproduction et & une
réglementation sanitaire établie en vue de protéger la santé publique et quia été étudiée dans

un autre chapitre du présent travail.

Au point du vue administraLif, le régime général de la vente et du transport est le suivant:

1° Huitres plates. - - Si elles ont moins de 5 centimeétres, la vente et le transport ne peuvent
avoir lieu qu’en vue du repeuplement des parcs ef établissements ostréicoles frangais; la vente
pour la consommation est interdite.

Si elles ont plus de 5 centimetres, la vente, le transport, le colportage sont libres en tout

temps.
Si elles ont moins de = cenlimétres, leur exportation a destiation de I'étranger est inter-
/ ’ o

dite.
Si elles ont plus de 7 centimetres, I'exportation est entierement lihre.

OFFICE DES PHCUES MARTTIMES. —— wEM. 37 12, 12 A




182

2° Huitres portugaises. — Si elles ont moins de 5 centimétres I'exportation pour I'étranger
est interdite, ainsi que la vente pour la consommation, mais permise pour le repeuplement
des parcs.

Si elles ont plus de 5 centimétres, I’exportation, le transport, le colportage et la vente sont
permis, saul en ce qui concerne les huitres du bassin d’Arcachon pour lesquelles une régle-
mentation spéciale a été adoptée.

/- Coquites Save-Jacques. — La péchede coquilles Saint-Jacques (pecten mazimus), la vente,
le transport, le colportage et l'achat sont interdits du 1° mai au 15 septembre de chacque
année,

VI. — Récolte des goémons ou herbes marines.
Les diverses herbes marines sont classées en trois catégories :

a. Les coiwoxs ve rive. — Ce sont ceux qui tiennent au sol et que Fon peut atteindre a pied
aux marées 'équimoxe. Leur vécolte apparticnt aux habitants des communes riveraines et pro-
priétaires des terres cultivées voisines lorsqu’ils sont de nationalité {rancaise ou admis & domi-
cilier en France. Ils peuvent se faive aider dans leur récolte par leurs enfants et feurs proches,
sous réserve que ceux-cl habitent la méme commune. La coupe des goémons est autorisée
deux fois par an, en général, et ne peut jamais étre opérée la nuit;

b. Gokwoxs ex aer. — On appelle ainsi ceux qui, tenant aux rochers, ne peuvent pas dtre
atteints a pied a la basse-mer des marées d’équinoxe; leurrécolte est permise toute 'année,
de Jour comme de nuit, mais ne peuat étre {aite que par des hateaux munis 'un role d’équipage
ou d’un permis de circulation:

¢. Gokwoxs Eraves. — On appelle ainsi ceux qui, détachés par la mer, sont apportés a la cote
par le flot; leur récolte est permise & toute personne, en tout temps, de jour comme de nuit.

VII. — Etablissements de péche.

On dénomme établissements de péche des établissements constitués sur le domaine public
maritime ou en dehors de ce domaine, salimentant en eau salée et sexrvant a capturer, a élever
et a conserver les poissons et coquillages. Aucun de ces établissements ne peut étre formé sans
une autorisation spéciale du Ministre de la Marine marchande, la concession étant faite a titre
_personnel et ne pouvant étre accordée pour une durée supérieure a o5 ans. L'octrol de ces
concessions comporte une série de formalités adininistratives importantes et la tenue a jour
d’un cadastre fort complet par les Services locaux de I'Inscription maritime et le Service central
du Ministére de la Marine marchande a Paris.

Les principales catégories d’établissements de péche sont les suivantes :
— les parcs a hultres et a moules;

— les bouchots a moules formés de pieux plantés dans le sol;
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— les madragues. filets spériaux dont il est fait usage dans la Méditerranée ot notainment
pour la péche du thon;

— les réservoirs & poissons consistant en bassins, viviers, ayant une prise d’eau sur la mer
et ou1'on conserve des poissons de certaines especes, notamment les anguilles. Ces réservoirs
ne peuvent éire établis que sur propriété privée;

— les pécheries & poissons permanentes qui portent Je nom d’écluses ou de bouchots et
servent simplement a capturer le poisson et non & le conserver pendant plusieurs semaines;

— les pécherics temporaires, généralement formées de filets et qui servent également a la
capture et non a la conservation du poisson.

Telle est, dans son ensemble, la réglementation a laquelle est soumis Uexercice de la péche
Taite par des bateaux frangais. Get exposé est, bien entendu, limité aux régles touchant I'exercice
méme dela péche; les conditions d’armement et ce commandement des navires de péche, les
dispositions d’ordre économique intéressant soit I'armement, soit le commerce du poisson
ne pouvalent frouver place dans ce chapitre du présent mémoire.

ESSAI DE MISE EN CONCORDANCE DE LA REGLEMENTATION FRANCAISE
AVEC LES PRINCIPES
DE LA REGLEMENTATION INTERNATIONALE.

Depuis I'établissement des principes qui justifiaient les mesures réglementaires adoptées
en France depuis 1852, de profondes modifications furent mtrodultes dans I'industrie de
la péche : le chalutage & vapeur, 'augmentation du pouvoir de capture de certains engins pro-
dwisirent assez rapidement une diminution de 'importance de la péche; en effet, certaines
especes littorales commencerent par se raréfier, puis par disparaiire compléetement; les pois-
sons de grande taille furent de moins en moins abondants. Cette situation extrémement grave
préoccupa le monde scientifique dés 18¢7; elle provoqua, & cette époque, la création d™un
organisme seientifique international qui mit & I'étude les moyuns de remédier a U'appauvrisse-
ment des fonds de péche. L’évolution de ces études et les diflérentes positions prises par le
Conseil International pour I'Exploration de la Mer ont été exposées dans un rapport fort
circonstancié établi par M. Ly Davots, Directeur de I'Office Scientifique et Technique des Péches
Maritimes en janvier 1935 (). Ce rapport avait été rédigé a la demande du Conseil d’adminis-
tration de I'Office des Péches Maritimes qui, en sa qualité de Conseiller technique pour la peche
du Gouvernement, désirait examiner quelle suite pouvait étre donnée en France aux proposi-
tions du Gonseil International pour Uexploration de la mer. Le Bureau du Conseil d’admi-
nistration procéda & cet examen dans sa séance du 26 janvier 1935 et adopta la résolution
sujvante qui représente la position actuelle des autorités scientifiques vis-a-vis de la régle-
mentation francaise de la pdche :

() Revue des Travaua de POffice Scientifique et Technique des Péches Maritimes, Tome VIII, Fasc. t.
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EXTRAIT DU PROCES-VERBAL

de la Séance
du Bureau du Conseil d’Administration de I’Office des Péches Maritimes
en date du 26 janvier 1935.

Le Bureau du Consel d’administration.
Considérant :

Que I'appauvrissement des [onds de péehe. tant dans la zone littorale et cotiere que sur toute
Iétendue du Plateau continental. a mis U'industrie de la péche dans une sitnation extrémement
critique ;

Que cet appauvrissement est di, non pas a des fluctuations naturelles mais aux modalités
mémes de Vexploitation des {fonds de péche;

Que le Conseil International pour I'Exploration de la Mer ayant procédé al'étude de la ques-
tion a adopté, & Vunanimité des Délégués des Gouvernements des 14 Litats européens qui y
sont représentés, un ensemble de résolutions devant servir de directives essentielles anx
Gouvernements pour Ja réglementation générale de la pdche dans I’Atlantique Nord;

Que les Experts du Gonseil international pour I'Exploration de la Mer ont considéré que le
farble maillage des filets de péche employés en mer libre ou dans Ja zone cdtiére, ne permettait
pas aux jeunes poissons sans valeur marchande d’échapper en nombre suffisant a une exploi-
tation intense des fonds et qu'en conséquence, le Conseil International a fait figurer dans ses
résolutions certaines dispositions tendant a N'augmentation de la dimension des mailles de ces
englnS N

Que, d'autre part, les mémes Experls onl considéré qu'une angmentation de la taille mar-
chande minima de cextaines especes de poissons comestibles apportait un contrdle nécessaire
aux résolutions précisées dans le paragraphe précédent;

Que. de I'avis des savants, des techniciens et des professionnels, la réglementation [rancaise
actuelle est trés insuflisante sous ce double rapport et qu’elle doit &tre mise en concordance
avec les principes essentiels des résolutions du Conseil International pour I'xploration de
fa Mer;

Qu’il Y a urgence & ce que solent prises des dispositions réglementaires permettant de mettre
fin aux errements actuels qui conduisent U'industrie de la péche nationale & une ruine certaine
et proche par suile de la disparition totale de certaines cspeces particuliérement estimées
(s'C)les. turbots), et de la diminution importante des caplures dans les antres espéces:
~ Vu le rapport d’ensemble de M. le Directeur de I'Office des Péches maritimes sur «les me-
sures réglementaires a prendre d'urgence pour remédier & la situation critique de Iindustrie
de la péche due & Pappauvrissement des fonds»:

Aprés un échange de vues anquel ont participé tous les membres du Bureau ;
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DéviBEre

1."Office Scientifique et Technique des Péches Maritimes estime que pour donner effet aux
conclusions du Conseil international pour I'Exploration de la Mer, destinées & sauver I'industrie
de la péche maritime de la ruine a laquelle la conduit fatalement une exploitation abusive, il
importe de prendre d’urgence, dans le cadre desdites résolutions, les dispositions réglemen-
taires nécessaires pour assurer la mise en application immédiate des mesures suivantes :

1° La dimension des mailles des filets employés comume arts trainants sera fixée au minimum
A 3o millimetres de coté entre neends, le filet mouillé.

Cette mesure sera applicable, quels que soient le mode de propulsion et le tonnage des
navires employant les arts trainants. Elle représente une disposition transitoire en attendant
Padoption de la maille de 4o nullimeétres de cot¢ entre neeuds, préconisée par le Conseil Inter-
national pour VExploration de la Mer (résolutions n°* 3, 4 et 8). Le maillage de 4o millimétres
doit &tre adopté, deés & présent. par les chalutiers de fort tonnage se livrant a la péche hantu-
riere ou & la grande péche (résolution n® 11).

Une exception aux présentes dispositions sera prévue en [aveur des chaluls servant a Ja
péche du hareng (résolution n° g).

2 I/emplol des engins suivants, considérés comme spéeialement nocils, sera interdit sur
toute 1'étendue du littoral francais dans les eaux cdtieres el en mer libre :

a. Les filets calés sur le rivage dans la laisse. de basse-mer, appartenant au type bas-pare,
et les engins similaives quels que sotent leur longueur et leur maillage ;

h. Les dragues a dents de scie;

c. Les turlutes ou grappins similaires trainés sur le fond ;

d. Les scnnes tirées a terre quels que soient leur longueur et leur maillage;

e. Les chaluts a crevettes et tous autres arts trainants analogues utilisés pour des péches di-
verses et présentant un maillage nférieur a 3o millimeétres.

La [abrication et la détention desdits engins seront interdites sur toute "étendue du Lerritoire
francals;

3° L'usage des arls trainants utilisant des wailles conformes a celles qui sont prévues au
paragraphe 1°% sera interdit en deca de la limite de la zone réservée a la péche. fixée a 3 milles
de la laisse de basse-mer.

1.’Office 1nsiste pour qu’il ne soit apporté & cette prescription aucune dérogation.

4° Les zones suivantes qui correspondent exactement aux condilions requises par les «nur-

series» d'alevins et de pleuronectes, seront transformées en «réserves ou canlonnements»
comportant des mesures spécialement restrictives vis-a-vis de tous genres de péche :

Baie de la Somme:

Estuaire de Ja Seine:

Bate de Grandcamy;

Baie du Mont Saint-Michel;

Baie de Saint-Brieuc;
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Rade de Brest;
Baie de Douarnenez;
Baie de Quiberon;
Golfe du Morbihan;
Estuaire de la Vilaine;
Estuaire de la Loire;
Baie de Bourgneuf;
Pertuis Charentais;
Estuaire de la Gironde;
Bassin d’Arcachon;
Baie de la Nouvelle;
Golfe d’Aigues-Mortes;
Golfe des Saintes-Maries;
Golfe de Fos.
Les alignements précisant ’étendue de ces cantonnements seront fixés apres avis de 1'Office
des Péches inaritimes.

5° La tallle marchande de certaines espéces comestibles sera fixée comme suit :

LONGUEUR CALCULER
ESPECES, De LU0EIL A LA NATSSANGE
de Ia caudale.
Rouget-barbel ( Viellus bnbatus) ..o 0 o onnL o1t
Soles | Sofea rulyaris Solea lascarisy . ... ... o 0 o ' o om.o1h
Soles perdrix (Microchivus variegalus) .. ... am. 1o
Plic ou Garrelet (Plewroncetes plalessa) ... ... ... o o o L o om. 1h
Limande (Plewyanectes nanda) ..o 000 00 o oo o m. 1l
Limande-sole ( Plewroncctes microcephalus) ... ... .. ..o o oL o m. th
Cardine ou limande-salope (Zengoplerus-megastoma ) ... ... ... ..., o m. 14
Eglefin (Gadws eglefinus). ..o 00 o oo, o1y
Lieu noir (Gadus virens) .o e oom, o1y
Lien jaune (Gadus pollachiue). ..o 00 0000 0 0 m. 17
Tacaud (Gadus luscus). ... 0 e : aom. 17
Medan ((Gadus werlangus). .00 00 oom. 17
Morue (Gadus morkua) .. ... e e o, 23
Merlu (Mevbuvius merbiccius). . ..o 0 e o m. 23
Barbue (Bhombuws loccis) ... . o m. 23
Turbot (Rhombus maximus). ... e o om. 23
Congre {Conger conger). .. ... .. om. 53
Lingue ou julienne (Molua molva) .00 o000 oo o m. 55
Fletan (Thppoglossus vulgaris) ..o 0 00000 0 o m. D
!
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La fixation de ces tailles ne veprésente qu’une disposition transitoire marquant un progres
sur la réglementation frangaise actuelle, mais, par la suite, et dans un délai fort bref, les tailles
marchandes minima des espéces précitées devront étres mises en accord avec les résolutions
du Gonseil international (résolutions n°= 4, 6, 7 et 12), et correspondre au tableau ci-dessous :

LONGUEUR CALCULER
ESPEGES. DE L'OEIL \ LA Y VISSANCE
de la eiudade.
Rouget-harhet ..o om. ot
SOle . e om. 19
Plie, fimande, limande-sole, vavdine on limande-sulope. .. ... ... .. oy ico a8
Eglefin, lieu noir, lieu janne, tacand et merlan. ..o oo oo on. 17
Merlu el movae. .o om, ah & oo m. 26
Tarbol el barbue .o e om. 23 a0 m b
Congre R o m. 6o environ
IEam . . oo 0 n.oha
Lingue ou julieane ..o o om. hH

6° Pour I'application des mesures fixées dans les articles 1 et 2, il pourra &tre accordé un
délai d’usure, en particulier en ce qui concerne les filets n’ayant pas le nouveau maillage régle-
wentaire, mais ce délal, par suite de 'urgence d¢ la mise en application des mesures enyisagées
par la présente délibération, devra prendre fin le 1°7 janvier 1936.

Le Bureau du Conseil d’administration de 1’Office des Péches Maritimes attire 'attention
des Pouvoirs publics sur la nécessité de I'application stricte des nouveaux réglements par un
renforcement efficace de la surveillance effectuée par les divers agents; le relichement de cette
surveillance depuis la guerre a, en effet, contribué pour une part importante au dépeuplement
des fonds de péche cotiers et littoraux.

D’autre part, il signale a M. le Ministre de la Marine marchande que toules les études et
enquétes nécessaires pour documenter les Pouvoirs publics sur les causes exactes de I'appau-
vrissement des fonds de péche et les moyens d’y parer ont été, d’ores et déja, effectuées en
France et qu’en conséquence ce serait & son avis une regrettable perte de temps sans profit
réel que de prescrive de nouvelles recherches; les mesures qui s'imposent étant maintenant
déterminées d’une fagon précise, il importe, sans plus tarder, de passer a leur véalisation.

Ayant recu cette délibération, e Ministre de la Marine marchande, quiavait, d’autre part,
6té saisi de nombreuses doléances au sujet de I'appauvrissement des fonds de péche, décida
de porter cette importante question et son corollaire la révision de la réglementation a Pordre
du jour de la session du Conseil Supérienr des Péches Maritimes. Cette Assemblée, o étaient
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représentées toutes les industries de la mer en méme temps que des personnaliés scientifiques
et administratives, a tenu de nombreuses séances au cours desquelles il fut procédé a un examen
approfondi de toutes les données du probleme que le Gouvernement V'avait priée d’étudier.
Les résultats de cet examen ne sont pas encore tous connus, ef 'autorité ministérielle n’a pas
encore statué définitivement sur tous les points étudiés par le Conseil Supérieur des Péches
Maritimes (aofit 1935) .
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