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Rapport sur le Concours
organisé par "l'Institut Océanographique"

pour favoriser la consommation du poisson de mer
en France (Décembre /926)

Frappé des clîorts fai t.s, soit par le Gouvernement, soi t par diverses colh-ctivit.és, soi t même
par de simples particuliers, en vue de d\'veloppl'r en France la consommation du poisson de
mer, M. ]\.0111';, mernhre du Conseil d'_\dministl'ation de l'Institut Océanographique propo;;a
à ses collègues, au cours de l'année 1925, de sortir du cadl'e ordinaire de leurs préoccupations
ponr s'intéresser à cet te question d'ordre trl'S g('néraJ.

Il lui était apparu, en effet, que si l'œuvre accomplie par l'institut Ioudé par S. A. S. Il'
prince de Monaco était d'ordre nettement scientifique, il n'en demeurait pas moins que son but ,
était avant tout de permettre à la seimwe de venir en aide aux pôchcurs et que, par conséquent.,
rien de c,e qui intéressait Cl'$ derniers ne saurait demeurer étranger au Conseil chargé de prési
der à ses desti nées. Dans ces conditions, ne rentrait-il pas dans les vues de l'I nstitut de chercher
à coordonner les efforts individuels et de réaliser cette tâche sur un terrain neutre?

L'idée g\'nél'puse de ,\1. ]\.()H:'i fut accueillie avec ent.honsi asme par J'unanimité de ses
collègues. Le Conseil d\'eida de réaliser, sans tarder, ('ptte initiative et alfecta, en principe, un
crédit de 15.00:) francs il l'organisation d'un concours.

Dèsirl'ux, avant tout, d'o1lienir des résultats pratiques,1('Consei] décida de faire appel ponr
la mise au point de el' projet aux représentants les plus qualifiés du monde de la ppche ou des
industries annexes, ainsi qu'à tous crux qui paraissaient devoir répondre il son appel, Cil raison
soit de leur compétence particulière, soit de l'intérêt qlw présentait pour PliX cette question.

Une commission d'organisation, présid('c lIaI' M. Louis Jo r nrx, nwmhre de l'Académie
des Sciences, professeur au Muséum et il l'Institut océanographique fut donc nommé!' et
composée de :

1\11\1. ALQCIEH, directeur do l'Institut d'lIygii'Ile alimentaire; Eugùne ALTAZI!'i, président
de la Fédération nationale des Commerçants en poissons et en denrées alimcntaires; IhI\GET,
professeur à l'Institut Océanographique; Richard BLOCH, ingénieur en chaî, adjoint au direc
teur de la Compagnie P. O.; Commandant CHAI\C(lT; DROUAl'iT, président du Syndicat général
do I'Ostréiculture ; ]),u PIAZ, présidcnt du Comité ccntral des Armateurs de France ; CA!'iL,
président de la section des P\~cheR au Comité central des Armateurs de France; Oscar 1>AIIL,
armateur à La Hochelle ; l)r LE D s sois, directcUI' de l'Office scientiflquc ct technique des
Pêches maritimes; DAUZAT, chroniqueur scientifique au Figaro ; FAGE, assistant au Muséum;
FILLÛ!'i, naturaliste à rOmee des Pêches; Louis FOIŒST, président du Club des Cont ; (;EHMAIN,
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assistant au Muséum; GAUDICHEAU, de l'Institut d'Hygiène alimentaire; GRUVEL, professeur
au Muséum, conseiller technique du ministère des Colonies; HINARD, ingénieur-chimiste, ins
pecteur général des Etablissements ostréicoles; JAVAllY, directeur de l'Exploitation des Che
mins de fer du Nord ; KOHN, membre du Conseil d'administration de l'Institut Océanogra
phique; LANGE, administrateur-directeur des Etablissements Allez frères; LABEYRIE, vice
président du Syndicat général de l'Ostréiculture; LECOUllBE, directeur des Pêches maritimes
au sous-secrétariat d'Etat de la Marine marchande; Pierre LEMY, président du Syndicat des
Fabricants de Conserves; DE LAURENS-CASTELET, secrétaire de la Section des Pêches au
Comité central des Armateurs de France; MARTEL, directeur des Services vétérinaires du
département de la Seine; l\IAy ER, membre du Conseil d'administration de l'Institut Océa
nographique; Hené MOREUX, directeur du journal La Pêche maritime; ~OIROT, rédacteur
principal au sous-secrétariat d'Etat de la Marine marchande; OLIVARI, armateur à Arca
chon; POHER, ingénieur principal des Services commerciaux à la Compagnie Il. O.; POLIDOH,
adjoint au directeur des Pêches maritimes; PÉRARD, professeur à l'Ecole Centrale, secré
taire glméral de la ~o(;il~té L'enseignement prufessiunnel et technique des Pêches mariiimes;
POHTIER, professeur à l'Institut Océanographique; RICHARD, direct.aur de l'Institut Océano
graphique; HOCLE, professeur au Muséum; VEI\HŒVEN, armateur à Lorient.

Cette commission se réunit à Paris au mois de février 1926 pour examiner les conditions
dans lesquelles pourrait être réalisée ridée de ::\1. Kohn et, après échanges de vues entre ses
membres, décida de faire porter tout son efTort sur les points suivants:

10 Conservation du poisson à bord, et utilisation du poisson non comestible et des déchets;
20 Amélioration des moyens employés pou~' la manutention et l'emballage du poisson;
30 Organisation de la vente de la marée;
40 \foyens à employer pour vulgariser la consommation du poisson.
Le programme du Concours publié ci-après in extenso fournira d'ailleurs toutes les préci

sions désirables en ce qui concerne son organisation.

RÈGLEMENT DU CONCOURS

AnTlCLE PREMIER. - Il est organisé, par l'Institut Océanographique, un concours destiné
à rechercher les moyens pratiques d'accroître la consommation du poisson de mer en France.

Ce concours est doté de 15.000 francs de prix en espèces, Des médailles et des diplômes
pourront, de plus, être décernés par le jury, aux concurrents, ainsi qu'à toutes personnes
qui auront, par leurs écrits ou leurs actes, pris une part active à la propagande en faveur
de l'amélioration de la consommation du poisson.

ART. 2. - Les concurrents auront à répondre à leur choix à . une ou à plusieurs des ques
tions suivantes:

10 a) Dispositions à prendre sur les navires de pèche pour assurer la meilleure conserva
tion possible du poisson, soit par aménagement des cales, soit par l'utilisation de l'énergie
frigorifique,

b) Dispositions à prendre pour le traitement, à Lord, du poisson non comestible (faux
poisson) et des déchets de poisson: ce traitement des déchets devant faire baisser le prix du
poisson comestible;

20 Dispositions à prendre pour assurer, dans les meilleures conditions d'hygiène, de conser-
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vation ct de prix de revient la manutention et I'ernballage du poisson entre son débarquement
et sa mise en wagon;

30 Dispositions à prendre pour assurer, dans les meilleures conditions d'hygiène, de conser
vation et de prix de revient, la vente au détail ct la présentation du poisson au public;

4° Dispositions à prendre pour vulgariser et développer la consommation du poisson
(cours de cuisine, conférences, vente directe de plats de poisson préparé, imprimés, cinéma, etc.),

AHT. 3. - Les manuscrits devront être déposés ou envoyés avant le 31 décembre 1926
au secrétariat de l'Institut Océanographique, 195, rue Saint-Jacques, Paris (V").

Les envois par poste, insufIisamment affranchis, pourront être refusés.

ART. 4. - Les mémoires pourront être rédigés en français ou en langue étrangère. Toute
fois, ces derniers devront être accompagnés d'une traduction.

Ils pourront être complétés par des dessins, des photographies, des croquis, des plans
cotés, à l'exclusion de tous appareils ou objets divers.

ART. 5. - Les concurrents devront inscrire sur l'enveloppe renfermant leur mémoire une
devise et un signe ou un chifTre, toute autre indication entraînant leur exclusion d'office.

Cette devise et ce chifTre ou signe devront être reproduits sur une seconde enveloppe
séparée et cachetée contenant le nom de l'auteur, qui devra être remise en même temps que le
mémoire, cette seconde enveloppe ne sera ouverte que quand le jury aura clos ses opérations.

AHT. 6. - Le jury sera souverain en ce qui concerne l'attribution des prix en espèces. Ses
décisions seront sans appel.

ART. 7. - L'Institut Océanographique se réserve le droit de puhlier tout ou partie des
mémoires primés dans telle publication qu'il lui agréera.

Toutefois, au bout de trois mois à partir du jour où sera rendue publique la décision du
jury, les concurrents auront le droit de publier ou de faire publier leur mémoire.

Dans le cas où l'Institut ferait usage du droit de publication, un certain nombre d'exem
plaires serait réservé à l'auteur.

ART. 8. - L'Institut décline toute responsahilité pour les manuscrits qui ne seraient pas
retirés dans un délai de 6 mois après la puhlication des résultats.

AHT. 9. - Le jury sera désigné parmi les membres de la Commission d'organisation du
concours, il sera libre de s'adjoindre tels techniciens qu'il croira utile.

** *

Annoncé dans la presse parisienne, régionale, maritime et même à l'étranger, ce concours
fut accueilli avec sympathie, ainsi qu'en témoignèrent les nombreuses demandes d'envoi du
règlement et surtout le nomhre important de mémoires qui parvinrent au secrétariat.

Le 31 décembre 1926, lors de la clôture, 124 rapports furent dénombrés,
Une sous-commission, composée de MM. JOUllIN, KOHN, ALTAZIN, FAGE et NOIROT,fut

chargée d'opérer un premier dépouillement.
Mettant de côté tous les rapports importants, ainsi que tous ceux qui paraissaient ofTrir

un certain intérêt ct mériter une étude plus approfondie, la sous-commission se donna pour
tâche d'éliminer immédiatement, d'une part certains rapports à tendances plus humoristiques
que sérieuses, comme il s'en trouve toujours dans les différents concours, et, d'autre part, ceux
qui étaient par trop simplistes ou s'écarLaient vraiment trop du sujet.
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Un premier examen permit d'éliminer ainsi quarante-cinq rapports, un second examen
plus approfondi en fit renvoyer quarante autres.

Finalement, trente-neuf rapports furent jugés dignes d'une étude attentive, et
examinés en tenant compte non pas des réponses fournies en ce qui concerne chacune des
questions posées, mais seulement en raison de leur valeur et de leur intérêt. C'est ainsi que

Une des:fl'itcrirs " Auguste"

certains rapports qui ne traitaient que d'une seule question ont été préférés à d'autres qui les
abordaient toutes, mais qui n'en étudiaient aucune à fond.

C'est parmi ces trente-neuf rapports que le jury, réuni le 7 février, devait désigner les
lauréats du concours, avant que soient ouvertes les enveloppes contenant les noms et adresses
des concurrents.

C'est dans ces conditions que furent décernés:
6 prix en espèces;
3 premières médailles;
5 secondes médailles;

11 troisièmes médailles;
14 mentions honorables
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Enfin, à ces récompenses, le jury décida, en vertu de l'article premier du règlement, lequel
prévoit que « des médailles pourront être accordées à toutes personnes qui auront, par leurs
écrits ou leurs actes, pris une part active à la propagande en faveur de l'amélioration de la
consommation du poisson )), d'accorder deux premières médailles supplémentaires: l'une, à
M. Auguste Schlotterbeck, propriétaire d'une friterie ambulante de propagande à Paris,
lequel a fait preuve d'une initiative particulièrement heureuse en parcourant successivement
tous les quartiers de la capitale pOUI' y débiter du poisson frit, et qui li obtenu un succès

Une friterie automobile ALLEZ Ir-ères

considérable, ainsi qu 'en témoigne le fait que sa deuxième voiture est entrée en service le
15 janvier et qu'une troisième doit débuter le 1er avril ; l'autre, aux Etablissements Allez frères
qui, les premiers à la suite de la Grande semaine de Poisson de Boulogne-sur-Mer, ont
entrepris une propagande pour le développement des friteries de poisson et n'ont rien épargné
pour aboutir à un résultat satisfaisant, tant à Paris qu'en province.

Le classement étant opéré, les enveloppes cachetées ont été ouvertes par le président en
présence du jury et le palmarès établi de la façon suivante:

. 1er prix: 4.500 francs et médaille:
M. Vanheeckhoet, docteur en médecine, 25, rue Latour, Amiens.

2e prix : 3.500 francs et médaille :
M. Gabriel Wernle, directeur du journal français de Genève,8, rue Dangeau, à Paris.
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3e prix: 2.500 francs et médaille
M. Bronkhorst, administrateur de première classe de l'Inscription maritime, à Quimper.

4e prix (ex œquo), 1.500 francs ct médaille:

l\Ille Renée Lcynat, 118, rue d'Assas, Paris (VIe).
1\1. Emile Marchand, 9 rue de Clichy, Paris.
Capitaine Poix, 25, rue Victor-Hugo, HocheforL

Premières médailles
Établissements Allez frères, 1, rue Saint-Martin, Paris (IVe).
1\1. Leclerc de Pulligny, inspecteur général des Ponts et Chaussées en retraite, l'Enclos,

route du Cap, Antibes.
1\I. Auguste Schlott.erheck, friterie ambulante de propagande, rue de l'Ave-Maria,

Paris (Ive).
1\1. Vigneron Dahl el CH', La Hoclwlle.
M. François Verdier, administrateur de l'Inscription maritime, à l'île de Groix (Morbihan).

Deuxièmes médailles
1\I. Georges Bosch, 20, Hamilton Road, Scarsdale, U. S. A.
1\1. le Dr L. Bouchacourt, chel du Service de radiologie à l'hôpital Dubois, 62, l'Ile de

Miromesnil, Paris.
M. Auguste Cardon, rédacteur au Bulletin des Halles, 30 bis, boulevard de la Bastille,

Paris (XI Ile).
l'II. Félix Clairet, ancien préposé militaire au camp retranché de Paris, 11, rue Montessuy,

Paris (VIle).
1\1. Moyau, 33, rue Saint-Quentin, Le Havre.

Troisièmes médailles
Mme Blanche Paul Audollent, présidente du Syndicat des Maîtresses ménagères, profes

seur de cuisine diététique à l'Hôpital-Ecole des Peupliers, 28, rue Peyroloubilh, Biarritz.
1\1. Jean Barthel, chef de groupe au Service du contrôle des Chemins de fer d'Alsace-

Lorraine, 11, rue du 1\farais-de-Rageneck, Strasbourg.
1\1. Georges Baudouin, propriétaire de la poissonnerie-friterie, Châteauroux (Indre).
Mme Veuve Casanova, 4, rue Dianoux, Constantine.
Mlle Marie Deviera, à Chavagnac (Dordogne).
M. Hannebique, inventeur d'un écailleur il. poisson, 28 bis, rue Guersant, Paris.
M. le Dr Martz, directeur du Bureau d'Hygiène, 1 bis, boulevard de la République,

Chalon-sur-Saône.
1\1. Léon Puchois, 28, rue Grande-Chaussée, Lille.
1\I. Marius Pelisse, 9, rue Dcssalle, Montpellier.
.M. Marius Solomieu, 3, rue de l'Aspic, Nîmes.
M. René Vassart, 1, rue Grand-Bois, Jemeppe-sur-Sambre (Belgique).

M entions honorables
1\1. Anne, ingénieur, 18, rue Paul-Déroulède, Bois-Colombes (Seine).
M. Paul Camille, 17, rue Amiral-Courbet, Nogent-sur-Marne.
M. II. Chananes, conseiller municipal, Le Coteau (Loire).
M. Louis Ceccoli, adjoint technique principal des Ponts et Chaussées, 5, route du Cap,

Bastia.
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M. R. J. de LiIez, 11, rue Gérando, Paris (lXe).
.M. Maurice Delval, 47 bis, route d'Avesnc, à Maubeuge.
M. E. Garsaud, Pêcherie girondine, Arcachon.
M. A. Groult, ingénieur des Arts et Manufactures, Les Nielles, Wimereux (Pas-de-Calais).
Mme Le Jeune d'Allegeershecque, 58, rue du Moulin, Saint-Josse-Ten-Noode, Bruxelles.
:M. Marcel Lebon, 29, rue Cardinet, Paris.
M. Jacques Mesple, 11, rue Delaville, Saint-Etienne (Loire).
1\1. G. Meynieu, 7, rue des Salinières, Bordeaux.
M. Benoît Rio, maître-fourrier à bord de l'Amiral-Sénès, Toulon.
M. Edmond Rose, Dr ès sciences, 35 rue Espérandieu, Marseille.

** *
Ne pouvant, 'en raison du développement donné par certains concurrents à certaines

parties de leur mémoire, penser à puhlier, in extenso, non seulement tous les mémoires primés,
mais même les premiers d'entre eux, nous nous hornons à en publier de larges extraits et à
résumer le surplus. Enfin, nous avons pensé qu'il serait intéressant de relever les idées qui ont
retenu l'attention du jury dans tous Ips Mémoires qui lui ont été soumis et à ce propos nous
devons signaler le fait qu'un grand nombre de concurrents ont émis l'idée que des essais
devraient être faits en vue de réaliser la préparation du poisson sous la forme de « charcuterie
de poisson )J.

Tout en retenant cette suggestion, le jury a dû constater qu'aucun concurrent, il, l'excep
tion d'un seul, n'avait approfondi cette idée.



""

Mémoire de M. Maurice VANHEECKHOET
Docteur en ]\Jédecine

Dans son travail, 1\, do('tpur Xlauricc \"anltpp('ko\'t t rait.e tous les asp\'cts de la question.
:Selon lui, ll~ prohlèm« dl' la consommat.ion du poisson doit ('lre résolu, non pas par

l'intensification de la consommation, mais par le développempnt 0<' la production. Cc but étant
attei nt, la solution des autres points s'y rattachant, sera plus aisl"p à trouver, POU[' [le pas dire
qu'elle apparaîtra Ü'l'lll'-ml~nll'.

C'est Cl' IlUl' l'uut eur munl n- au cours dl' ('l'llp luugue étud e, qui pst ext rai t.e de sa t1,èse
de doctorat on droit, intitulée La Pêch« maritime.

Les divers «hapitros :
1. - Introduetion. - Position de la question,
II. - Le prohlèrne de la production,
III. - Les remèdes il. l'insnttisance de prod uction (int ervvn ti on des Pouvoirs publics),
l V. -~ Le problème de la consommation,
Y. - Hr,l\~ du consommat.eur (les causes dl' la sous-consommat.ion. Leurs remèd es},
VI. - Hr,]l' des intermédiaires,
YII. - Les moypns de préservation \'t dl' conservation,
Concl usion,

pX!"ISCllt cette idée: qu'il ne faut pas c·lt\'I'l'III'I' à augment.or la consommation avant d'avoir
fait tout le nécessaire pour développer la production et diminuer le prix de revient :

Primum producere

I. - Introduction-Position de la question

L'auteur de ce mémoire fait ObSI'I'\,pr que, généralenwnt, lorsqu'on cherche à améliorer
la consornmat.ion du POiSSOIl, on tond uniquement il. « augmenter le débouché de la pêche,
pt particulièrement la consommation du poisson. »

A son avis, la solution est différente :
« Elle s'appuie sur l'observation préjudicielle suivante: Allant d'étendre l'lus encore le

débouché, il faut s'assurer une production suffisallte.
« Car, si le pro!dl'mc de la consommation du poisson, en tant qu'{·!t'Illent principal dl.'

celui du débouché de la pêclie, a toujours pté, et reste, à la hase de nos préoccupations, nous
estimons qu'ainsi present.é pt pris isolément, il n'a peut-être pas aujourd'hui l'importance
primordiale, qu'il a eue fi ct-rt.aincs époques, au cours de révolution de l'industrie de la
l'l~('hc (1). Il nous parait mornent.anémont primé pal' cl'lui (lP la production. du poisson.

(1) La situation, par exemple, était autrement angoissante, il. l'époque Où il. Boulogne, on vendait
de ::; il 15 francs un « Cabrouet » (en viron 300 kilogs] de Merlus de grande taille, alors que le prix du kilog, de ce
poisson varie actuellement entre" francs l'été et 10 francs l'hiver.
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le En eflet, la consommation du poisson, en elle-même, n'est pas d'une nécessité vitale ail
point qu'il faille à tout prix, en produire. Elle répond hien à un besoin de variété dans l'ali
mentation, mais son rôle par rapport à l'industrie de la pêche, n'a d'importance qu'en raison
de l'action qu'elle peut exercer sur la production, qui, elle, nous procure les richesses naturelles
qu'elle peut s'approprier. A ce sujet, elle n'a pas d'autre raison d'être, et ses besoins ne peu
vent donc être entretenus et étendus utilement, qu'autant que la production peut les satisfaire.

le Or, la production du poisson est actuellement insuffisante pour répondre au déaéloppement
qu'a pris et que doit prendre encore la consommation. »

Et il ajoute:
le C'est ainsi que, depuis quelques années, les importations en poissons de t.out.es sortes,

augmentent: Nous avons l'impression très neUe, que le problème de la production dans notre
industrie, n'échappe pas au malaise général qui frappe toute la production française, et que
la nécessité d'un remède éIwrgique va devenir sous peu d'une ext-rême urgence. »

Pl us loin encore, ('.p(;i :
« Si le Ionctionncment éeonomique normal de toute industrie, réclame entre les deux

facteurs, production et consommation, un équilibre aussi st.able 'Ill(' possible, cet équilibre t~st

parficulièrument souhait.al.le dans l'industrie de la pèche, où les prise" sont difliciloa à conjurer
el lentes il réparer. »

Relevons d'autre part :
le C'est donc dans un état déquilibre, qu'il faut souhaiter le développement parallèle de

la pèche et d\~ son débouché dans notre pays, et dans l'état actuel d(' la question, si l'on dissocie
les deux prohlèmes pour s'attacher uniquement il ('('lui de la consommation, c'esl certaine
ment « lâcher la proie pOlir l'ombre »,

« II semhle pourt.ant en dre ainsi, car depuis quelques années les eJTorls faits visent unique
ment la consommation. On a fait des Smnaines du poisson. On a aussi à d\~ t!'ès nombreuses
reprises renouvelé les experiences des friteries pour vulgariser leur emploi. Enfin, d'une
manière générale, on ne pOSI~ que le pro})lènlP d\~ la consommation. Nous ne voyons pas d'efforts
sembJablf's fails en faveur de la production, pt nous ne pouvons que constater le déséquilibre.

( Encore une fois nous ne méconnaissons aucunement l'importance tout à fait capitale du
déhouché en cette matière ct il est lvien prohahlo que, sans les conditions l'conomiques anor
males que la production a suhies, elle s'y serait automatiquement adaptée. Mais c'est un fait,
il n'en a pas été ainsi et il est indéniable quI' la produclion n'a pas répondu suffisamment aux
quelques augmentations de consommation qu'on a oh tenues. C'est ce qu'il faut retenir.

« Il est donc nécessaire daider à la r('alisation de J'équilibre qui ne s'ét.ahlit pas naturel-

lcruent cl qui, au contraire, devient de plus rn plus iustahle.
« Il fant en conséquence, augment.er la production.
« D'autre part, y a-t-il il craindre de l'augmrntel'?
« Pour le moment, cel't.aincnH'nt non.
« Pour l'avenir il faut tenir compte que I'i ndusl rie de la pl~c!te a, dans la conserverie, un

rl'gnlateur du débouché comme aucune autre industrie n'en possède.
(( Dans 1\' môme ordre d'id{>es, h~s dilT('nmles questions POSt'PS ail concours, ne représen

tent que quelques points d'un degré d'importance tr($ difîérent du problème, et ne visent qlle
la consommation de la marée, qu'on veut accroitre par le secours de l'industrie frigorifique.

(( Ces deux points du problème général de la consommation du Poisson en France, sont
certainement très int.éressants ; mais la Marée n'est pas la seule production de la pêche et, la
congélation n'pst pas non plus le seul moyen d'assurer son débouché et si on le veut plus solide
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la question de la consommation elle-même doit pire envisagée d'un point de vue beaucoup
plus vaste.

(( Du reste, nous importons hien du poisson frais, surtout du poisson fin (Soles, Turbots,
Barbues, etc ... ), et nous importerions il est vrai beaucoup plus encore, si nous voulions nous
laisser aller à cette pratique, tant la demande est, part.iculièrcment en cc qui concerne le port
de Boulogne-sur-Mer, le plus grand producteur de poisson, le plus souvent supérieure à l'offre.
C'est ainsi que les apports de poisson frais de Norvège, qui ont été faits à titre d'expérience,
ont été facilement absorbées par les mareyeurs.

(( Mais si nous importons de la marée, nou- importons surtout des harengs, frais et salés,
des sardines et des conserves d'autres poissons, en bien plus grande quantité; les statistiques le
montrent surabondamment. Leur problème spécial est donc aussi préoccupant que celui de
la marée.

(( Dans l'ensemble nous import.ons trop de poissons, parce que nous nen produisons pas
assez pour nos hesoins.

(( il ne faudrait pourtant pas en déduire que nous n'en exportons pas, ni surt.out qu'il ne
faut pas en exporter.

« Nous avons fâcheusement connu l'application de cet.e hérésie commise dans le hut, aussi
louable qu'inopérant, de retenir en France la totalité de nos pèches, pour aider à la diminu
tion du coût de la vie. C'était une pratique extrêmement dangereuse pour nos marchés, si
indispensables, d'exportation.

(( En effet, le débouché du poisson réclame une grallde variété dans les pspèces en même
temps qu'une grande régularité dans la quantité.

« Or, la production, locale, régionalt' ou même nationale, ne peut ù elle seule remplir cps
deux conditions principales, dans les zones qu'elle dessert. Car ses caractéristiques sont
précisément contraires aux conditions requises pour une bonne consommation.

« La production du poisson est essentiellement spécialisée et saisonnière et elle est tout à
fait irrégulière en quantité. ))

Le docteur Vanheeckhoet ajoute encore :
« Il arrive que cette irrégularité de notre production, se traduit à certains moments par

une surabondance, au point que la clientèle est sursat.urée et ne veut plus à aucun prix de
l'espèce de poisson pêchée; l'exportation momentanée s'impose alors comme dérivatif.

« Elle s'impose encore pour certains poissons communs dont la clientèle française ne
veut à aucun prix, et comme leur production par le « trait de clialui » aveugle, coûte aussi cher
que celle du poisson fin, il est heureux qu'on trouve une clientèle de gOlÎt différent, sur les
marchés étrangers, pour en tirer le meilleur parti.

« l\Iais nous ne pouvons espérer nous réserver les déhouchés étrangers que pour les seuls
cas où ils nous sont indispensables. Il nous faut les ménager et les entretenir en tous temps,
pour pouvoir disposer en cas de hesoin de leur faculté d'absorption. C'est la raison pour
laquelle il faut y entretenir la variété et la quantité. C'est ce qui explique qu'à certains jours
nous exportons même du poisson fin, alors que d'autre part, nous en importons.

« Pour ces seules raisons ct même SI nous voulons méconnaître les avantages et aussi la
nécessité des exportations, que réclame notre situation économique, il nous faut tenir compte
que le marché du poisson frais, doit, de par sa nature, être un marché très étendu, un marché
international, et nos exportations, alors même que notre production est déficitaire, sont
indispensables.

« Il nous faut donc produire du poisson non seulement pour notre propre consommation,
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'(,

mais aussi pour nos exportations indispensables. Ces dernières n'absorbent, du reste, qu'une
faible partie de notre production. »

Il fait également remarquer toute l'étendue du problème de la consommation du poisson:
« Le problème de la consommation du poisson réclame donc une solution très large

quant au but et quant aux moyens à mettre en œuvre:
« Le but doit viser indistinctement, la consommation de toutes les catégories et de toutes

les formes de présentations du poisson.
« Pour ce qui est des moyens, ils sont tous à considérer.
« Il n'y a pas de panacée, pas de moyen unique, tous se complètent réciproquement.
« Il reste entendu toutefois, que les moyens nouveaux doivent subir l'épreuve du temps

et conquérir la faveur du public.
« Mais aucun n'est à dédaigner car il est difficile de préjuger à l'origine, des résultats qu'ils

peuvent engendrer.
« L'invention du Filet de hareng, dont l'apparition fut saluée par des railleries, nous en

donne un exemple.
« Et pourtant l'idée a fait son chemin.
« Bien au contraire, nous croyons que seule la multiplicùé des moyens est capable d'aug

menter d'une façon notable la consommation du poisson en France et de garantir à la pêche
un débouché sûr. »

Et il termine ainsi son exposé:
« On ne pêche pas suffisamment de poisson, et il est vendu relativement trop cher.
« En nous contentant de rechercher la seule augmentation de la consommation, nous nous

bornons à une thérapeutique strictement symptomatique; nous faisons l'étude du problème
par le corollaire et, nous négligeons la solution.

« Ne nous illusionnons donc pas.
« Le mal existe ct va s'aggravant, réclamant une médication énergique et appliquée à la

cause, qui est évidente. Bien plus, en raison des possibilités d'une baisse prochaine des prix, ce
mal menace de devenir aigu et même critique; et ses racines sont si profondes que le retour
à l'état sain, de l'organisme malade de cet organisme de production du poisson, de l'armement,
n'est peut-être plus déjà à la portée de ses seules réactions.

« Peut-être ce rétablissement réclame-t-il d'urgence une intervention étrangère qui serait
en l'occurrence l'aide des pouvoirs publics.

« Elle entre du reste dans leur rôle normal, car ce problème de la consommation et de la
production du poisson lié à celui du COtît de la vie, et à celui du recrutement de la Marine de
Guerre est, et deviendra de plus en plus d'intérêt général et d'ordre public.

« Il faut donc aider notre production du poisson sous peine de voir la richesse des mers
et même de nos mers nationales, nous arriver par l'étranger après qu'il les aura grevées d'un
lourd tribut.

« C'est en raison de toutes ces considérations que nous croyons que la solution du pro
blème de l'insuffisance de la consommation du poisson en France, est celle que nous avons
indiquée en exergue de ce mémoire: Primum producere . . , »

II. - Le Problème de la Production

« La principale cause de la trop faible consommation du poisson en France est qu'il est
vendu. relativement trop cher. »
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Ce point él.ant pOSt" laul.eur pst naturellement amené à écrire ce qui suit:

« Pourquoi le poisson n'pst-il pas Il on man-lié?
« La réponse pst hien simple, c'est paree qu' l n'arrive pas en quantité suffisante sur Il,

marché. Et il n'y arrive pas en quantité suffisante, paree qu'on n'en pêche pas assez, et que
cette insuffisance n'est pas compensée par dus apports de l'étranger, car le protectionnisme
douanier s'y oppose. Donc il/suffisal/ce de production.

« Il est donc tout d'abord nécessuirc d'examiner les causes de cette insullisance de pro
duel.ion, et de voir quels seraient IfS rPIllI'df's à y apporter, tant par les intéressés que par les
Pouvoirs publics.

« Enfin, supposant le pI'Obh-llIe de la production résulu, nous examinerons les conditions
à remplir par les oonsommateurs pt par les intermédiaires, ainsi que IE's moyens à employer,
pour Iacilitcr, par l'augmentation de la consommation, le débouché d'une production préala
blement accrue,

« Les causes dl' li nsuffisance de production du poissoll dim-rent suivant le poisson pêché,
« Pour la sardine, ces causes sont \>tudi('f's par ~L (;uyadpr, administrateur d<~ la Marine

aux Sahles-d'Olonue, dans son article sur l'Evolution de la pèche ct de l'industrie des conserves
de sardines sur le littoral [rançais de îAüantique (1).

« II les fait ainsi ressortir:
« Il y a sur tout es nos côtes, d'une Iaçon générale, une désaffection marquée pour le

« métipr de marin qui a elIc-ml;me sa cause dans la diminution de notre natalité. Les familles
« nombreuses, môme dans la Bn'tagne maritime, commencent à être une exoeption. Lorsque,
« dans une îamill« de marins, on ne compt.e plus que deux ou trois onîant.s dont un HIs, on
« cherche à donner Ù el' dernier une cl'I-tainl' instruction pour lui IlI'rmettre d'olll<mir un
« emploi dans une administration, ou Lien, on III plae<~ on apprentissage pour devenir méca
« nicien, par exemple; href on ou fait un terrien.

« L'aisance s'est trop propagée dans les classes populaires depuis 191!.i, et il y a trop de
« distract.ions à terre, IIH~me dans les plus petits pays, pour songer à demander à l'heure
« actuelle à tous les fils de p<~chl'urs de nos côtes, d'emhrasser la carrière rude pt périlleuse de
« leurs pères. Aux Sables-d'Olonne 011 peut constater qu'à treize ans d'intervalle, le nombre
« des enfants qui se font porter au cours d'une année sur les matricules de l'Inscription mari
« time a diminué des 2/3 environ.

« Il y a ensuite les aléas trop grands de la IH~che, qui ont dl-terminé un certain nomhre de
« sardiniers à pratiquer d'autres IH~ches plus fructueuses (langoustes de Mauritanie, thon, etc.)
« ou d'un rendement plus régulier (chalut). ))

« En outre, on s'accorde à reconnaître que le systi'me d'armement adopté, tant pour le
nombre des canots annexes, que pour le nombre des fllets de chaque bateau, el que pour la
capacité de capture de ces filets, est insuffisant pour procurer la production réclamée.

« Cette insuffisance de production est encore aggravée par la concurrence Il l'achat t'ai Le par
les mareyeurs, qui, par suiLe du développement dl's moyens de transport, eL spécialement des
transports automobiles, ont pu accroître à la faveur des hauts prix payés pour toutes choses,
la consommation régionale de la sardine « en vert J'.

« Enfin il Iaut surtout retenir le manque d'entente entre les usiniers et les pêcheurs, sur
les prix d'achat et sur les quantités pêchées, En effet les pêcheurs entendent restreindre la
production, pour empêcher I'avilissnmont das prix, les jours d'abondance.

(1 j La Conserverie française, octobre et novembre 1925.
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« Et 1\1. Guyader arri ve à conclure, « le problème de l'pcoulement paraît donc de plus en
plus facile à résoudre, ce qui revient il. dire que la surproduction est peu à craindre »,

« Les principaux remèdes à cet ét.at de choses sont indiqués par M. Lem)", président de la
Fédération nationale des Syndicats de Falirioants de conserves, dans son rapport sur les moyens
d'approvisionnement des conserveries de poisson, au lXe Congrùs des pt~chps de Bordeaux. ))

Voici le vœu que :\1. Lerny proposa au Congrès, d'émettre:
« Que soient abrogés tous d\~crpts ou tous rl'glemAI1ts limitant à cert.ai ncs sortes de filets,

les engins avec lesquels la pêche de la sardine pst autorisée.
« Que soit seulement interdit l'usage, pour cette peche, d'tmgins pouvant nuire à la repro

duction (les poissons comestibles et que les pêcheurs soient pncouragés par tous les moyens
à améliorer leur matériel et leurs emburcati ons. »

L'auteur ajoute:
« Ce vœu s'adresse plus spt"(~ialt'mpnt aux Pouvoirs pul>1ics, mais sans dpdaigllcr leur

action, il semhle qu'il y a lieu dp recheroher d'abord ('elle des pri ncipaux intéressés, c'est-à
dire des usiniers et des pêcheurs pt qu'une des premières conditions il réalisor dans ce sens,
serait une entente entre eux, à ét.ahlir sur les hases suivantes proposées par ~r. Cuyader ten
dant à ménager les intérPts des uns et des autres.

« 1° Lihert.é de pêche dans chaque port avec tous hatpaux et PlIgins réglementaires, tant
que la (~apaeitl' dahsorption du port n"t'st pas atteinte; .

(( 2° O]lsprvatioll commune des usages dt's marins pour limiter au l,psoin la pèche, lorsque
la production est suflisant.e ;

« 3° Application d'un tarif dégressif des prix de vente, fixé pour une période dét.orminée :
1;) jours ou 1 mois, pour inciter le pêcheur à produire davantage ;

« 4° Institution dans chaque port, d'une Commission paritaire c1Jurgl'e de régler rapide
ment, à J'amiable, Ips petit.s conflits résultant de Fapplicati on de raccord.

« En outre, }1. Guyader attribue une mauvaise influence il. I'assist.anoe accordée aux
petits pêcheurs côtiers sous forme de pensions, secours et ind\>mnit.é~ servis par lEt.ablissement
des Invalides de la Marine. 11 en critique l'attribution à des marins qui, en somme, ne le sont
que par intermittence et surtout à la ])OIllH~ saison pt l'l,dame une modification à la législation
des pensions de la Caisse des Invalides, de façon à éliminer de la profession de marins ou de
pêcheurs, ce qu'il appelle les parasdes de l' Jnscription Marit ùne.

« En ce qui concerne la pêche de la sardine en Algérie, les engins actuellement employés
permettent de prendre des quantités importantes de poissons, mais la population du pays ne
veut pas s'adonner à la pêehc, ct les règles de l'Inscription Maritime empèclienf les étrangers
de venir approvisionner les usines algériennes.

« En somme, pour des raisons un peu différentes, l'industrie sardinière algprienne souffre,
« comme celle des côtes françaises de l'Océan, de l'insuflisance et de l'irrégularité des appro
« visionnements. )

« Les causes de l'insuffisance de production sont difTérentes en ce qui concerne la pêche
des autres poissons.

« Alors que, pour la sardine, il semble qu'elles soient surtout (l'ordre social et même poli
tique, pour le poisson de marée, le hareng et le maquereau, elles sont surtout d'ordre économique.

« On ne produit pas assez de ces poissons, parce que leur pêche est tl'OP onéreuse et trop
peu lucrative. Le poisson est d'un prix de revient trop élevé et il ne laisse pas suffisamment de
profits au producteur.

« Les causes de ce prix de revient élevé, paraissent imputables non seulement aux lourdes
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charges qui résultent des immobilisations énormes qu'exige l'armement td qu'il est compris
actuellement, mais surtout aux charges d'exploitation qui en découlent et qui sont, dans la
situation présente, particulièrement lourdes.

« En e.Ict, à tort ou à raison, la p<1che, sous I'inlluence d'une émulation salis cesse grandis
sante, se pratique maintenant avec des bateaux de plus en plus grands, munis de machines
de plus en plus puissantes.

« On a aujourd'hui des hat.eaux de SO à GO mètres de longueur et la force de leurs machines
atteint 700 CV et plus.

« Il en résulte à l'origine une grande immobilisation de capitaux qui l'l'dament, en raison
des risques courus, une rémunération et un amortissement élevl's (1).

« Ainsi donc, les charges financières dr l'armement qui ne peuvent, de par sa nature, être
que lourdes, le sont d'autant plus qu'elles s'appliquent à un capital relativement élevé.

« Aussi, en r-onsidérant la valeur du poisson que crs bateaux mettent à terre chaque année,
même rn tenant compte des prix élevés payés actuellement, on est amené à St' demander si
l'on peut se réjouir d'avoir les plus gros chalutiers du monde.

« Sommes-nous dans le vrai? Leur taille ne constitue-t-elle pas au contraire une charge
l'l'rasante à la base de tout le mal?

« N'y-a-I-il pas lieu dans cette industrie qui aura toujours à resserrer étroi te ment son prix
de revient, de revenir à l'application du principe de J.-B. Say sur le minimum des immobili
sations? Car il va sans dire, qu'en raison des sacrifices qui ont dû être consentis après la guerre
pour la n'constitution (l('s Ilotilles, ces grosses immohilisations sont toujours au détriment
de la trésorerie.

« Enfin, n'avons-nous pas atteint, ou même dépassé, ce développement qui entraîne
un rendement non proportionnel? Il scmhle '-Iu"il y ait à ce sujet un équilibre à réaliser, et qu'on
n'est peut-être pas actuellement au point optimum.

« La question est donc grave et réclame une grande prévoyance, car il ne sera peut-être
pas toujours possible d'affecter à des pêches spéciales, comme celle de la morue, des bâtiments
qu'on destinait à l'origine à de moins « grandes pêches »,

« Il faut à ce sujet qu'une doctrine s'établisse sous le contrôle de l'expérience, avant qu'on
adopte résolument la voie à suivre.

« Il semble bien pourtant qu'il y a lieu de se montrer très circonspect avant d'aller plus
avant dans cette pratique qui consiste ù transformer les hateaux de pêche en usines flottantes,
dont les charges d'exploitation sont, toutes choses égales, bien supérieures à ce qu'elles seraient
pour des usines de productions analogues et équivalentf's, établies à terre. Il faut donc ne faire
à la mer que strictement ce qui doit y être fait et réserver le plus possible de ce qui peut, à
moindres frais, être fait à terre.

« Cette conception n'est pourtant pas exclusive de toute réalisation de progrès, comme
celle de la fabrication de la glace ou du traitement de certains déchets et du faux poisson à bord;
mais ces installations ne pourront être envisagées qu'autant qu'elles contribueront à une dimi
nution du prix de revient du poisson.

« En ce qui concerne la fabrication de la glace, le problème paraît sc réduire à celui des
appareils. On en fabrique maintenant d'un système plus simple, que celui par compresseurs.

« Du jour où l'on montrera à terre, aux armateurs leur efficacité et leurs avantages, on ne
sera pas éloigné de leur application sur les bateaux.

(1) Le fisc admet un amortissement annuel de 12 ~~,
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« Quant au traitement des déchets courants, nous estimons qu'avec la durée des marées
actuelles, leur mise en « tonnes )) en utilisant le vieux sel des « fonds de bacs )) est le procédé
le plus économique; à condition toutefois qne remplacement disponihle permette de les trans
porter soit dans les cales 011 mieux sur le pont - ct que leur prix de vente soit suffisamment
rémunérateur.

« Il faut donc s'efforcer de construire des bateaux appropriés aux possibilités de
leur rendement et ne pas employer à certaines pêches, des paquebots, là où des caïques
suffisent.

«C'est ainsi qu'on peut se demander, si, pour la pêche du hareng, le tonnage de nos drifters
n'est pas parfois gênant?

« Toutefois, il n'tm demeure pas moins que, pour arriver à une production désirable dont
nous sommes trAs loin, et même à une simple prod uction suffisante pour notre consommation,
nous n'avons pas assez de bateaux. »

L'auteur établit ensuite un parallèle entre les flottes de pêche anglaise et française, ce
qui l'amène à écrire (en citant 1\1. Crawford Heron) : « En 1925, la France possède 528 chalu
tiers à vapeur et le Royaume-Uni 1550, mais la quantité de poisson pêché débarquée dans le
Royaume-Uni et pratiquement quatre fois supérieure à celle débarquée en France.

« Il montre également que, daprès les statistiques maritimes, le total des équipages de
pèche en France s'élève à 85.37:3, alors que dans le Royaume-Uni, pour une flotte beaucoup
plus grande, le total des équipages est moindre, soit de 79.8:38 hommes. »

Le Docteur Vanheeckhoet fait remarquer, d'autre part, les nombreux inconvénients causés
par l'exploitation des gros bateaux:

assurance,
matériel plus important (principalement en ce qui concerne les filets),
gros mangeurs de combustibles,
équipage plus nombreux.

Et il ajoute:
« Cette question de tonnage des bateaux pose donc un problème vital, en raison de l'impor

tance capitale de ses conséquences, car outre celles d'ordre financier relatives à la rémunéra
tion du capital et aux amortissements élevés qu'il nécessite, elle entraîne dans l'exploitation
des répercussions plus sensibles encore, qui se font lourdement sentir dans le prix de revient
du poisson. ))

Au sujet des équipages, relevons dans ce mémoire les passages suivants:
« Rappelons que la composition des équipages est déterminée par entente entre les arma

teurs et le Syndicat des Inscrits maritimes.
« En effet, les salaires des pAcheurs sont relativement élevés car, outre un traitement

fixe, le patron du hat.eau, le second, les mécaniciens, matelots et mousses, reçoivent une grati
fication sur le montant brut des l'entes efîoctuées par l'armateur.

« C'est ainsi que certains patrons peuvent gagner plus de 100.000 francs par an et que les
simples matelots se font, avec les gainées et la vente du poisson pêché pendant les heures de
q uart, des mensualités de 12 à 1.500 francs et en tous cas généralement de plus de 1.000 francs,
outre la nourriture qu'ils reçoivent à bord.

« Certains comptoirs garantissent même 100.000 francs à leurs patrons de pèche.
« Le matelot est ainsi par rapport à l'armateur un associé illégal, qui non seulement ne

participe jamais aux pertes, mais qui touche des bénéfices alors même qu'il n'y a que des
pertes.
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« Cette prime sur le « brut des centcs s constitue une forme forfaitaire, pratique et discrèt.c,
de participation aux bénéüces dam; les industries 'ou commerces dans lesquels les ri sques

étant réduits au minimum, le hénéfice est pour ainsi dire certain et peut vtre escompté avec
quelque précision, l'lais ('Ptie fonne paraît moins l-ien applicable à une industrie aussi aléatoire
que celle de la pêche,

« La participation aux 1,\"IH"fices s'impose toutefois, dans cet te industrie où rélt~mpnt

travail joue, par rapport au capital, un rûle si important. CClwndant, il ne parait pas logique,
que le patron et I'équipage d'un hal.eau t ouchent IIIW gl'atification SIlI' la verite dun« }l(~l'he,

qui se traduit, en dernière analyse, par UIW perte, qui est ainsi aggravép.

«'Avant la glH'rl'l' Il'1' mat.olot s gagnaipIlL dl~ tlO à 100 francs par mois, pt l'on
trouvait la chose normale, d'aucuns t rouvaiont peut-être cette rt'Jlllllll"ration trop minime,
mais il pst oort ain qup son t au x actuel pst l'xagéré et appellera 11,t 011 tard un ajus
t.ernent.

« UnI' part.icipat.ion aux bt"w',fi('l's dl"linitivrlllplü r{'alisés, int orvr-nunt comme cornplé
nu-nt d' UII salaire qui serui t l'lus l',!e\"(; Il IW l'l'lui ad uvlh-iuent payé, ou a \"t'c u Il mi nimum
garanti, surai t certainement plus {'quilabIe, pt peut-ôt re susceptible de l'\;duil'l' les aléas de
pPche, el d'augmenter son rendement,

« En effet, avec Ic mode actuel dl' rétribution, lorsqu'un patron W' réussit pas SUI' lus
lieux dl' Il(~che qu'il a choisis, ql\(' Iait-il,' Apl'('s quelques « traits » de chalut, il n'hésit e pas, Pl
à coup de Lonnes dl' charbon, il SI' porte SUI' un autre point. S'il y réussit, tant mieux, si lion il
l'l'CO IIImenee.

« Il somhle donc quI' s'il avait inU'l'l~t il l'(''duirr au minimum la consommation du charhun,
il choisirait Ill'ut-être mieux svs lieu x dl' 11\~l'he, ou qu'il l''yilerait l'Il t0\15 cas I\'s dt>penses
inutiles de combustibles.

« De même quand Il' temps psI doutpux, 011 suscI'ptihle de devenir mauvais, le patron
du drif'l.er va-t-il hésiter à !pw1I'l' ses kilomèt res de filets de crainte d'en pl'I'dI'(~ une partie?
le plus souvent non, car il Ill' court aucun risque; il ne peut que gagnpr, s'il prend du
poisson. La partioi pation aux risques t-omme aux hénéfices, le rendrait peut-0t re moi ns

téméraire.
« La raison qui a jusqu'ici empêché la participati on aux l,én{'lices réels, a PU' le désir dl'

tous les chefs d'entreprises, IE's armateurs comme Ips aut l'es, de garder secret le résultat de leurs
exercices, et d'éviter toutes investigations indiscrètes dans leur comptabilité et dans le fonc
tionnement de leurs afîaires. Il va sans dire, qu'il ne saurait Nl'e question de l'l'l'Illettre CPS
investigations aux équipages, pas plus qu'aux actionnaires du rest.e, mais pourtant ces derniers
sont bien rétribués SUI' les hénèiices E't il semble de mème, qu'il ne serait pas ditl1eile de trouver
une solution analogue applicable aux équipages.

« 11 y a donc quelque chose à faire dans ce sens, mais sans perdre de vue, qu'il est
nécessaire que le métier de pêcheur soit suffisamment rémunéré pour compenser l'effet de

ce besoin actuel de jouissance, qui l'l'tient à terre ceux dont la vocation n'est pas très
assurée.

« Or, si nous voulons pouvoir défendre nos eûtes et nos colonies, malgré les idt'es de paci
fisme aveugle qui règnent actuellement, il nous Iaudra toujours la possibilité d'armer une flotte
de guerre, et il nous faut des matelots en réserve. C'l'st une des raisons pour lesquelles l'Etat
est obligé de considérer la pêche comme une de ses induatries vitales; et s'il faut maintenir une
rétribution élevée des matelots, il doit des compensations correspondantes à l'industrie de la

pêche.
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« Il Y a lieu de rapprocher de la prime allouée aux patrons et aux équipages, sur le «brut
des oentes s celle accordée dans certains ports, à « I'écoreur » dans les mêmes conditions, en
échange dl' la garantie « Ducroire II qu'il donne pour les ventes qu'il effectue.

« Or, avec l'organisation actuelle du marché du poisson cette garantie paraît pour le
moins inutile.

« Les acheteurs sont tous cautionnés et il semble bien que les sociétés de pêche pourraient
dans la plupart des cas, s'écorer elles-mêmes.

« L'écoreur peut généralement, pour le l'l'ste de ses fonctions, Aire comparé à un adminis
trateur délégué.

« Le prélèvement sur les ])énéfices qui estle plus souvent envisagé statutairement pour la
rétribution de son travail de direction, dans la plupart des Sociétés, pourrait de même s'appli
quer à lui.

« Cette rémunération serait certainement plus normale que celle basée sur « le brut des
ventes. »

En ce qui concerne plus particulièrement la pêche de la morue, l'auteur ajoute:

« Enfin, la situation pour la pêche de la morue, est peut-être un peu spéciale actuellement,
car elle est depuis la guerre entrée dans une ère de développement, du fait que le chalutier
à vapeur tend maintenant à se substituer au voilier, et que le chalut remplace la ligne.

«Alors qu'avant la guerre, on voyait arriver à Bordeaux, le grand port morutier français,
des chargements par voiliers, se montant à peine à 3.000 quintaux de morue, il n'est pas rare
de voir aujourd'hui les chalutiers avec des chargements de 20 à 25.000 quintaux.

« Le chalutier à vapeur peut réaliser ces performances, parce qu'allant plus vite ct n'étant
pas obligé de compter avec le vent, il peut avancer et prolonger sa saison de pêch«. C'est ainsi
qu'il peut pêcher de mars à novembre, alors que le voilier a sa saison réduite d'un mois pour
l'arrivée, et d'autant pour le retour.

« La quantité du poisson ainsi produite permet alors un meilleur prix de revient. On y
emploie moins de bateaux, et ils rapportent plus de poisson.

« En outre, le marché de la morue est aussi favorisé par l'exportation active qui se fait
sur les pays latins et surtout sur l'Italie.

« L'écoulement vers l'Italie est particulièrement heureux, car ce pays absor..e surtout du
poisson de petit calibre, dont l'écoulement est à peu près nul en France, quel qu'en soit le prix.

« Cela prouve surabondamment, que l'exportation de la morue est indispensable pour
« assurer l'écoulement de la production française, sans quoi notre armement, dont les frais
« sont extrêmement élevés, serait dans l'impossibilité de continuer la pêche. »

« Il y a lieu toutefois de signaler le développement de l'armement ù la morue, en Espagne
et au Portugal.

« Ainsi donc, à l'exception peut-être de la pêche de la morue, qui est dans une période
heureuse, par suite de toutes ses charges, et malgré des prix de vente élevés, l'industrie de la
pêche ne procure plus que des profits insuffisants, alors qu'on les voudrait élevés, pour com
penser ses risques, en reconstituant rapidement le capital investi.

« Ils sont en outre des plus irréguliers, et leur faible taux ne permet guère le jeu d'une
réserve pour régularisation de dividendes.

« Pour ces raisons, les capitaux ne sont plus attirés vers elle; elle végète et, loin de se
développer, elle devient de plus en plus insufIisante. »

Et il conclut: « La compression du prix de revient du poisson doit retenir l'attention de
l'armement car elle est à la base de la prospérit 3 de l'industrie de la pêche. »
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III. - Les remèdes à l'insuffisance de production. Intervention des Pouvoirs Publics

II Les remèdes à l'insuilisance de la product ion du poisson doivt-u! donc viser particulière

ment l'obtention d'un meilleur prix: de revient.
II L'upplicntion tl,~ l'pfl rpm,"<h~s dl'p,'nll, vn partie, ainsi que nous venons de le voir.i des

pro.luct eurs cu x-mômvs, mais dh~ ne dépond pas uniquement d'eux: ct, dans bien dps cas, PIle
les dépasse. »

Cc sont donc des IlH'SUI'l'S d'ordre gl'Ill'ral que rl,dau\(' I'aut.our el il souhaite voir l'Etat
s'int éressor davantage à la p,;che maritime:

« Enfin la p'\'he mariti me pst, au même titre que l'agriculture, une des industries r('el!e

ment productrices du pays, Comme l'agriculture, elle est productrice de richesses avec un
minimum de dépense; sa prospérité contribue au plus haut chd à la prospérité nationale - ct

à ce ti t re encore, l'Il,' doit l'pkuil' spécialcmcnt l'nttention des Pouvoirs publics. )
Et il ajou[p :

« Leur int orvontion deviendra de plus Cil plus urgente (!t"s que la l-aisse du coùl de la vie

réclamera la compression du pvi x de l'l'vient.
« Elle doit fle Iaire sent.ir par moins de chorges, plus de libertés et plus d'assistance.
« :'\on spult'mpnl l'industrie de la pèche, comparable par son caractère dl' produrtiun

nationale il lagriculture, n'l'st pas comme cette lkrnil're dans une situation avantageuse en ce
qui concerne les charges fiscales, mais die subit tous ll's i mpôt s pt taxes qui frappent les autres
industries, ct elle on supporte en plus, dautres, qui lui sont propres. »

A près a voir montré <jue l'industrie de la pèc he paie, comme toutes les autres i nduslries,
los diITt"rl'nts impûts, le Docteur Vanhecckhoct écrit, en parlant de St'S ressorti ssants :

« Ils paient égaleml'nt los droits de mutation. de propriété des bateaux et quand ces bâti
mont s sont acquis d,~ 1\;lI'ang('r, ils supportent en plus lm droit d'importation et un droit de

[rancisat uni ; droits légitimes pour protéger lefl COllstrucll'Ul'S français, mais qui n'existent
pourtant pas pour les usines construites à torre, nlt;nw quand. elles sont édifiées par la main

d'œuvre ('tl'angi'rl'. »

L'auteur expose ensuite les impôts et taxes propres à l'industrie de la pèche:
impûts dinvalidos pt de prévoyance;

droit de visite;
taxe sanitaire;
taxes des Chambres de Commerce : taxes de péage, taxes d'ou

tillago, droit de pilotage.
Et il ajoute: «L'industrie de la pôche l'l,clame aussi plus de liber-té dans son exploitation.

C'est pl': nci pale ment en ce qui concerne:

les engi ns,
l'agencement des bateaux,

rt la réglementation sur les droits de sel,
qu'il souhaite la modification de certains décrets.

L'auteur insiste, d'autre part, sur ce point: « Si la production du poisson réclame l'atté
nuation des charges qui la gl":~vent, pt l'lus de lihert.é dans son exploitation, elle souhaite égale
ment une assisi.ane« plus e!Heare et plus positive des Pouvoirs puLlics pour l'aider à surmonter
l'illcap,lf'ité dans laquelle die sc trouve nctuellomont., de ge met Lre il. hauteur de sa tache. »

Il montre ensuite « la nature de l'assistance qu'elle pourrait recevoir pt la mesure dans

laquelle les Pouvoirs publics pourraient la lui apporter. »

,(
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Pour la pêche à la sardine:

En aidant « à l'adoption d'engins et de systèrnes d'armement plus modernes et plus
productifs »;

En contribuant « à assurer l'écoulement de la surproduction éventuelle (consommation
des sardinss dans: Ar-méa, Marine, Lycéf's, Collèges et Hôpitaux) »;

En ordonnant « la constitution d'approvisionnement de réserve en conserves de sardines
et autres poissons. » .

Pour celle des autres poissons:

L'auteur pose ainsi la question :
« Si nous reprenons les causes de l'insuffisance de la production des autres poissons, IIOUS

voyons au premier plan Tinsuffisance du nombre des bateaux, et, consécutivement, Tinsuffisance
des équipages.

« Cette dernière éventualité devant être également envisagée car si les efîectiîs des mate
lots paraissent actuellement suffisants, c'est précisément paree que la flotille armée, est elle
même insuffisante et en diminution.

« La preuve en est, dans la diminution du nombre des inscrits maritimes.
« Il faut donc plus dp moyens de production, c'est-ft-dire plus dp bateaux et plus d'équi

pages. »

Et il ajoute:
« Pour Iacilit.er l'augmentation du nombre des bateaux on pourrait escompter l'aide

apportée par le Crédù Mutuel Maritime, doté par l'Etat d'avances importantes. Toutefois,
les conditions générales et le montant maximum des prêts qui peuvent être consentis, limitent
leur application aux petits armements, et, par suite, ftcertains genres de pf>che et ils ne parais
sent pas de nature à PIIgendrcr dune manière effieaee l'augmentation du nombre des grands
bateaux, qui sont les principaux producteurs de poisson et qui peuvent modifier rapidement
les conditions de la production.

« 01', qUf:lle est la situation de I'annernent vis-à-vis de l'Etat, au point de vue des
l.at.eaux P

« Actuellement, c'est trlS simple, l'armement il la ppehe conserve en J'l'serve, pour la
Marine de (luerre, toutes les unités dont elle aurait besoin en temps de guerre pour l'escorle
des cargos, des patrouilles, la pose des mines,leur draguagc et la défense contre les sous-marins.
La dernière guerre a montré leur importance, et les nom1reux emplois auxquels ils furent
afîectés néeessi li'rent un efTeetif tel que celui des unités laissées pour la pêcho se trouva très
restreint.

« Les prévisions permettent-elles de conclure que le nombre de nos chalutiers serait
suffisant en cas d'une nouvelle mobilisation, pour remplir ces missions, pt assurer en même
temps, mieux que pendant la guene mondiale, le ravitaillement en poisson?

« L'Etat Ile pourrait-il, momentanément au moins, assurer la constr-uction des hâtirnonts
de ce genre qu'il est susceptible d'employer à la mohilisation, quitte à revenir aux errements
actuels, quand l'armement à la pèche, redevenu florissant pourrait lui racheter Sps llIlit(~s?

« Il semble que cett.e solution avantagerait en même temps l'armement à la pêehe, c'est
à-dire la production du poisson, et les constructeurs de hat.eaux qui pourraient les établir en
série et à meilleur prix. ne plus, rien u'empôcherait dans la oonstruction de ces ~lOuvelll's

unités, de combiner les qualités de pêche ct les qualités militaires.
« L'Etat fournirait également les équipages, et les marins auraient ainsi l'occasion de
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naviguer pendant la plus grande partie de leur service militaire; ils pourraient à cette occasion,
outre leur solde fixe, recevoir des primes de rendement.

« Ces hat.eaux ct (~quipages pourraient être mis à la disposi tion des comptoirs qui existent
déjà, ou confiés à des sociétés fermières; leur participation à la production étant rémunérée en
proportion de leurs apports. L'Etat deviendrait en quelque sorte l'associé des armateurs en
leur apportant non pas un secours, mais son concours.

« De cette manière, ces Plt\ments dt' la })l'fense Nationale cesseraient d'être uniquement
des sujets de dépense et deviendraient ainsi producteurs. Ils pourraient même récupérer une
grande partie si ce n'est la totalité des frais que nécessite leur entretien.

« Ce serait évidemment une conception nouvelle de la Défense Nationale, mais elle ne
parait pas présenter d'incompatibiht.é avec les idves actuelles d'une défense du pays, à assurer
à moindres frais.

« Des dispositions analogues, sont du J'l'ste déjà appliquées par l'Armée qui prête ses
chevaux il J'agriculture à titre gratuit, et qui fait participer la troupe aux travaux agricoles
moyennant une rétribution dont les soldats re(;oivent une Loune part, L'analogie est complète
et l'on peut même ajouter que la valeur des chevaux ainsi prêt.és, correspond à celle d'une
importante flotille de chalutiers.

« Cette solution permettrait en même temps, à la pêche française de remplir un rôle plus
eflioace dans la production nationale et rie reprendre, pour le plus grand bien de notre balance
commerciale, une part plus active dans nos exportations. »

Relevons aussi la remarque suivante :
« En dehors de toute assistance active, il scml.le que l'État pourrait faciliter la diminution

du prix de revient du poisson, t'Il accordant ('prtaiIlt's réductions des droits d'entrée, et peut
être même la franchise complète, pour toutes les mati Ires, combustibles, coton, manille, etc ...
dont les prix, en raison des cours du change, pèsent sur l'exploitation qui ressort très onéreuse.

cc Enfin, c'est aussi à l'Etat qu'incombe la modernisation de nos ports pour permettre une
meilleure industrialisation du débarquement du poisson ct le réapprovisionnernent plus facile
des bateaux. Ces opérations ont sur le prix de revient du poisson une l'l'action inévit.ahla et leur
organisation peut l'influencer plus ou moins suivant la main-d'œuvre employée et la durée de
son emploi. »

L'auteur souhaite également une application plus judicieuse de la protection douanière;
à ce sujet il écrit: « La protection douanière est également de nature à favoriser notre pro
duction, en lui permettant de lutter contre la concurrence étrangère. Cette intervention
est actuellement indispensable, car en raison des charges élevées qu'elle supporte, la pêche
française ne peut Vas lutter à arilles égales, même sur notre propre marché.

« Pourtant, son application est délicate, car non seulement elle oppoRe inévitablement
des intérêts qui sont à ménager également et qui ne doivent pas être avantagés, les uns au
détriment des autres.

« 11 faut en tenir le plus grand compte, pour rester dans de justes limites de taxation et
pour ne pas aller à l'encontre du but ultimo de cette protection, qui est de servir, non des
intérêts particuliers ou même professionnels, mais surtout l'intérêt général. »

IV. - Le Problème de la Consommation

« Puisque la production et la consommation du poisson, réagissent tant l'une sur l'autre,
ainsi que nous l'avons précédemment montré; pour que la consommation conserve son rôle
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d'aspiration constante de la production, il faut qu'on entretienne et qu'on augmente sa capa
cité d'absorption.

« Pour l'entretenir, il faut avant tout que la production soit toujours en état de répondre
à la demande.

« Or, outre qu'elle est momentanément insuffisante pour assurer cette mission, nous savons
qu'elle est essentiellement irrégulière, qu'elle présente alternativement des périodes défici
taires et des périodes d'abondance. »

L'auteur ajoute:
« Ce que réclament les uns. et les autres (marins-pêcheurs, sardiniers et armateurs de

chalutiers), c'est l'assurance du débouché rémunérateur.
« Pour qu'il en soit ainsi, nous croyons qu'il est indispensable, au moins actuellement, que

la production devance la consommation. Il faut, dans l'état actuel de la pêche, qu'il y ait
surproduction.

« (>tte condition est d'autant mieux réalisable, que ce que nOUR appelons la consomma
tion industrielle, par des moyens sûrs de préseroation. et de conservation; assure l'écoulement
des excédents de la production, pour la plupart des variétés de poisson, emmagasinant ainsi la
la possibilité de satisfaire en tous temps à la demande, et constituant le volant régulateur
indispensable entre la production pt la consommation.

« Pour augmenter la consommation, il faut présenter une ofTre attrayante ct, pour cela, il
faut encore que la production soit abondante.

« La consommation est donc, sans aucune restriction, fonction de la production, ct elle
augmente d'autant mieux que la production est plus ahondante. Et si puéril que cela puisse
paraître « c'est aoec du poisson qu'on fait consommer le poisson». C'est du reste toujours ainsi
qu'on a agi, chaque fois qu'on a voulu en augmenter la consommation.

« Inversement, elle est maintenant insuffisante, surtout parce que la production ne
répond pas à la demande.

« Mais en dehors de cette cause majeure, il en est d'autres dont l'importance serait suscep
tihle de s'accroître, si la production devenait suffisante.

« C'est la raison pour laquelle nous allons les étudier, ainsi que les moyens d'y
remédier.

« Nous distinguons donc doux consommations: la consommation publique, celle qui dépend
directement du consommateur et la consommation industrielle, celle dont nous avons indiqué
déjà à plusieurs reprises le rille, et qui n'est pas sous son influence immédiate. Cc sont les deux
branches les plus importantes du déhouché de la pt~che; les industries des sous-produits, des
faux poissons, dea déchets, etc ... n'étant que tout à fait secondaires. »

v. - Rôle du consommateur

Les causes de la sous-consommation. Leurs remèdes

« Une cause importante de la faible capacité d'absorption de la consommation publique du
poisson en France, est certainement l'indifîérence du plus grand nombre des consommateurs,
pour les produits de la pêche.

« Cette indifTérence tient elle-même à des causes multiples qui sont ail premier chef
I'insufflsance de satisfactions gustatives éprouvées en mangeant du poisson, qui trop souvent
est présenté dans de mauvaises conditions de fraîcheur, d'apprêt et de préparation culinaire.
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« Ce manque d'attrait est encore accentué par l'appréhension et la dillicu1tt', qu'éprouvr-nt
lt's consommateurs ine xpéri meni.és à séparer les arêtes, de la chair qui doit MI'r mangée.

«:Si l'on ajoute à l'da l'idée fausse que le poisson n'a que dps qualités nutritives médiocres
et si l'on tient compte quo le prix dt'finitivement payé par II~ consommateur au durnier inter
médiaire pst souvent très l,Jt'Vl~ pt en tous cas toujours d'une irrégularité dl~('oncertantr, on

s'explique facilement la désaITpction du consommateur pour le POiKKOIl.
« Ce sont l'Il somme de petites caWWK, mais dun grand ofîet. »

L'auteur attend beaucoup de ce fait que: « tout le monde maintenant va à la Illl'I' J) pour
comhattr« l'indifîéronce du pul.li« à l'égard des produits de la pêche : « La Iréquentation des
hords dl' la mer est ccrt.ainement un des moyens de propagande les plus efûcaces pour l'aug
ment.ation de la consommation du poisson.

« D'autant meilleur que sur la plupart des plagPK, OII a l'avantage de manger UII poisson
qui n'a même pas ét.é « mis à la glacc » et sa qualité u'en pst que Lien meilleure. »

Il ajoute: I( !>i's qu'un s\"loiglll' du lit toral, Pl plus on s't'n ,"Ioign,', plus il faut al.an.lon
nor lidée du poisson absolument frais. LI' consommateur Il'a plus à sa disposition que le poisson
('OI/lI/lI'N'Ùlt, c'pst-à-dire réfrigàé. »

Le docteur Vanhccokhoot l'l'connaît Ir gros ptiort fait par les Compagnies OP chemins de
Ier et pense que: « L'adoption du colis express de marée est peut-MJ'(~ susceptible d'améliorer
encore ces conditions de transport. ))

A cc sujet, il fait les l'l'marques suivant.os :
« ~i le consommateur, comme c'l'st II' cas avec le colis postal direct prend lui-môme livrai

son de son colis, il faut qu'il sache <pIC le poisson rl'frigt"rt', sorti de la glace s'altère plus rapide
ment que celui qui n'a jamais ptp glacé. Il y a une pratique à faire adoptl'r au consommateur,
qui ne doit retirer son poisson de la glacl', que pour le mettre dans l'l'au qui servira à Il' ncf t over,
en môme t emps qu'elle achèvera dl' Il' d,'glac,'r.

« Si, au contraire, il achèt.e son poisson il. la poissonnerie, il conviendra qu'il le fasse cuire
au plus tôt, quitte à le l'l''chauner dans son court-bouillon ou dans lIIW sauce, s'il ne doit pas
le consommer sur le moment.

« On dit, en parlant des légumes, que pour être prt"parès au mieux ils ne doivent faire
qu' « un saut du. jardin à la marmite n, cet axiome est applicable avec plus de force encore, pour
le poisson qui doit, lui aussi, être cuit le plus tôt possible.

« C'est mw pratique à faire ont rer dans les habitudes du consommateur par tous les
moyens possibles: conf('renel's, cinématographe, introduction à un livre de cuisine spécial pour
la préparation du poisson, etc ... ))

Puis ajoute:
« Le poisson, doit de plus, être hienllpprhf, c'est-à-dire (IU'il doit être étêté, vidé ct exsan

gué, et que les parties inutilisables doivent être rpjeU'es.
« Cette opération pst I!PS plus simples, mais elle est très importante pour la bonne conser

vation du poisson et pOlir sa meilleure présentation.
« Ce point doit ètre également l'nseignt'~ au consommateur par tous les moyens de vulgari

sation possibles, pour le cas où il achèterait du poisson qui n'aurait pas subi cette préparation,
mais nous pstimons que c(~ cas ne devrait jamais sc présenter et que le poisson doit êt.re apprêté
le plus tôt possible, môme à l-ord des bateaux,

« Cott« ()p,'~nüion doit Mi'(' Iait.e l rès acrupuleuscmont do Iaçon à extirper non seulement,
les organl's, mais m{\Il\(' pour ouvrir et gratter les vaisseaux sanguins qui longent l'arête
dorsale, ce qui constit.ue un Iacteur important de meilleure conservation du poisson. ))
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L'auteur pr0J:l0se de filmer les ditTérentes phases de la préparation du poisson, afin de les
vulgariser. .

Il fait observer que: « Cette petite éducation de la ménagère pt même du cuisinier serait
loin d'être inutile, car parfois, même dans de Dons restaurants, on sert encore du poisson qui
n'est pas suffisamment appr(~té, quelquefois même pas suffisamment vidé. ))

C'est ensui Le la préparation culinaire du poisson qui est (,tudi('e dans cc mémoire.
En ce qui concerne cette partie, relevons ces quelques suggestions (non sans notor au

passage que c'est peut-être avec le poisson qu'on a l)ré-pal'{~ les mots les plus succulents et les
plus variés, mais leur rcnornméo a Né rpstrcinte, faute d'une publicité qu'il y aurait lieu de
développer) :

( On a fait de nombreuses «ditions populaires de livres de cuisine qui ont Nl\ largenwnt
répandus. C'est ainsi qu'on a eu dans el' genre, le livre dl~ « Tante Marie JJ. :\OUS estimons qu'il
serait facile de faire, pour la préparation du poisson, le livre dl~ r uisi ne de « Tante Zabelu: J).

« Il devrait être conçu de Iaçon telle, qu'il soit utile à toutes las maîtresses de maisons ainsi
qu'aux ouisinièros ct euisiniers, ct comporter des formules de mets pour toutes les tables,
depuis les plus simples jusqu'aux plus riches. Cc serait un « Traité de la consommation du
poisson » qui pourrait, à la suiLe dune introduction port ant la description des diverses sortes
de poisson, de leur Iraicheur, de leur a pprêt , oornporl.er l-s diiT"'I'{'nts modes (le préparations,
en chapitre tels que potages, hors-dteucrc, poissons frits, poissons en SI/lU'!', poissons rôtis, etc ...

« Il semble qu'on pourrait ainsi grouper les formules des traiteurs les plus r{'putl's ct que
les annonces de publicité dont on pourrait les accompagner pourraient aider il la r('alisation
matérielle de l'ouvrage.

« Ce « Traité de la préparation culinaire du poisson JJ pourrait avantageusement servir dl~

hase à l'enseignement donné par les professeurs de cuisine et d'enseignement ménager dans les
écoles de filles, ou par les professeurs des cours pour cuisiniers militaires (1). »

Et, d'autre part:
« De plus, par analogie avec les manifestations qui ont été organisées pour la vulgarisa

tion des friteries et pour persévérer dans notre idée, que seule la multiplication dt-'s moyens
peut assurer un débouché sûr et durable, nous préconisons, lors des prochaines semaines du
poisson, dans les grands ports, l'organisation de concours flour la préparation culinaire du
poisson.

« Ce concours devrait être doté de prix att.rayants de f:H;on il. attirer les meilleurs
traiteurs.

« Les eoncurrents seraient placés dans Irs mêmes conditions d'organisation maU'rirlle
- mêmes fours, mêmes fourneaux, analogues à ceux drs pâtisseries foraines, ou mieux - au
gaz - en tous cas sc rapprochant de ceux utilisés dans IIII m{'nagl~.

« Les produits fa1n'iqués seraient mis en vente dans les mômes condit.iun» pour chaque
concurrent, el la faveur du public serait le facteur principal du classement, dans lequel
entreraient également le prix d\~ revient des plats préparés.

(1 L'approvisionnement. en poisson serait il la charge du Comité d'organisation.
« Le concours pourrait comporter des journées de cuisine de luxe, d'alltrps de cuisine

(1) Nous avons cru devoir laisser figurer dans cd extrait du rapport du Dr Vanheeckhoï-t, ce plaidoyer
en faveur du « Livre de Cuisine de Tante ZaLelle », mais IlOLS tl'1I01lS Ù faire remarquer aux lecteurs que
le Comité de la ~emainc du POiSSOIl de Boulogne-sur-Mer, a, dès 1~23, donné 1 Il partie saf isfuction Ù

l'auteur du rapport, en publiant la brochure intitulée : Les meilleures recettes culinn ire« P'''"' Poissins,
Crus/arcs et Coqu illoges, éditée l'al' Iilondvl la Hougl'I',y.
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bourgeoise, d'autres de cuisine populaire. Il pourrait également comporter l'emploi distinct
soit de poisson frais ou préservé - soi t de conserves.

« En tous cas, il entraînerait la pul lication et la vulgarisation des modes de préparation et
l'initiation des cuisiniers des collectivités -lycées, hôpitaux, armée, marine, etc ...

« Les manifestations pourraient, ainsi qu'on l'a fait pour les friteries, être renouvelées
dans les grandes villes de l'intérieur. »

L'auteur envisage ensuite la vulgarisation par lps [rùcries ; à ce sujet il écrit: (( La vulgari
sation par les friteries n'est pas non plus à dédaigner, car leur action pour le développement
de la consommation est indéniahle. » :\fais il ajoute cependant: « La friterie constitue peut-être
une trop grande spécialisation, qu'il faudrait employer cnmme amélioration des pnissonneries,
ou qui demande à être l'ompll'tl;e par une présentation plus variée du poisson à consommer. »

En ce qui concerne « l'uppréhension qu'éprouve le consommateur devant la petite difll
cult.é de séparer cunvunalilr-ment les arêtes de la purt.ie utilr du poisson ", le docteur Vanheeck
hoot pré('onisl', à Cl' sujr-t, le dévr-loppr-mont dl' la vcnt e et de la consommation du poisson ('II

filets, ainsi que cela est courant en Angleterre iki.ppers, haddockv; il rappelle que « cette idée
était l'gaiement à la hase de Yinoention des filets de harengs » et qu'elle « dicte la présenta
tion des crevettes décortiquées », sans omettre d'ailleurs les avantages présentés par la conserve
de poissons.

Et il ajoute encore ceci : « nc même la préparation industrielle du poisson gagnerait
cert.ainement à s'inspirer de cet t.e idée, Particulièrement pour le débouché du merlu, qui paraît
être un des soucis du moment; on a montré à maintes reprises, qu'on pouvait préparer avec
ce poisson un produit rivalisant avec le haddock, »

Et encore: « Toutefois si l'on veut à côté de cette tendance, maintenir le mode actuel de
présentation, il serait hon, par les pcrits et surtout par le cinématographe, de faire une propa
gande dans le but d'apprendre au consommateur à tirer le meilleur parti du poisson dans son
assiette. »

L'auteur estime, d'autre part, que « ridée que le poisson n'a qu'une valeur nutritive
médiocre se perd heureusement de plus en plus )), dam. l'esprit du consommateur.

11 fait remarquer que « ce qui Fintèresse le plus, c'est le prix »,

« Or, le prix payé par le consommateur au dernier inter-médiaire, à la faveur de la ten
dance générale actuelle des hauts prix, se maintient encore à un taux relativement trop élevé
pour permettre, comme nous l'avons envisagé, le remplacement de la viande par le poisson,
dans une mesure appréciable.

« Cette substitution serait pourtant susceptible d'engE'ndrer une augmentation de sa
consommation, tout en freinant le mouvement de cherté de la vil'.

« Elle pourrait aider à réaliser une alimentation, cort.ainernent à meilleur compte.

« ne plus, à la faveur des mêmes circonstances, Yirrégularüe de son prix, qui se traduit
par des écarts beaucoup plus grands que pour les autres d8IlI'!'8S, est une cause d'infidélité
à sa consommation, qui nuit par lit même, à son augmentation.

« On ne peut, à volonté, se procurer les quantités ou qualités de poisson désirées, et l'on
ne sait jamais le prix qu'il faudra payer. La cause, ainsi que nous l'avons montré, en est à
l'insuffisance de notre production et aux disposi Lions trop rigides de la prot.ection douanière.
Elle est encore aggravée par un prix de revient industriel, lui-même trop élevé, et par des frais
commerciaux qui vont sans cesse en augmentant. Mais la principale cause du prix exagéré est
l'augmentation qu'à la faveur de l'ontratnemont, 81. de l'ambiance, on a pu lui faire supporter
ct cela comme dans la généralité dps cas, du reste, au bénéfice des intermédiaires.
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« Car, si nous considérons uniquement les prix de gros, malgré toute l'aggravation des
charges qui pèsent sur l'armement, nous sommes .obligés de constater que ceux actuellement
pratiqués ne présentent, par comparaison avec les indices, aucune exagération.

« Par contre, l'écart entre les prix de gros et ceux de détail fait souvent ressortir une diffé
rence de 100 %et même plus, de beaucoup supérieure à ce qu'elle était avant la guerre.

« Telles sont les causes de l'inflation actuelle des prix de vente du poisson.
« Nous n'avons pas en vue des mesures spéciales qui soient susceptibles de l'influencer,

car nous sommes au contraire persuadé qu'elle suivra la tendance du coût de la vie et que tôt
ou tard elle s'abaissera avec lui. »

Relevons eependant cette indication: « On ne doit pas perdre de vue qu'en alimentation,
les produits de remplacement sont nombreux, et interviennent facilement, il est donc néces
saire d'avoir des prix dl' revient trps serrés pour sou tenir avantageusement la concurrence.

« Ces considérations doivent guider dans le choix des moyens et procédés à employer pour
mettre le poisson il la portée du consommateur. »

En ce qui concerne ces moyens, l'auteur écrit.:
« Le moyen le plus ancien, le plus simple et le plus économique consiste à le présenter à

l'acheteur tel qu'il sort df' l'cau.
« Mais, en raison de sa nature essentiellement périssable, ct pour ne pas s'éloigner des

meilleure, conditions d'hygiène, cette présentation n'est guère applicable qu'à la consommation
locale.

« Au point de vue de la dégustation, quand le poisson n'a pas été glacé, c'est le mode de
présentation, qui est le plus avantageux, cal' il a ainsi toutes chances de le procurer non seule
ment plus frais, mais encore mieux apprêté, par les gens de la mer, expérimentés dans ce travail.

« Mais, dès que le poisson est destiné à une consommation plus éloignée du littoral, ce
moyen est à délaisser. Il est nécessaire d'envisager alors les pratiques commerciales, de passer
par les intermédiaires, par les transporteurs, et de faire appel aux moyens de préservation ou
même de conservation, »

VI. - Rôle des Intermédiaires

Le Mareyeur :

« Le premier intermédiaire est le mareyeur.
« Il est même le seul dans le cas d'expédition par colis direct.
« Son utilité à été discutée.
« Ce n'est, à notre avis, qu'une question de mots.
« D'une manière généI'ale, il y a toujours intérêt à diminuer ou même il supprimer les

intermédiaires comme l'a préconisé M. Daniélou dans son discours prononcé à la séance
d'ouverture du lXe Congrès des Pêches. C'est évident, surtout, quand il s'agit d'une denrée dont
le prix de vente au public peut être très discuté, et qui, par suite, nécessite un resserrement des
frais commerciaux.

« Toutefois, tout dépend du rôle que ces intermédiaires assument.
« En principe, le mareyeur assure le débouché du poisson frais. Pour cela il doit rapprêter

et l'expédier à l'acheteur qu'il a l'l'cherché, ou au commissionnaire. Dans le premier cas, il court
le risque du non paiement et, dans le second, celui de la méoenie; dans les deux éventualités,
il l'end le serviced'assurer l'éroulement de la marchandise.

« Or, risque et service entraînent des rémunérations que la marchandise doit supporter.
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(( Que Il'8 fonctions de 1ll;lJ'(~YPlir soient assumées par un intermédiaire spécial, ou qu'elles
le soient par l'entrepreneur lui-même rn raison dc' son peu d'importance, comme par exemple,
dans le cas du petit p(~chcur propriétui re dl' sa harq ue ; ou a Il cont l'ai re pa l'ce que sa grande
importance lui permet cotte intégration, comme dans le cas du granll comptoir de pêche, le
résultat est toujours le môme : (>s fonctions eut.rainent des frais qu'on ne saurait éluder, qui
entrent en ligne de compte dans le prix de revient commercial, pt que Il' consommateur doit
supporter.

( La question <'~t donc ramenéo à l'opport unité de l'intégration.
Il En théorie, PlII' se po~e d'1l1lt' manière très net ie, mais elle l'pst beaucoup moins dans

l-application. »

Au cours dun long exposé, l'auteur étudie les raisons militant en faveur du maintien des
mareyeurs pt les inconvénients qu'il peut r-n résulter et l'tahlit un parallèle entre le rôle que
jouent les mareyeurs duns les deux ports dl) : Boulogne ct La llochollc.

Il cunclut ainsi:

« 1'\ous ne rnéconnaissons pas tous I<,~ a vant.ages t héuri q IH'S que pourrai L pngpndrrr un
vaste trust ou syndicat, comportant t.ous les rouages, dl~ la conception, dl) la production <'t du
d(:bouclté, depuis I<'s études océaniques des fonds de rf~d!p pt les NllfJ<'S biologiques sur Ip pois
son, jusqu'à sa cnnsommation t't même à l'utilisation des sous-produits de la p(~rhe. L'ima
gination pl'ul, dans ce domaine, s'étendre presque à I'infini , mais l'application trouve par
contre rapidement des difficultés, même pour la réalisation de projets de l.eaucoup moins
grande envergure.

« La prr-mi('re di Ificult é qui a l' paraît, est rpdai nemon t t'l'lié <[ui rés ulte de 1'i nsuilisance
d'('sprit s!Jlldil'al par suite de la persistance d'un particularisme qui n'a pas encore su se Iondre
avec l'intl'rèt gt'néral; cc qui réduit le Ioncl.ionnement des syndicats des industries du poisson
Ù un rôle moral sans sanctions pour les manquements aux rngagellll'Ills.

« L'absence d'une autorité unique, pour diriger un vaste syndicat est encore une autre
ditflculté de réalisation.

« L'unité de conception et d'action est cependant indispensable, el il faut, pOlir rappli
quer, une autorité imposée ou acceptée qui résulte de la propriété, ou celle qui s'impose par
une compétence technique consacrée par la réussi le et la prospérité,

« Or, la propriété d'une entreprise aussi vaste suppose une atiluence de capitaux qui ne
correspond pas avec le peu de laveur dont jouit notre industrie dans les milieux capitalistes,
financiers ou boursiers.

« D'autre part, la supériori té dans la compétence kl'!lIlique ne s'ost pas encore tellement
affirmée à la suite d'mH) industrialisation qui est encore de date récente ct dans laquelle
se rencontrent. de nombreuses rivalités, On n'est peut-être pas encore complètement dégagé de
cette conviction, que seule la « veine » des patrons de bateaux est la cause du succès de l'arme
ment. Et de plus, la pro~pèrilé dèS comptoirs les uns par l'apport aux autres n'est pas telle
qu'elle puisse consacrer la compétence de leurs chds.

« En somme, II~ vaste syndicat utile ne parait pas actuellement réalisable faute de volonté
syndicale ct d'autorité sqndicale qui, à notre avis en sont les deux facteurs primordiaux.

« Que sa réalisation ne soit pas actuellement possible, ce n'est peut-èt.re pas un grand mal,
ct !\PIlt.-ù[I'e, est-il préf'érable avant dl) coordonner l'act-ion de ces forces, de leur laisser le temps
de prendre COI'p~, dl~ s'organiser sur elles-mômes afin q u'ulles PUiSSCllt s'uflirmer ct ;oul'r un
rôle plus cfficaee, remplir UIlP fonction pl us sûre dam l'organisme de l'avenir,

« Cependant, en att endant la réalisation de cette concentration h laquelle semblent vouées
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toutes les industries prospères, durant cette période d'expansion, de l'industrialisation do
la pôche ct de son dôhouch{~, il semble désirahle, précisément pour organiser ces forces que
chacun se concentre sur soi-même pour obtenir dans sa partie le maximum de rendement.

« C'est ce qui se traduit par: l'armateur, qui doit achever de se dégager des errements de
l'empirisme, et devenir plus scientifique, développant do son mieux l'industrie de la pêche,
et le mareyeur, le saleur ct le fabricant do conserves, s'efforçant dobtenir 10 meilleur ct 10 plus
vasto débouché ; solution qui ne dispense du resle pas d'une collaboration intime dans un but
commun, et qui d'ailleurs n'est pas incompatible avec la réalisation de profits également
copieux, pour les uns pt pour If'S autres.

« Pour l'enchalnement du Ionctionnoment du déhouché, le mareyeur expédie, soit au
particulier son colis direct, soit à la poissonnerie les quantités do poisson qu'elle demande,
soit au commissionnaire dans les marchés ou minckes les quantités qu'ils sont susceptibles de
vendre à la consommation. »

Le Particulier "

« Le partieulier doit se conformer aux prescriptions que nous avons rappdées pn;e(,dem
ment pour t.irr-r le moillour parti du poisson qu'i l reçoit, et le nWJ'f'ycur est t.cnu de l'expédier
dans les meilleures conditionspossibles de Iraicheur Pl d'apprêt. ))

La Poisson nerie "

« Quant aux poissonneries, c'est à cet échelon des int.ermédiaires qu'il yale plus de pro
grès à réaliser, aussi hien pour assurer le débouché, que pour le développer.

« Une ccrt.aino améliorati on s'y est déjà produite dans la présent.ation du poisson, mais elle
est encore de heaucuup insuffisante. ))

L'auteur ajoute: « Aussi rien d'étonnanl (l'l'on ail cherché à se dispenser de leur inter
vention, au moyen de la vente par colis direct.

« Toutefois, la livraison tardive des colis dans les grandes villes est souvent un gros écueil
pour 10 développement de cc système d'expl'dition. Aussi la suppression des poissonneries ne
peut gupre y Mre envisagée; il faut au contraire chercher à rendre leur intervention plus utile,
quant au but que nous poursuivons.

« La variété dans la présentation paraît ôt.re, là encore, la solution du problème, el It~

rôle des poissonneries devrait certainement s'aflirmer, si elles complétaient la vente du pois
son à l'état frais, par celle de préparations simples de poisson cuit, prêt à être consommé.

« C'est dans cet ordre d'id{-\'s qu\' les poissonneries devraient disposer d'appareils de
friterie, et devraient avoir la posibilil(; de vendre un poisson frit tout comme le rôtisseur vend
un poulet rôti.

e De môme qu'en charcuterie, on peut imaginer des présentations qui peuvent s'appliquer
auccessivornont sur le môme poisson et qui permettent ainsi de prolonger sa durée de conser
vation, cie compmls('r sa nat.ure pl'rissahle, pt cie cette Iaçon, de parer à toute mévente. ))

Et le docteur Vanheeckhoet termine ainsi son étude sur le rôle de la poissonnerie :
« Enfin, il est aussi un inconvénient qu'il convient d'atténuer et même de faire dispa

. raitre, c'est l'odeur de poisson avarié qui persiste dans la plupart des poissonneries.
« La c1limie des antiseptiqu('s et dos désinfectants est adudlemcnt suHisamment dévelop

p{>e pour qu'on puisse trouver un agent susceptible de supprimer cet incunvénient.
« Le poisson frais n'a pas de mauvaise odeur. Elle n'apparaît que lorsqu'il SI) corrompt

1.
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et sa présence ne peut donc qu'éveiller des craintes, quant à la qualité du poisson mis
en vente.

« Le développement de la consommation ne peut que gagner à la disparition <le cett e
senteur désagréable. »

Le Commissionnaire :

« Quant au cornmiasinnnaire, son intervention est à surveiller de près pour éviter de trop
grosses pertes mises sur le dos de la mévente.

« Une baisse exagérée et accidentelle des prix de vente devrait pouvoir être limités par
l'intervention des Pouvoirs publics qui ahsorburaienf, lAS invend us au }lPnéfiee des collectivités,
hôpitaux, lyc{'f's, armél', marine, de manière à donner une garantie en cas de mévente par un
prix lirnilé. ))

« Le rôle du transporteur est aussi d'une grande importance pour le <l{'veloppenlPnt de
la consommation du poisson.

« Les deux points à considérer à ce sujet, outre le prix payé, sont la rapidité du transport
et celle des livraisons. ))

L'auteur fait observer, d'autre part, que dans ce problème des transports « une autre
question a aussi été soulevée, celle de la gratuité de transport de la glace qui préserve le poisson;
le coût du transport serait alors calculé sur le poi ds net d Il poisson, défalcation faite de la glace,
eomme cela se pratique en Allemagne. »

VII. - Les moyens de préservation et de conservation

« Nous venons de voir le rôle joué par les intermédiaires ct les moyens qu'ils peuvent
employer, pour mettre le poisson à la disposition du oonsomuiat.eur-, dans lAS meilleures condi
tions afin de maintenir ct d'augmenter la consommation du poisson.

« Nous allons voir maintenant les moyens qui doivent être mis en œuvrepour le mettre,
dans des conditions équivalentes, à la disposition de ces int.crmédiaires.

« Ces moyens sont ceux de préservation ct de conservation qui doivent en même temps
permettre la consommation dans le temps et dans l'espace, et la réalisation d'un équilibre
quantitatif entre la production et la consommation.

« Là encore, la variété des moyens est le plus sùr garant de l'oht.ention des résultats
recherchés.

« Pour conserver sa valeur marchande et demeurer dans de bonnes conditions d'hygiène,
pendant tout le temps quelquefois long que réclament son transport, sa mise en vente et même
son stockage, le poisson doit être préservé ou conservé ; la première expression s'a pplique à un
état dans lequel son altération ou sa décomposition sont arrêtées ou ralenties; la seconde
s'applique à ses préparations stérilisées.

({ Pour permettre la réalisation d'un équilibre entre la production et la consommation, il
est également nécessaire de préserver ou de conserver l'excédent de la production qui se pré
sente aux jours d'abondance, pour qu'il puisse être consommé lorsque la pêche est déficitaire.

« C'ASt de cet équilibre quantitatif qu'on escompte une régularité des prix ct une garantie
contre leur avilissement.
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« Enfin, pour permettre l'extension du débouché, il faut disposer de réserves toujours
prêtes à être consommées. Ce résultat est encore obtenu par les moyens de préservation et de
conservation.

« Parmi ees moyens, il en est, comme la réfrigération et la congélation, qui concernent la
consommation publique et qui sont employés par les intermédiaires, précisément pour étendre
déjà le débouché du poisson à l'état frais. Les autres, comme le salage, le saurissage et les
autres moyens de conservation. intéressent plus spécialement la consommation industrielle. »

La Réfrigération:

« La réfrigération ou « mise à la glace » est le moyen généralement employé actuellement,
pour prolonger l'état marchand du poisson, tout en lui conservant le plus possible sa présen
tation à l'état frais.

« Son application commence à bord du bateau même.
« Aussitôt que le poisson est pêché, il est disposé en couches séparées par de la glace

concassée.
« A terre, chez le mareyeur, il est réparti dans les caisses destinées à l'expédition, et la

glace qui le recouvrait à l'origine, est remplacée par une glace nouvelle. Ainsi, le poisson est
maintenu à une température voisine de celle de la glace, c'est-à-dire vers 00.

« Cette préservation par le froid, tout comme la congélation qui réalise des températures
heaucoup plus basses, n'est pas une stérilisation. »

L'auteur ajoute: « Ce procédé de préservation est le plus économique, quoiqu'on lui
reproche d'entraîner le transport supplémentaire d'un poids de glace, relativement élevé. En
eiTet, les caisses de poisson contiennent suivant la saison de 30 à 40 %de leur poids, en glace,
et jusqu'à présent le coût du transport se calcule sur la totalité du poids.

« On reproche également à la glace concassée de meurtrir la chail' et de la prédisposer à
une plus rapide altération dès que son action frigorifique disparaît. »

Il fait remarquer, d'autre part, « qu'on a cherché à remédier à ces inconvénients par
l'emploi d'une neige artificielle »,

« On a également proposé d'améliorer la conservation par la glace, en la fabriquant avec
de l'eau légèrement additionnée d'hypochlorite de sodium. »

Le docteur Vanheeckhoet estime cependant que « le procédé de la réfrigération doit être
amélioré ». A cc sujet, il écrit:

«A cet effet nous préconisons un procédé qui se rapproche de la congélation indirecte par
la saumure, connu sous le nom de procédé Petersen.

« L'opération est effectuée selon une technique qui permet d'obtenir les poissons réunis
en une masse et inclus comme dans une caisse de glace, dans des blocs réguliers comparables
à ceux qui sortent des mouleaux. La masse de poisson est ainsi isolée de l'extérieur par une
épaisseur de glace de 1 ;~ % à 2 ;~.

« L'industrialisation de cc procédé qui semble ne pas devoir être plus coûteuse que la
fabrication de la glace, et qui serait à la portée des mareyeurs, permettrait d'assurer une
préservation plus durable que la « mise à la glace » dont elle supprimerait ou atténuerait les
inconvénients dans une large mesure. »

Il ajoute: « Enfin, l'application de ce procédé, par la forme donnée aux blocs est suscep
tible d'entraîner une réduction des emhallages, car il semble qu'ils pourraient, comme de
simples blocs de glace, garantis seulement par un emballage, dans la seiure de bois, être placés
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sans autre protection, dans les wagons isothermiques ou autres. Cette suppression des
cmhallages serait de nature à onl.rainer une diminution appréciable du prix de revient. »

La Congélation :

« La congélatùni permet d 'obteni rune prpservat ion d II poisson pendant un temps plus
long que par la réirigération, tout vn lui maintenant une qualité comparable, non pas à celle
du poisson frais, comme on l'a SOUVI'IÜ {>crit, mais \;quivalente à l'die du poisson â la glace, du
poisson réfrigéré, ce qui est plus exact.

(( Pour cria, il est pOl'tù il. - 1Uo ou il. - :WO C; - il est ainsi congelé « à cœur » et se
trouve solidifié. La durée de sa conservation est alors de quelques Illois, moindre toutefois
pour les poissons dont la chair est grasse.

( Jusqu'à ce jour, dilIl'l'pllts procédés ont {,t\'~ employés et leur application a donné lieu,
l'n France, à quelques cxpl"ril'nces qui ont. montré leurs avantages et leurs inconvénients.

( Nous ne rappellerons que pOUl' mémoire le systl'Ille de « congélation. à l'air » qui a dù
l~tre abandonné, ))

Après avoir montré les inconvénients de ce genre de l'ongt"lat.ion, l'auteur étudie la
« congélation â la saumure » :

« La « congélation â la Salut/lire )),1>ast'e sur une meilleure conduf'livitp de l'agent rélri

gl\rant permet, avec l'emploi de la saumure du so] marin, d'obtenir une température abaissée
jusqu'à :210 C au-dessous de zéro, Le poisson est illlmrrgé dans ct'tte saumure, et il se congèle il
cœur CIl qut'lqups minutes. Xlais ce procédé a l'inconvénient d'occasionncr un l;rhange osmoti
que entre le liquide et la denrée, et d'l'nlI'aÎlwr une st'paration de la solution salée, en glace
deau non salée d'une part, et en min solution de plus en plus COI]('l'ntI't"e de chlorure de sodium
d'autre part. Cne adjonction de glycérine à la saumure, permet d'abaisser la templ'l'ature
jusqu'à 2:)0 C au-dessous de zéro, uugment.ant encore la vitesse de cOIIg't,latioll et rendant la
saumure plus indifférente, du point lle vue osmotique.

( Le procédè de congélation en saumure pst. environ vingt fois plus rapide que celui de
la congélation à l'air.

« Après cette congélation en saumure, le poisson est plongé dans l'eau non salée où il se
débarrasse des traces de saumure el se couvre d'une couche fine de glace protectrice, Il est
ensui te emhallé dans des caisses et doit être conservé en chambres froides à une température
de 10° au-dessous de zéro.

« Il existe trois proc\;dés principaux de congélation ett saumure.
« Le procédé par immersion iOitesen, Piqué) et celui par plnie de saumure (Taylur) dans

lesquels il y a contact avec la saumure, puis le procédé (de ]'etersen) par contact indirect, le
poisson étant placé dans des mouleaux galvanisés.

« L'un et l'autre donnent des résultats équivalents. »

Étant donné son opinion relativement aux divers procédés de congélation, I\~ docteur
Vanheeckhoet entend étudier le système de congélation en saumure, dans son ensemble, sans
se préoccuper « des variations de détail qui peuvent résull.er de l'application de l'un ou de
l'autre procédé »,

Parmi les avantages mis en valeur an cours de celle étude, relevons:
Conservation, au poisson, de son apparence de fraîcheur, de sa saveur;
Quantités de glace moindres employées pour protéger le poisson durant. le transport, que

celles utilisées pour le poisson réfrigéré;
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Grande durée de conservation, permettant de régulariser les apports sur le marché,
L'auteur estime que ce système présente également des inconvénients:
(( Comme la congélation ne réalise qu'un arrêt, ou un ralentissement dans l'altération du

poisson, il est nécessaire qu'elle intervienne au plus tôt, et autant que possihls dès sa sortie
de l'eau, c'est-à-dire à bord des hat.eaux. Faute de pouvoir actuellement réaliser cette condi
tion on est ohligé de ne la pratiqurr qu'à terre ct le poisson doit, pour son transport à hord,
être préservé par une réfrigàatio/l, une mise cl la glace préalable.

« Comme ce dernier procédé n'est pas suffisant pour arrêter les premières putréfactions
insidieuses, il est au moins nécessaire de procéder à une éviscération, pour supprimer le plus
possible les causes d'a1t('ration; tout comme on le ferait pour du poisson qui doit, par la suite,
n'être que réfrig(~r(\

« La rdrigération préalable constitue également une protection du poisson au cours des
manipulations obligatoires, au débarquement, pt lors de son transport à l'usine.

« Toutefois, la congdation ne peut, par son intervention, rendre du poisson d'une qualité
meilleure que ('dIe qu'il avait avant l'opération; dans les conditions actuelles, en raison de
l'éloignement des lianes de pèche, on n'aura jamais qu'une qualité de poisson rélrigéré.

« Ile plus, pour se conserver dans de bormes conditions, le poisson à congeler ne doit
présenter aucune meurtrissure, sous poinc d'entraÎnrr un déchet. Or, avec le système actuel
de chalutage, et même avec tout autre moyen de capture du poisson, hameçon ou emmaillage,
il y a certainement beaucoup de poissons meurtris et l'industrialisation de la congélation est
peut-être susceptible de révèler un déchet important.

« La congélation à cœur à une température comprise entre -100 ct - 20° C, est certaine
ment plus onéreuse que la réfrigération à laquelle elll~ vient, comme nous venons de le voir,
nécessairement s'ajouter. »

Il faut encore tenir compte, pour l'ét.al.lissement du prix de revient, des autres frais
qu'entraîne ce proe('r1é :

emmagasinage consécutif dans une charnhre froide;
glaçage.

L'auteur ajoute encore: « Enfin, le poisson congelé réclame qudques précautions pour
sa dl'eongélation, qui doit être mPlll'e d'une façon d'autant plus progressive, que la congéla
tion a été faite à une plus basse température, sous lleine de dissocier les éléments constitutifs
de la saveur du poisson et même de lui faire perdre sa valeur nutritive. Il est. donc préf'érahle
que cette opération soit faite par le marchand plutôt que par le consommateur. D'autant
plus qu'il paraît inutile d'attirer l'atterltion de ce dernier sur le poisson frigorifié, qui serait
alors suaceptihle d'hériter du dist!'(,dit qui pèse sur la viande Irigoriûée. La discrétion en ce
cas est préf érable. »

Cet exposé des avantages et des inconvénients de la {·ongl·lalion (que nous résumons ici)
permet au Docteur Vanheeckohet d'écrire:

« Cette étude des avantages et des inconvénients de la congélation, nous perIl18t d'envi
sager les possibilités de son application, rJ'ahord pour la consommation publique, puis pour la
consommation industrielle.

« Fidèle à notre principe de la variété des moyens, est.imant qu'aucun ne doit être rejeté,
nous croyons que la congélation, qui n'est pas encore tout à fait au point, est peut-être capa
ble d'aml~lioration pour mieux a'adapt.er par la suite aux nécessités, ct qu'en conséquence elle
doit être l'l'tenue.

(( Si nous considérons son applieation, pour faciliter la consommation, par le public,
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du poisson se rapprochant de l'état frais, nous voyons apparaître deux difficultés princi
pales :

« IJ'ahord l'él/;vation du. prix de rccieni, dans les conditions que nous avons signalées pr('eé
demment, et qui va en s'accroissant avec le temps de conservat.ion. »

A ce propos,il fait remarquer « qu'on doit penser que, dans l'état actuel de notre pêche,
il faut non seulement faire subir au poisson la réfrigération dont il supporte déjà les frais, mais
qu'il faut encore surcharger son prix de revient dl~ nouveaux frais de congélation, onéreux en
eux-mêmes, et qui peuvent l'être encore plus, en raison du déchet qu'entraîne inévitablement
l'état antérieur du poisson. »

Cet état de chose amène l'auteur à souhaiter la solution suivante: « Que la congélation,
opération unique, se sul.stit.ue Ù la réfrigération, appliquée à l-ord des bateaux. » JI ajoute
d'ailleurs: « Mais l'expérience que nous avons de l'industrie et du monde de la pl1ehe étaye
notre conviction, qu'elle ne pourra ètre réalisée que méthodiquement et progressivement,
prenant place à côté du mode actuel de réfrigération, qu'elle remplacera, petit à petit, mais
dans la seule mesure où elle lui sera prêféraille.

« Les moyens de préservation ou de conservation môme les meilleurs, réclament la consé
cration du temps et la faveur des employeurs ... qui ne s'ohtient que lentement. »

La seconde difficulté signalée est celle de la décongélat ion.
A ce propos, une argulmmtation de 1\1. Vcrrièr« nous est présentée, comme fort exacte:
« Le marchand sera pris entre deux écueils: ou hien, ce que je considère comme la

meilleure solution, il vendra le poisson tout décongelé, mais alors il courra le risque de ne pas
profiter de la faculté qu'aura le poisson congelé de se conserver un ou dt'uX jours de plus dans une
glacière : ou hien, il le vendra à moitié congeh~, et on peut alors s'attendre à CP que le consom
mateur achetant le poisson trop tard pour avoir le temps de le décongeler avant de le cuire,
utilisera le poisson avant décongélation complète. Dans ce cas, quelque hon qu'aurait été le
poisson s'il avait été complètement décongelé, il sera jugé mauvais et le consommateur se
gardera hien d'en acheter de nouveau. »

L'auteur ajoute:
« Aussi, pour ces raisons, et surtout en tenant compte de la nécessité d'une solution pro

gressive, nous continuons à préconiser le procédé de réfrigération améliorée que nous avons
indiqué précédemment, qui, tout en donnant une préservation d'une durée suffisante pour la
consommation par le public, n'entraîne pas des charges aussi importantes pour le prix de
revient, et n'exige pas de précautions particulières de déglaçage. ))

Et il fait remarquer que, « du reste, aussi hien pour la congélation, que pour la réfrigéra
tion améliorée, il existe maintenant des appareils frigorifiques simples, qui peuvent remplacer
les glacières, et qui permettent, non seulement une meilleure conservation du poisson congelé,
mais même, une recongélation du poisson décongelé. ))

Helevons encore, toujours en el' qui concerne la congélation:
« On a surtout cherché à réaliser l'application de la congélation à la consommation indus

trielle du poisson pour la conserverie des sardines. »

Après un assez long exposé, relatif il. cette application de la congélation, et ep s'appuyant
sur le rapport présenté par M. Lemy, au IXe Congrès des Pêches maritimes, l'auteur conclut:
« L'application de la congélation à la conserverie des sardines réclame donc une mise au
point; mais il serait paradoxal de prétendre obtenir avec de la sardine congelée ou
préservée, la même qualité de sardine à l'huile qu'avec des sardines fraîches. Il n'y faut
guère compter. n
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En ce qui concerne les autres poissons, et particulièrement le hareng, le docteur Vaneec-·
khoet écrit:

« Nous ne croyons pas que des expériences suivies aient été faites en France pour la
congélation des harengs et encore moins pour leur utilisation industrielle. l'lais, par contre,
nous avons maintes fois vu expérimenter pour la conserverie du hareng, le hareng
« à la glace ) et nous pouvons affirmer que les quali Lés obtenues ne peuvent, aux yeux
des connaisseurs, rivaliser avec celles fabriquées avec du hareng de « nos mers » et de
« la nuit s •

« Cependant, et particulièrement avec les préparations fortement épicées la qualité
inférieure. du hareng peut, aux yeux de la masse des consommateurs, être facilement
masquée. »

Et il termine ainsi cette étude:
« La conclusion de cette étude de la réfrigération et de la congélation du poisson, est que

ces procédés ne constituant que des moyens d'attente pour permettre l'utilisation ultérieure
du poisson, il convient que leur intervention grève le moins possible le prix de revient.

« C'est la principale raison pour laquelle nous estimons qu'il est inutile de lui imposer
les charges de la congélation quand une simple réfrigération est suffisante. Nous le répétons,
la congélation ne « prendra» que dans la mesure où elle pourra avantageusement remplacer la
réfrigération.

« Cette réserve étant faite, il est souhaitable qu'elle puisse se développer à côté des autres
moyens destinés à augmenter la consommation du poisson. »

Il ajoute encore:
« Nous avons dit précédemment qu'elle ne pourra être réalisée que progressive

ment.
« Ajoutons, pour préciser, que nous verrions par exemple la progression suivante:
« 1° Essai ou adoption par un mareyeur d'un appareil simple faisant la réirigértuion

amélioréepour permettre l'expédition du poisson à la clientèle particulière et des minckcs, sous
cette forme, pour l'y habituer progressivement;

« 2° Extension du procédé, à terre, chez les autres mareyeurs pt chez les fabricants de
conserves, pour l'utilisation industrielle du poisson ainsi préservé, dans la mesure où elle sera
réalisable;

« 3° Adoption du procédé à bord des bateaux à l'aide des mêmes appareils qui devront
du reste avoir été conçus en vue de cet emploi comme but définitil.

« Cette application à bord serait faite en même temps qu'on continuerait la « mise à la
glace )) qu'elle remplacerait progressivement.

« Il faut bien penser, qu'aucun armateur ne consentira à abandonner toute sa pêche à la
merci d'un procédé, tant qu'il n'aura pas fait complètement ses preuves, et que son produit
n'aura pas la faveur de la clientèle.

« D'autre part, il restera prudent de conserver le plus longtemps possible, la ressource
d'une mise à la glace avec des approvisionnements embarqués, pour parer aux avaries de
l'appareil à congeler;

« 4° Cc n'est qu'après que la décongélation sera entrée dans les habitudes de la clientèle,
qu'on pourra espérer - si toutefois c'est nécessaire - lui faire adopter la consommation du
poisson congelé.

« Cependant nous restons convaincus que la congélation, telle qu'on la conçoit et dans
l'état actuel de la consommation, n'est guère applicable qu'à. quelques sortes de poissons d'un

3
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prix élevé, qu'on ne l)êche pas en France, comme le saumon ou la truite saumonée et qui peu
vent supporter les frais de cette préservation. »

Salage:

« Aprùs les moyens de préservation l)ar le froid, qui ne modifient pour ainsi dire pas
l'aspect frais du poisson, le pl'ol'pdè qui le modifie le moins est le salage.

« Ce moyen de préservation, comme la congélation, intéresse également, ct la consomma
tien. publiqne, qui utilise le poisson salt> comme tel, et la consommation. industrielle qui le prend
comme matière première, l'une des hases de ses Iahrications, »

L'auteur ajoute:
« C'est pour la conservation du hareng, que le salage est surtout employé. A eet effet

le hareng ost hrassé « braillé » avpc le sel S0C, et mis dam des barils appelés tonnes d'une conte
nance d'environ 120 kilogs, si le salage a lieu à bord, ou dans des bacs cimen lés d'une conte
nanr:c de plusieurs m"tl'l'S ('111>08, s'il est exécuté en at eliers. La saumure se produit par déshy
dratation du poisson, et atteint une densité en sel de 2:,>0 B.

« On applique égal\>ment le salage en grand à la morue, soit seul, soit concurremment
a vec lé séchage et l'on a alors, soit, la morue l'ft sel, soit la morue verte.

« La conservation du poisson par le sel, le plus ancien et le plus économique des moyens,
est certainement celui qui est le plus employé.

« Son importance l'OUI' la consommation par le public a toutefois un peu diminué par
l'apparition des aull'es moyens de conservation. Néanmoins, c'est toujours en poisson salé
que se fait la l'lus gl'ande partie de nos importations.

« Ainsi que nous l'avons exposé ail dl~but de ce mémoire, le salage est le plus ancien des
moyens de conservation du poisson. Il fut pendant longtemps le seul régulateur de son marché,
et il joue encore ce rôle pour le hareng, tant pour celui qui est employé à la consommation par
h~ public, sous forme de salaison, que pOUl' celui qui est employé à la consommation indus
trielle, pour le sourissage, et spécialement pour la fahrication des filets de harengs qui se
poursuit toute l'année, C'est donc ù juste titre, un facteur important de la régularité du
déhouché de la pêche. »

Saurissage :

« Le sanrissage est égaIL'menl un autre moyen simple et peu coûteux de conservation du
poisson.

« Il consiste à le faire imprégner par la fumée de bois, qui véhicule des produits anti
septiques et aromatiques analogues à ceux que l'on retire du bois par la distillation.

« Ces produits sont principalement: l'acide pyroligneux, les dérivés créosotés et autres
empyreumatiques, qui viennent ajouter leur action antiseptique à celle du sel dont le poisson
est imprégné par un salage prl~alahle; ils sont d u reste différents selon les essences des hois
employés. »

Le docteur Vanheeckhoet fait observer que « c'est surtout le hareng qui, en France, est
soumis à ce mode de préservation, pour la fabrication du hareng saur »,

Il ajoute d'ailleurs: « On Iahrique aussi le maquereau fumé et le haddock, et le merlu
peut également être soumis à cette préservation.

« JI en est du reste ainsi pour beaucoup de poissons, comme l'anguille, le congre, le
saumon, le sprat et même la sardine. )
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Préseroation en saumure aromatisée:
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« C'est encore dans les moyens de préservation qu'il faut ranger la préparation des anchois
et des rollmops ainsi que la fabrication des filets de harengs à l'huile.

« La préparation des anchois en France consiste en une salaison au sel, rougi par une
terre spéciale, mais celle des anchois ,dits de N orvège, est une salaison aux aromates et aux
épices, des sprats ou brislings.

« Quant aux rollmops ce sont des harengs ouverts, préalahlement salés, blanchis avec une
solution d'acide acétique, et conservés ensuite dans une saumure fortement aromatisée et
épicée. Par l'action de l'acide acétique, la chair présente une saveur et une consistance de
poisson cuit. En outre cet acide détruit certains agents de la putréfaction, ajoutant ainsi son
action préservatrice à celle du sel. »

L'auteur ajoute: « La préparation des rollmops réclame une certaine expérience, et n'est
pas applicable à toutes les sortes de harengs. »

Filets de harengs à l'huile:

« La préparation des filets de harengs ci l'huile réclame des soins spéciaux à appliquer dès
le dessalage du hareng et pendant toute la Iabrication du hareng saur.

« La qualité des filets de harengs dépend d'abord de celle des harengs employés et il
n'est guère possible de faire une bonne qualité de filets, avec des harengs qui ne sont pas
préparés à cet effet.

« La durée de leur conservation est fonction, surtout des soins apportés à leur prépara
tion, qui varient également, suivant les sortes de harengs traités. »

Citons encore divers points de cette étude:
« Cette durée de la conservation constitue pour la fabrication des filets de harengs à

l'huile, son problème propre. »

Et : « Toutefois dans son état actuel, ainsi que nous l'avons déjà dit, elle (l'in
dustrialisation de ce moyen) constitue une assurance pour le débouché de la pêche du
hareng. »

Et encore: « Les mesures de protection douanière sur le hareng salé, actuellement en
vigueur, ne sont pas de nature à favoriser notre marché national et encore moins à permettre
le développement de nos exportations en filets de harengs. »

La Conserverie :

« Enfin, la conserverie qui utilise des moyens de conservation, c'est-à-dire de stérilisa
tion, est, à notre avis, le facteur le plus important et le plus fidèle de la régularité et de l'accrois
sement du débouché de la pêche et de la consommation du poisson en France.

« Elle remplit en effet, d'une manière plus sûre, plus complète et plus avantageuse, les
conditions que nous avons réclamées, de l'intervention des moyens de préservation pour
l'extension du débouché, dans le temps et dans l'espace, et pour l'accomplissement du rôle
de régulatrice du marché, par l'absorption des excédents en cas d'abondance.

« C'est la conserverie qui représente pour la plus grande part la consommation industrielle
du poisson. Elle peut en absorber des quantités considérahles, qu'elle transforme et prépare
pour la consommation publique. Cette capacité d'absorption lui permet également de jouer le
rôle d'amortisseur des irrégularités qui se manifestent de part et d'autre dans la production et
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dans la consommation; c'est ainsi, qu'ulle a la plus ~raIl(le part dans le rt.le l'égulat('ur du
déhouché de la pèche mari Lime.

« En outre, c'est surtout par elle, que 1\' dl'bouché du poisson peut s'accroître vers les
marchés d'exportation pt c'est dans lïntérl~t national, un résultat qu'il faut évidemment
tendl'e à augmenter. ))

L'auteur insiste sur ce point en faisant observer que: « La raison de sa supériorit.è (il
parle de la conserverie), corumc facteur du déhouchè tant national qu'international, estill'é
cisément dans les nombreux avantages qu'elle oflre aux consonuuat.eurs. »

Ces avantages peuvent se résulller ai nsi :
fraîcheur irréprochable (la mni ndre fermentation est décelée par le bombage de la

boite) j

apprêt des poissons fait par des spécialistes:
préparati on culinaire suffisante;
la conserve ost toujours pr'Me à ôtre consommée:
elle est toujours disponihle ;
son prix: « Si l'on tient compte du poids net de poisson cuit, que représente le

contenu d'une hotte de conserves, on peut dire qu'à poids égal la conserve est
généralement meilleur rnarchè que le poisson l'mis. )

En ce qui concerne ce dernier point, le docteur Vanheeckhoet soulève un des problèmes
si préoccupant pour la conserveri« : le prix du rl'eil'ient.

A ce sujet il écrit:
« En eiTel, la plus grande partie du fer-blanc employé est d'origine anglaise, il supporte

donc l'élévation de prix qui résulte de la dépréciation de notre change.
« De plus, le fer-Llano Irançais rl'gle son prix sur le fer-blanc anglais, si hien que la boite

a actuellement un prix de revient trop ('levé, qu'explique, en partie, l'augmentation considé
ruble, depuis 1914, du prix de l'étain.

« li semble pourtant qu'une entente serait à realiser à ce point de vue avec les Forges qui
produisent le fer-blanc, ou à défaut, il faut se mette résolument à la recherche d'un récipient
qui, à dépense égale, puisse après ce premier emploi, conserver une valeur récupérable, ou
Inurnir une autre utilité après avoir été vidé de son contenu. Ce sont les deux alternatives qu'il
faut envisager, pour la solution du problème du récipient, si l'on ne peut avec le fer-blanc,
obtenir un prix de revient de la boite qui pèse moins sur le prix de revient définitif de la
cunserve, ))

Il fait également remarquer que le pri x l\levé de l'huile est un des facteurs des hauts prix
de la conserve.

Et il ajoute encore:
« Toutefois, on ne peut espérer trouver une marchandise qui présente ainsi de nombreux

avantages sans que son prix s'en trouve, par compensation, un peu augmenté.
« C'est que la fabrication des conserves représente de nombreuses opérations et présente

également des difficultés entraînant un travail qui doit être rémunéré. ))
L'auteur se livre ensuite à une ptude tri's complète de la conserverie, tant au point de

vue scientifique que pratique, et que nous ne pouvons malheureusement pas reproduire
intégralement ici.

Notons cependant la conclusion de la première partie de cet exposé:
« Nous ne nous attarderons pas aux problèmes scientifiques pourtant intéressants que

peut poser la conservation du poisson; d'autant moins, qu'ils sont le plus souvent résolus
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d'une manière empirique, et que leur utilité n'est susceptible d'apparaître qu'au cas où il
faudrait chercher une extension par de nouvelles variétés de préparations. 1

« Ces prohlèmes, ne se posent donc pas actuellement, et leur difficulté ne serait du reste
pas un obstacle au développement de la conserverie, s'il y avait à réclamer son concours pour
assurer le débouché d'une production florissante. ))

Le docteur Vanheeckhoet poursuit ainsi son étude:
« La difficulté de la fahrication Ile peut donc pratiquement ptre retenue comme un

inconvénient de la conserve.
« Cependant on lui en trouve d'autres.
« C'est ainsi qu'on lui reproche de ne s'appliquer qu'à quelques préparations, présen

tant trop d'uniformité. Il n'y a pas assez de variété, »

Il écrit encore : « Evidemment la conserve n\)st pm; parfaite; toutelois , dans
I'ét.at, actuel, elle remplit pourtant son rôle d'une manière déjà tri's satisfaisante. Mais
si son évolution suit sans rel.ard celle du progrès, elle est encore susceptible d'amélio
ration. »

Et il signale « les grands maux dont die souffre généralement: insuffisance ct irrégularité
de l'approvisionnement en poisson ù des prix industriels. »

L'auteur étudie ensuite la conserverie en ce qui concerne plus spécialemunt la sardine et
le hareng, et le maquereau.

Au cours de cette étude, il est amené à reparler (le la question du récipient:
« Il faut encore ajouter que le prix élevé du Ier-lilanc, vient aussi aug-menter le poids de

l'immobilisation des stocks.
«' On ne peut en effet penser il. fabriquer les hoites au moment de la pêche; il est donc

nécessaire de les stocker. Or, comme il arrive chaque fois qu'une marchandise devient « chor »

on a cherché à faire d8S 1>Oît8S ayant de plus en plus dapparence, el de moins en moins de
contenance, 18s unes plus longues et plus étroites, les autres plus hautes avec des cuvettes
profondes estampées dans le fond et dans le couvercle. On est en somme arrivé ù une
grande multiplicité de formats, tous plus ou moins trompeurs pour le consommateur.
Mais il en résulte qu'il faut aussi bien, en lioit.es prêtes qu'en fers imprimés, des stocks
d'autant plus importants. Il y aurait donc .int.érêt tant pour 18s Iahricants qll(' pour les
consommateurs, à n:duire le nombre des formats ct à les standardiser suivant des types
uniformes. II

Et il termine ainsi:
« Pour ce qui est de la mise en conserve des poissons dits de « marèe », dans le 1>11t de

parer aux nécessités d'une ahondanoe, nous devons reconnaître que ccHe éventualité avec
l'insuffisance de production, devient d'une prohahilit.é de moins en moins grande.

« Pourtant, elle est applicable à de nombreuses esp('.ces de poissons, susceptil.les d'être
pèchés en quantités industrielles et qui permettraient précisément des préparations pouvant
Hre présentées comme plat principal du repas.

« Toutefois, pOUl' qu'elles soient réalisableables, la condition indispensable est que ces
espèces soient pêchées en quantités industrielles et vendues à des prix industriels; la solution
est encore subordonnée il. Y'uugmentaiion de la production.

« L'importance de la conserverie, comme facteur du (léhoul'hé de la pèche maritime,
s'impose donc. Aussi, nous sommes hien couvaincu, qu'il faut non seulement la ménager et
l'entretenir, mais qu'il faut, même en l'état actuel de la pèche, la développer par tous les
moyens possibles, afin d'augmenter ses possibilités d'intervention. »
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CONCLUSION

« Il paraît évident que pour développer normalement l'industrie de la pèche, il est néces
saire de développer dans un état déquilibre, parallèlement la production et le débouché.

« Comme, d'autre palot, le mal qu'on craint (peut-être seulement par habitude) est la
surabondance, qui entraîne la mévente et l'avilissement des prix, c'est celui que, par une
médication symptomatique, on cherche à soulager en premier lieu. Et l'on donne la prépon
déranee presqu'exclusive au problème de la consommation.

« Pondant ('0 Lemps, I'ati.ention est détournée des méfaits de l'insuffisance de la production
qui cngendl'e pourtant tout le mal.

« En temps normal, I'équilihre pourrait sans doute s'établir naturellement, mais à
l'époque encore trop déséquilibrée que nous vivons, un équilibre économique, quel qu'il soit,
ne peut s'établir rapidcrnent par les seules forces naturelles.

« Il a hefioin d'être aidé, et nous estimons que, logiquement, l'aide doit se porter du côté
qui en a le plus hesoin. Dans notre cas, c'est certainement la production qui l'appelle le plus.

« Le besoin est impérieux, il est d'ordre public car il intéresse la Défense nationale en
même temps que la situation économique du pays. Les Pouvoirs publics, à ces titres, doivent
s'en préoccuper activement.

« Pour eonserver les possibilités d'armer une flotte de guerre, il faut se ménager des mate
lots, et pour cela favoriser, non seulement la marine marchande, mais au, si la pêche qui fournit
les meilleurs marins.

« Au point de vue économique, si nous rr'améliorona pas notre balance commerciale sur le
marché international du poisson, sous toutes ses formes; si notre situation dépendante ne
s'améliore pas, nous pouvons être persuadés qu'un jour viendra où l'étranger, non seulement
ne nous consentira pas des conditions de dumping pour ses exportations mais, qu'au contraire,
devant nos besoins, il nous imposera des prix forts.

« Et pourtant, l'exploitation des richesses naturelles de la mer, serait particulièrement
salutaire pour nous, qui avons tant besoin d'en produire. C'est pourquoi, nous croyons fer
mement que dans notre cas la solution est aujourd'hui, et encore pour longtemps:

PRll\IUl\I PHüDUCEHE.
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Mémoire de M. O. WERNLE
Directeur du Journal français de Genève

Dans son travail, ~I. Wemlé, semble avoir voulu traiter toutes les questions, mais il
donne tous ses soins aux troisième et quatrième questions, esquissant sculerucnt I'étude de la
première partie de la première question et la deuxième question ct n()~[igpant la deuxième
partie de la première question, ainsi que le montrent ces quelques lignes placées en tête du
mémoire:

« Etudier les moyens de développer la consommation du poisson revient à chercher les
moyens de mettre à la disposition du consommateur du poisson aussi abondant, aussi frais et
aussi hon marché que possible. »

C'est pourquoi on a étudié dans ce travail:
1° Le développement de la production;
'20 La vente et l'expédition dans les ports;

3° Le transport jusqu'aux centres de consommation;
4° L'organisation de la vente aux consommateurs;
5° La propagande.

** *

Dès le déhut de son mémoire, l'auteur pose le principe suivant:
« L'augmentation de la consommation du poisson de mer ne peut Nre étudiée isolément.

Elle est fonction du développement de la production, de la rapidité des transports, de l'organi
sation de la vente et de la propagande. »

Puis il montre: « Les conditions générales nécessaires pour augmenter la vente d'une
denrée:

« 1° quantité suffisante;
« 2° qualité irréprochable;
« 3° prix pouvant concurrencer ceux des denrées de remplacement. »

Et il écrit, en ce qui concerne plus particulièrement le poisson: « l'augmentation de la
consommation n'est pas uniquement une question de propagande ou de repartition, elle est
beaucoup plus complexe. »

Selon M. Wernlé, l'augmentation de la consommation dépend:
en premier lieu: de la production,

puis: du transport,
de l'organisation de la pente au détail,
de la propagande.

Il fait remarquer combien les différentes catégories d'entreprises intéressées au poisson
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sont solidaires: « Aucun de ces problèmes (production, transport, etc.) ne peut être traité

isolément : chacun d'eux touche tous lps professionnels de la branche, quelle que soit leur
spt'cialité. )) Puis il ajoute encore : « On ne saurait assez souligner l'interdépendance des
différents facteurs du prol.lème, ))

Augmentation de la production

« L'extension du chalutage à vapeur, l'emploi dps filets les plus perfectionnés et de métho
des de pêche les meilleures utilisées à l'étranger, sont certainement à l'heure actuelle les
mesures les plus aptes à augmenter la production. ))

Tel est l'avis de l'auteur de ce travail, [ml' cet Le question.
Il préconise, d'autre part, la création des coopératives, dunt le rôle serait, en premier lieu,

daidor les pl~l'hrllI's individuels pour améliorer leur matériel, et dont le rayon d'action s'ét.en
drait égalemp1lt : à la reehpIThe du poisson, ce qui impliquerait:

la une organisation (discipline de pèche).
:20 a) linter-vention de la T. S. F. « pour appolor tous Ips bateaux appartenant au groupl~

à l'endroit rpIll:-ré. Il y aurait int\~J'èt il centraliser ces l'enseignements dans les
principaux ports de pl~(~he. ))

b) l'utilisation du matériel le plus perfectionné.

L'auteur estime qu'il y aurait aussi un go['OS effort à tenter pour changer la mentalité des
pêcheurs, en leur faisant comprendre « que leur véritable intérêt ne consiste pas à obtenir des
prix aussi élevés qlW possible, mais bien il augmenter leur rendement par l'intensification de
la production. )) A crt l'lTct, il préconise:

l'envoi de délégués dans les grands ports de pèche étrangers,
la création des coopératives,

l'organisation de l'l'eouit'IIH'I1t ROUS toutes ses formes;
pt laiss« un rt,ll~ important il l'école, « qui s'adresse à des intelligrncps en éveil ))- et il
ajoute: « Il serait facile de prévoir des cours et des conférences spéciales pour les institu
teurs de la région côtière afin de mettre coux-ci au service de la pêche, comme on essaie
de mettre au service de l'agriculture leurs collègues de l'intérieur. Les instit.ut.eurs ainsi
préparés, seraient à même d'agir sur les enfants et parfois aussi sur les parents. »

Ce mémoire préconise encore:
la création de fabriques de conserves coopérati ves pour utiliser les pèches trop

abondantes,
l'utilisation de bateaux faisant la navette pom transporter le poisson du lieu de

p(~che au port (méthode employée à Terre-Neuve),
le triage immédiat et la mise en caisses sur le bateau.

Il montre aussi: « la IH'l'PRsité de maintenir le poisson dans une température constante
pt suffisamment hasse. »

Et enfin, il suggère: la création éventuelle d\m office international de la pèche auprès du
Bureau international du Travail: (( A côté des offices régionaux et de l'office national chargé
de centraliser les études et les recherches, on pourrait sans doute envisager la création, auprès
du Bureau international du Travail, d'une section spécialement chargée d'étudier les conditions
df' pPellf~ dans le monde entier et les moyens propres à améliorer la situation des pêcheurs par
une meilleure organisation de l'industrie de la pêche. Cette section pourrait éviter à l'industric
française de la pêche hien des t.ât.onnements, dp~ pertes de temps et d'argent »
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Vente et expédition dans les ports

41

« La vente et l'expédition dans les ports doivent interrompre ou retarder le moins possible
l'acheminement vers les centres de consommation. ))

Pour obtenir de tels résultats, l'auteur préconise les méthodes suivantes:
généralisation de la vente ferme avant le débarquement du poisson (rôle de la T. S. F. et

des coopératives),
nécessité de généraliser le triage et, toutes les fois que c'est possible, le vidage avant

I'e xpédi tion.
Il est hostile à la construction de frigorifiques dans les ports et estime quo, «s'il y a néces

sité de resserrer le poisson non vendu, il est infiniment préférable que cela s'effectue au lieu
de destination, alors qu'il n'a plus à subir les longueurs du transport et les différentes mani
pulations. ))

D'autre part, au cours de c(~ travail, on peut relever une certaine opposition à remploi
de la congélation, « sauf dam; des cas particuliers et suivant des méthodes sérieusement étudiées
(par exemple: le procédé Ott.ésen). »

La question de l'aménagement de::; ports de pêche est efilfmrée et conduit à celte conclu
sion : « Quand les programmes en voie d'exécution seront achevés, les grands ports français
seront aussi bien outillés qne les port.s étrangers. Le seul vœu que l'on puisse émettre est, en
conséquence, que les travaux prévus pour la modernisation des ports français de pêche soient
entrepris ou poursuivis activement. »

L'auteur attire également l'attention des intéressés sur la fabrication du haddock et du
poisson légèrement fumé, qui « serait de nature à faciliter l'écoulement en cas de grosse pêche.
Ce poisson légèrement fumé reste blanc et savoureux à l'intérieur et peut se conserver quel
'lues jours. Les Allemands ont réussi ainsi à préparer de nombreuses sortes de poissons, y
compris les poissons blancs. Cette préparation pourrait être étudiée sur place (à Hamhourg
Altona, par exemple) et introduite en France. J)

Transports

« Le transport rapide de la marée du port jusqu'au centre de consommation est un des
facteurs essentiels du problème qui nous préoccupe, C'est parce que, trop longtemps, on n'a
pu lui donner de solution satisfaisante que l'on a enregistré de nombreux échecs. »

C'est en partant de ce point de vue que M. "'Vcrnlé étudie la question des transports et
souhaite:

10 la création de relations ferroviaires rapides (trains spécialisés, utilisation des directs);
20 l'utilisation de wagons isothermiques, principalement « depuis le mois d'avril jusqu'au

mois d'octobre », époque durant laquelle « le poisson frais destiné il l'intérieur ne devrait pas
être transporté dans d'autre matériel que celui-là ))

30 l'emballage soigné et l'emploi abondant de la neige de glace: « Quelque soit la saison,
les caisses contenant le poisson doivent toujours être abondamment pourvues de glace, même
en hiver. Pendant les chaleurs, les matières isolantes, paille ou laine de bois, doivent être
intercalées entre la marchandise et les parois de la caisse de façon que la glace fonde le plus
lentement possil.lo. Pendant l'été, il est indispensahle, outre la paille ou la laine de hois, de
garnir l'intérieur de la caisse d'un papier parcheminé qui ne laisse pas pénétrer l'air et assure
ainsi une plus longue durée fi la glace. Cette question de l'emballage est négligée par trop
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d'expéditeurs. Elle a cependant une importance capitale. Il en est de même quand le poisson
est expédié par le détaillant à des clients (hôtels et restaurants), demeurant à une certaine
distance. Dans ce cas la marchandise doit aussi être bien glrH'pe à la neige de glace et entourée
d'une enveloppe isolante, papier parcheminé ou autre pour assurer la conservation de la
glace. »

Relevons encore, dans cette étude, cette phrase: « Il faut autant que possible éviter de
transhorder des caisses dans les gares de bifurcation el il est préférable d'acheminer les wagons
non ouverts, jusqu'au lieu de destination. »

L'auteur s'intéresse également à la distribution autour des grands centres de consomma
tion (utilisation des trains ou tramways locaux et utilisation de camions ou camionnettes sur
des circuits à des jours déterminés).

Organisation de la vente

« La vente à la criée, telle qu'elle existe dans la plupart des grands centres de consom
mation ne répond ni au développement de la production et de la consommation de la marée,
ni au perfectionnement des moyens de communication et de transport, ni aux méthodes
commerciales modernes, ni au perfectionnement des installations mises à la disposition du
commerce, ni au besoin du consommateur. C'est une méthode empirique qui a pu se justifier
quand les arrivages étaient imprévus, incertains et irréguliers et quand on ne connaissait pas
les moyens d'assurer une conservation parfaite du poisson pendant quelques jours. TI n'est
pas exagéré d'affirmer qu'elle ne correspond pas plus aux intérêts du producteur qu'à ceux du
consommateur et qu'elle n'est guère profitable qu'aux intermédiaires qui la pratiquent. Elle
constitue un des principaux ohst.acles à l'augmentation de la consommation du poisson frais,
surtout à cause de l'irrégularité des prix qu'elle provoque. »

Ceci étant posé, 1\1. Wernlé fait remarquer qu'il faut éviter, dans la mesure du possible,
les variations brusques des prix.

Puis il insiste sur ce point: « Le centre de consommation doit connaître d'avance l'impor
tance des arrivages ... et préparer un écoulement normal de la marchandise à son arrivée.
C'est dans ce sens qu'il faut orienter la vente du poisson en encourageant la création d'un
commerce régulier et stable, trop rare encore en France. »

Il ajoute, d'autre part: « Le consommateur doit trouver du poisson à toute heure. »
« Ce qu'il faut avant tout, c'est créer dans toutes les villes des magasins bien installés pour
recevoir la marchandise, la manipuler, la l'l'expédier, la vendre au détail et au besoin la resser
rel': il faut, en d'autres termes, I1aKser du système de la criée et de la vente à la commission
à celui du commerce normal.

« Les locaux d'Url commerce de poisson dans un centre de consommation se composent
en principe:

« 10 du magasin de vente proprement dit exclusivement réservé à la vent.e ;
« 20 d'un local attenant (arrière) pour la réception, la manipulation et le nettoyage du

poisson;
« 30 d'un local pourvu d'une installation réfrigérante donnant de préférence sur l'arrière;
« 40 d'un emplacement pour la resserte des emballages qui pourra être selon les cas un

hangar, une cour ou même simplement une cave.
« Tous ces locaux doivent être compris pour que l'on puisse y entretenir une rigoureuse

propreté. »

/
1
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Voici reproduite in extenso l'étude de l'installation des magasins de vente:

« C'est chez le détaillant que le consommateur achète son poisson. Il faut, par suite, que le
magasin soit particulièrement propre et avenant. Il doit, par son seul aspect, mettre l'acheteur
en confiance et le prévenir favorablement. Rien n'influence aussi désagréablement le public
qu'un magasin malpropre et surtout malodorant. Les murs du magasin seront, au-dessus du
revêtement de catelle, avantageusement peints à l'huile, de préférence en blanc, jusqu'au
plafond et seront lavés de temps à autre à l'éponge ou à la bâche humide. Les emballages ne
séjourneront jamais dans le local de vente ou devant le magasin. Les tahles servant à l'exposi
tion du poisson seront en marbre ou en toute autre matière permettant le lavage à la brosse,
au savon, à l'eau chaude et froide. 11 ne semble pas conseillable de refroidir par dessous les
tables d'exposition des vitrines si toute la vitrine elle-même ne peut pas être refroidie, ce qui
rendrait l'installation compliquée et coûteuse. Toutes les fois que c'est possible, prévoir un
système d'aération pour supprimer toute mauvaise odeur.

•Le poisson destiné à la rente immédiate sera placé au magasin dans des caisses spéciales
et glacé à la «neige », - Pour toutes les manipulations, on s'inspirera du principe que les chan
gements de température sont très préjudiciables à la qualité et la conservation de la marchan
dise qui a déjà subi pas mal de manipulations et le transport. L'installation devra permettre
de les éviter dans toute la mesure du possible. Dans le magasin de vente, on n'admettra que
la quantité de marchandise nécessaire pour la vente immédiate. Le magasin sera pourvu de
caisses en bois, doublées de zinc dans lesquelles le poisson sera maintenu frais par la neige de
glace. Ces caisses éviteront les allées et venues incessantes du magasin à l'arrière et à la cham
bre froide. Elles seront vidées et nettoyées chaque soir.

Réception de la marchandise. - Dès la réception, les caisses arrivant du port seront ouvertes
à l'arrière et vidées. L'état du poisson sera soigneusement vérifié. La marchandise sera immé
diatement rangée dans des caisses plates, glacée à la neige de glace et transportée dans la
chambre froide sauf celle destinée à la vente immédiate. On aura toujours avantage à éviter de
faire séjourner le poisson à la température ambiante. Les emballages ne séjourneront dans
l'arrière que le temps strictement nécessaire. Chaque soir l'arrière doit être complètement
débarrassé et nettoyé à fond, de préférence au jet d'eau.

L'arrière a une importance capitale dans un commerce de poisson. - Le matériel de
l'arrière peut se réduire à la bascule, aux tables,à l'appareil à broyer la glace,à un bassin avec
eau courante et à un appareil à eau chaude qui pourra être une simple chaudière montée sur un
foyer. Selon les cas, la machine à froid peut aussi y trouver place surtout pour les petites instal
lations. Si l'arrière est mal aéré, il faudra, autant que possible, y installer un système d'aération.

Il faut autant que possible nettoyer et rider le poisson. - C'est à l'arrière que l'on fera
de préférence le nettoyage du poisson. Toutes les fois que c'est possible, le poisson sera remis
à l'acheteur écaillé, ridé et nettoyé. Ces opérations ne sont pas toujours bien faites à la maison.
En les opérant lui-même, le détaillant évitera bien des réclamations et bien des plaintes. Si
elles doivent être effectuées dans le magasin de vente, la table sera toujours tenue dans un état
de propreté absolue. On ne saurait assez insister sur la nécessité de nettoyer le poisson au
magasin. C'est là une opération qui répugne à beaucoup de ménagères et c'est souvent pour
elles le prétexte à ne jamais faire figurer le poisson de mer sur la table de famille.

Chambres froides. - On ne peut concevoir le magasin de vente de poisson sans une instal
lation réfrigérante qui, d'ailleurs, peut être extrêmement simple et se limiter il une chambre
froide. Les dépenses d'installation et d'amortissement sont rapidement compensées par la



44 J. Noirot - M};l\IOIIIES

diminution dps pprtes de marchandise, surt-out rn été, Pl par les avantages de toutes sort.es qlli en
résultent ct, en prernièr« ligne, l'augmentation du chiffre dailaires.Ll n'est pas question de créer
dans chaque magasi n un fl'igoriflqtH' capable de congeler le poisson, mais seulement un local où la
température peut Nre maint.cnuo il environ un degré au-dessus de zéro, qui est la plus Iavorahle
pour la conservation cl u poisson. Celui -ei ne doi t séjourner da ns les chambres lroides que le temps
strictement, nécessaire. La ressl'rte TH' peut avoir pOlir hut de conserver le poisson dans l'attente
de prix plus élevés, mais seulement de garder l'l'ais celui qui TH' peut être vendu le jour même.

Les installations de froid, machines aiuonuüiqucs. - Il sortirait du cadre de ce travail
de faire ici une étude détaillée dt's installations rNrigl'rantes. Tout constructeur est à même,
sur demande, de faire un devis. On trouvera toutefois en annexe deux typps d'installations
réalisées pOlIr dps marchands de poisson, une assez complète et permettant la ressert,e de
denrées diverses, l'autre tr'l\S simple. L'industrie du froid, qui a rl"alisé des progrès considé
rahles, est à môme aujourd'hui de fournir, surtout pour Il's petit es installations, dos machines

•pou coûteuses et fonctionnant pour ainsi dire aul ornati qur-mont. C'pst ainsi qnp l'on t'ait des
appareils qui s'arrêtent d'eux-ntl~ItIPs lorsque la température dans la chambre froide baisse 011

monte trop ct qui se remettent l'Il marche automatiquement. Ill' mêm«, en ce qui concerne
l'arrêt d'arrivée de l'cau. La surveillance et l'entretien de eps machines devient., par suite,
extrêmement simple pour le commerçant,

Disposition de la chambre froide, - Les chambres froides doivent toujours Nre pourvues
d'un système d'aération qui permet d'éviter l'humidité. Il est oonseillal-le de séparer le local
réfrigéré en deux parties: 10 un vestibule ; :2,0 la ou les chumln-es froidps proprement dites .

. Cette disposition IH'rmet de maintenir plus Iacilement au dt'grè voulu la température de la
chambre froide. Elle rend d'autre part de grands sorvicos quand les quantités de marchandise
que l'on a à manipuler sont importantes.

L'usage du timbre n'est pas recommandable. - Le ti ml.re, encore pmployé dans certaines
exploitations n'est pas rt'commandallle par suite des pertes dl' temps qu'il occasionne et de la
diificult.é de le maintenir en Mat de propreté. La chambre froid,; convenahlement réglée [ui
est préférable à tous les points dl' vue.

Fabrication de la glace. - En étudiant l'installation rNrigt\rante, on doit prévoir
l'éventualité de fahriqurr la glace pour le glaçage du poisson, Cela est indispensable dans les
endroits où il n'existe pas de fal)['iqtw de glare. En (oté la vente aux consommateurs du surplus
de la glace produite est susceptihle d'abaisser le prix de revient de' celle-ci, »

L'auteur montre ensuite toute l'importance du commerce de détail organisé pt combien
les commerçants « seront à même délargir le cercle des consommateurs de poisson. Ils seront
d'autre part pour les armateurs pt en général pour tous' los pêcheurs, tIps auxiliaires précieux,
car ils leur assureront un déhouché régulier l·t grandissant. Les expéditeurs devront, par suite,
faire tout ce qui dépendra d'eux: pour leur donner entière satisfaction lm ce qui concerne le
choix, le tri, l'emhallage, les prix, la régularité et la rapidité des expéditeurs, »

Puis il parle de la répartition du travail tians le commerce de détail: (( Vans le but de
réduire les frais, on peut concevoir que, dans chaque centre de consommation, seuls les négo
ciants dt; quelque importance recevront directement la marchandise des ports. Ils approvision
neront les petits ditaillants (qui pourront se contenter dinst.allations frigorifiques hnaucoup
plus simplps et moins roùteusps), ainsi que les vendeurs ambulants d'une part, les gros hôtels,
restaurants, etc., de l'autre. ))
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La vente dans les campagnes est également envisagée: « La vente dans les campagnes
pourra être organisée par les détaillants des villes avec des camionnettes spécialement aména
gées et vendant directement au consommateur, ou par des dépôts établis dans des magasins
locaux, les jours de marché par exemple. »

Cette conception de la vente entrainerait la diminution du nombre des intermédiaires, et
« le poisson frais serait enfin mis véritablement à la portée du consommateur comme les
autres denrées. »

CAS LE PLUS FAVORABLE

,SURpression des Intermédiaires
CAS LE MOINS fAVORABLE

SCHÉMA 1 Armateur
ou

Coopérative
de

Pêcheurs

Petit

Pêcheur

5Cl-IÉMA2

Vente aux
petitsdétaillants,

ambulants.etc,

lU
c: c,

0 §
'Vi

Cl)(/)

'Ë E
c,

E B
0 ~u

.!!! <Il
c:
(0
<Il

c:
0

''':;

Magasin de vente
_pourvu d'un
Fris0ri fi que

et
d'un arrière

Vente directe
au public dans
les magasins

Expéditions aux
hôtels du dehors

NB. la vente directe rJ.e
/armatel/I'OI/delac00/2.ératIVe
de p"êclJe auconsomfiiitëüf.
nesemblep"as recommandable.
Il /Ierésu/terallAasd'économie,
au contrall'e oela sUIlP-ressJon
du néf/.ociant. La (Jpestion de
savOIrsi lâf'mateuf' doitiiVà'!l'
dans les,g.rands centres de
consommationdesl'eprésen!ants
Roupla venteen!!/,osdolteère
étudiée detl'eS/!.res,

Vente à la
Campagne

Mareyeur
ou

Commissionnaire

1
.· ~ éventuellement
. Re~résentant ou agent
• augntre de consommation

Ma,gasin devente
pourvu d'un
frigorifique

et
d'un arrière

Petit
détaillant

avec
chambre froide

Vente au public



46 J. Noirot - MÉMOIRES

Propagande

« La propagande la plus efficace pour développer la vente d'une marchandise doit être
faite par la marchandise elle-même. Toute publicité faite en faveur d'un produit défectueux
ou trop cher est vouée d'avance à l'insuccès. )J

Partant de ce principe, l'auteur de ce travail donne comme conditions sine qua non:
« fraîcheur absolue, prix de revient qui ne soit pas plus élevé que celui des aliments que le
poisson peut remplacer. )J

Mais ce n'est pas cependant suffisant et M. Wernlé préconise une propagande méthodique,

Belle présentation de poisson

dont la portée et le but général seraient: atteindre toute la France et chercher à vulgariser.la
consommation des espèces de consommation courante.

Il conseille donc: « La coordination de tous les efforts et de toutes les ressources pour une
propagande collective de grande envergure )J (exemple: producteurs de fruits de Californie,
industrie touristique en Suisse) ayant « une direction unique, et en tenant compte des néces
sités locales )J. Voici d'ailleurs le texte même du mémoire: « C'est seulement si des moyens
suffisants sont mis à la disposition d'une direction unique, que l'on évitera le gaspillage, les
dépenses à double, les fausses manœuvres et que l'on obtiendra le maximum de rendement.
On conçoit très bien une commission comprenant les représentants de tous les groupes intéres
sés : syndicats des armateurs, coopératives de pêche, syndicats des mareyeurs, compagnies de
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chemins de fer, chambres syndicales de commissionnaires, syndicats de marchands de poissons,
qui serait chargée, en plein accord avec les organisations intéressées, d'assurer les ressources,
de déterminer dans ses grandes lignes la propagande à faire et de contrôler le bon emploi des
fonds. La section Il Pèche » du Comit écentral des Armateurs de France semble indiquée pour
en prendre l'initiative et grouper les bonnes volontés.

« Il est bien entendu d'ailleurs que cette propagande collective n' exclut nullem ent la publi
cité individuelle que chaque maison a le droit de faire pour développer son chifTre d'afTaires.
Toutefois cette publicité individuelle ne doit pas aller à l'encontre du but àatteindre. »

Puis, au cours de ce mémoire, il est encore montré: le rôle que peut jouer la presse dans

Un bel exemplaire de poisson de mer

(Exp osition de l'alimentation fran çaise. Genève '922)

cette propagande, les moyens de l'intéresser (invitations aux difîérentes manifestations
organisées dans les ports de pèche, visite de ces ports, etc.), on lit également ceci: « les quoti
diens devront ètre encouragés à publier leurs articles par la remise d'ordres de publicité
payés )1, et encore: « le supplément illustré mis gratuitement à la disposition des quotidiens
pourra constituer une excellente publicité Il (exemple, en Allemagne). Les revues illustrées
peuvent également ètre utilisées pour cette campagne, au dire de l'auteur.

Il préconise aussi : la documentation mise à la disposition des conférenciers, les projec
tions, les tracts; mais il ne semble pas attendre de bons résultats de la propagande par affiche,
celle-ci étant trop coûteuse.

1
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Il mentionne encore: les petites hrochures-li vrets de recettes, les conférences et les film;
documentaires, les étalages, les grandes expositions de poisson frais (exemple : Genève,
avril 1922), les dégustations de poissons frits, complétant les expositions, les cours publics de
cuisine, et enfin les friteries (il fait remarquer que l'Angleterre possède environ 30.000 fri
teries).

Il n'oublie pas non plus « la propagande pour l'avenir )', et expose: le rôle de linstil.ut.eur
et de l'école, l'enseignement ménager, l'introduction du poisson: à l'ordinaire de la caserne,
dans les menus des lycées, collèges, etc. (mais seulement à bon escient).

Et xr. \Vernlé arrive à cette

« Le développement de la consommation du poisson suppose une amélioration de l'orga
nisation dans toutes les parties de la hranche, depuis la pêche jusqu'à la vente au détail, en
passant par l'expédition et le transport. C'est surtout en développant dans les villes le com
merce régulier du poisson que l'on posera la hase d'une grande augmentation de la consom
mation. En efTet, c'est seulement à cette condition que l'on pourra atteindre la grosse masse
des consommateurs et introduire sur une grande échelle le poisson dans la campagne. Xl ais la
condition sine qua non du succès, c'est que, dans tous les cas, la marchandise mise en vente
soit d'une fraicheur absolue.

« A ces conditions, une propagande hien conçue, pourvue de moyens suffisants grâce à la
coopération de tous les intéressés et s'exerçant comme il est indiqué ci-dessus, pourra atteindre
le but que l'Institut Océanographique avait en vue lorsqu'il a organisé ce concours, et dont il
a paru superflu de faire ressortir l'importance au point de vue national et social. »



Mémoire de M. BRONKHORST
Administrateur de l'Inscription Maritime

M. Bronkhorst présente un excellent travail, très complet et étudie toutes les questions;
il est seulement regrettable qu'il ait omis certains points (notamment la conserverie).

En signalant particulièrement :
l'importance qu'il attache au vidage et à l'étêtage des gros poissons,
ses suggestions concernant l'emploi de la glace au Salunol et la glace carbonique,
son étude sur le traitement des déchets à bord,

nous donnerons, ci-après, un résumé assez détaillé de ce mémoire.

** *

1

a) Dispositions à prendre à bord des navires de pêche pour assurer la meilleure
conservation possible du poisson,soit par aménagement des cales,

soit par utilisation de l'énergie frigorifique.

M. Bronkhorst est partisan du vidage et de l'étêtage du poisson, à bord: « Nous ne sau
rions, après tant d'autres, trop insister ft nouveau sur la nécessité du vidage et de l'étêtage du
poisson - surtout du gros poisson - à bord du navire pêcheur - préalablement à la mise en
cale et en glace Cette opération, débarrassant le poisson de ses entrailles, qui sont le principal
foyer de contamination, lui assurerait une bien meilleure conservation; en outre, il tiendrait
une place moindre dans la cale, d'où avantage pour l'armateur et les marins. En Amérique
notamment, où la marée est expédiée à des distances considérables, on considère le vidage
préalable comme une des principales garanties de la fraîcheur du poisson. »

Il montre, d'autre part, les inconvénients de la réfrigération par la glace, « qui est encore
le seul procédé pratiquement employé à bord des chalutiers à vapeur» et il ajoute: « La glace
fondant au contact du poisson, donne, au bout de peu de temps, une eau de fusion, véritable
bouillon de culture, qui délave le poisson, lui enlève une partie de sa saveur et active la décom
position au lieu de la ralentir. Pour pallier à l'inconvénient que présente le séjour plus ou moins
prolongé du poisson dans l'eau de fusion, on a songé à fabriquer de la glace à partir d'une eau
contenant en dissolution un gerrnicide choisi de telle façon qu'il ne cause aucun dommage au
poisson.

« En Angleterre l'antiseptique employé est une solution à 10 %d'hypochlorite de sodium
très pur, vendu sous le nom de « salunol ». La dépense supplémentaire est insignifiante et
on a observé que lorsque le poisson est entouré de glace au salunol, au lieu de glace ordi
naire, la décomposition est arrêtée pendant 4 à 5 semaines. »
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L'auteur de cc mémoire mentionne les essais similaires faits par M. Le Danois, à
Boulogne, et rappelle: « qu'il a songé, également, Ù Iahriquer de la glace avec de l'eau de
rner. »

Il fait cependant remarquer: « qu'il est reconnu que le poisson conservé sous glace, na
ni l'aspect, ni surtout la saveur du poisson qui vient d'être pêché » - ce qui l'amène à étudier:

L'aménagement des cales. - l'our cette étude, ;\1. Bronkhorst part du fait que: « La tem
pérature des cales à poisson, sur-tout sur les chalutiers à vapeur est, en général, trop élevée
(5 à Go au minimum), la machine dégagpant beaucoup de chaleur, et activant, par suite, la fonte
de la glace. » Il ajoute: « Il convient donc d'isoler les cales à poisson en revêtant les cloisons
de substances mauvaises conductrices de la chaleur. »

Il passe rn revue les divers isolants employés et recommande : « Il' liègr imprégné de
ciment ou béton de liège ... qui a fait ses preuves. »

11 prévoit également: « L'installation de bacs à glace placés à l'arrière et d'un ventila
teur » et signale ceci: « Sur deux hat.euux de pèche construits par l'Etat nous avons remarqué
une disposition originale et, semble-t-il, pratique: à l'arrière de la cale à poisson se trouvait une
petite soute à glace dont un ventilateur actionné par le moteur principal, refoulait dans cette
cale l'air refroidi. »

Il envisage aussi la réalisation, à bord des grands chalutiers « de véritables cales isot her
miques, sortes de ('oqups intérieures en béton de liège, munies de doubles portes isolantes
permettant de prévenir la fusion de la glace et de conserver, par suite, au poisson un aspect
engageant. »

Helcvons encore, au cours de cette étude, remploi, au Canada, de la glace carbonique:
« Cette glace est obtenue ù partir du gaz carbonique, gaz inerte, inodore, ininflammable, qui
se liquéfie sous une pression de 500 kg., à une température de 26° C. Par une brusque détente
ce gaz liquide se transforme en neige, la neige carbonique qui est, elle-même solidifié«, Les
blocs obtenus ont l'aspect d'une glace hlanche assez analogue d'aspect ù la glace ordinaire,
mais ayant des propriétés hien spéciales.

« Sa température critique est de - 80° C, tandis que la glace ordinaire fond à 0° Cet,
comme elle est deux fois plus dense que celle-ci, une tonne de glace carbonique se trouve avoir
un pouvoir réfrigérant égal à celui de 10 tonnes de glace ordinaire.

« CeUe glace est contenue dans des cylindres métalliques ouverts à une extrémité que l'on
place dans chacun des angles du compartiment à refroidir - les dimensions des cylindres
varient, bien entendu, suivant le volume de ce dernier. Ces cylindres peuvent maintenir
pendant 14 jours une i.empérai.ure constante, sans qu'il soit nécessaire de les remplacer. Le
cubage de la cale à refroidir étant connu, on donne aux cylindres de glace les dimensions
nécessaires au dégagement de frigories devant fournir la température désirée pendant un
temps donné - d'où une nouvelle source d'économie puisque l'on peut éviter ainsi tout gas
pillage de frigories. »

Utilisation de l'énergie frigorifique. - M. Bronkhcrst conçoit de deux façons cette appli
cation du froid industrie! : réfrigération et congélation du poisson.

Il écarte de suite cette dernière solution: « La congélation étant inapplicable à bord des
chalutiers de moyen et même fort tonnage », il ajoute cependant : « La question se présenterait
sous un tout autre aspect, si l'on envisageait le groupement des chalutiers d'un consortium
d'armateurs en escadrilles, accompagnées sur les lieux de p(~che d'un gran(l chasseur frigorifi
que ù bord duquel toute la pêche serait réfrigérée ou congelée puis ramenée au port. »
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Il signale également les inconvénients de l'emploi du procédé Piqué amélioré, ainsi que le
font certains chalutiers anglais (attitude parfois tourmentée prise par le poisson dans le
cylindre tournant, pouvant nuire à son écoulement).

La réfrigération paraît, à l'auteur, plus séduisante et entraîner des frais moins élevés que
la congélation.

Voici d'ailleurs les principaux passages concernant l'étude de la réfrigération:
( La réfrigération peut se faire à l'air froid ou en saumure. L'emploi du froid sec n'est

pas à recommander - il donne mauvais aspect au poisson - en outre, toute la cargaison est à
la merci d'une panne ou d'un mauvais fonctionnement de la machine frigorifique, pouvant
entraîner la perte de plusieurs marées.

« La réfrigération en saumure présente, à un degré moindre, mais suffisant néanmoins pour
en empêcher l'adoption, les inconvénients que nous avons signalés précédemment, à propos
de la congélation (encombrement, prix des appareils, etc ... ); en outre, il nous faut également
envisager ici l'éventualité toujours possible d'une panne de la machine.

« En fait, la solution la plus pratique consisterait à combiner à la fois l'utilisation de la
glace et de l'énergie frigorifique par l'adaptation, sur les bateaux de pêche d'un certain tonnage
pratiquant la pêche hauturière d'un appareil frigorifique en conjugaison avec l'emballage du
poisson sous glace, permettant de limiter la fusion qui aupprimerait en partie le délavage du
poisson et diminuerait le poids de la glace à emporter et à consommer sur les lieux de pêche. »

Relevons encore ceci: « Comme nous l'avons déjà exposé, nos chalutiers à vapeur ne
disposent que d'une place des plus réduite ... aussi la cause du frigorifique de bord n'a-t-elle
pas fait jusqu'à ce jour de sensibles progrès malgré les avantages qu'elle présente. »

Et cette conclusion: « Pour résumer et conclure, j'estime donc que la solution du pro
blème de la conservation à bord résidera, longtemps encore, dans l'emploi de la cale isotherme
refroidie par des blocs de glace carbonique - procédé qui a prouvé son efficacité, lors des
expériences effectuées au Canada. »

b) Dispositions à prendre pour le traitement à hord du poisson non comestible
(faux poisson) et des déchets de poisson - le traitement des déchets

devant faire baisser le prix du poisson comestible.

« Rien n'a encore été fait, touchant le traitement des déchets à bord du navire lui-même.
Ces déchets sont d'ailleurs peu importants, l'habitude ne s'étant pas encore répandue de vider
et trancher le poisson, préalablement à sa mise en cale» - ainsi s'exprime l\1. Bronkhorst.

Il souhaite du reste voir se réaliser le traitement à bord du poisson non comestible et des
déchets, à cet efîet il écrit: « Il nous faut distinguer ici entre les petits ou moyens chalutiers
ne faisant .que des marées de 6 à 7 jours et les grands chalutiers qui fréquentent lcs côtes du
Maroc ou de Mauritanie et restent absents de 1~ à 20 jours.

« A bord des premiers, I'espace disponible est si restreint qu'il ferait totalement défaut
pour les appareils que nécessiterait le traitement des poissons de rebut et - éventuellement
des déchets. Nous croyons pouvoir conseiller l'emharquement, à bord des bâtiments de ce
type, de caisses étanches doublées de zinc, faciles à nettoyer, et fermant automatiquement
à l'aide d'un couvercle à contre-poids. »

En ce qui concerne les bateaux de plus fort tonnage, l'auteur écrit: «A bord des navires
de plus fort tonnage, et en particulier il. bord des chalutiers de grande pêche, dont les derniers
échantillons dépassent 2.000 tonnes, il serait possible, par contre, de prévoir l'installation à
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l'arrière de broyeurs et autoclaves, pour la fabrication de l'huile et de la farine par le procédé
thermomécanique qui consiste dans la cuisson du poisson dans de grands cylindres horizon
taux à l'aide de la vapeur sous pression.» - Il ajoute encore: « Nos chalutiers de grande pêche
modernes possèdent tons, actuellement, des autoclaves destinés au traitement, par l'action de
la vapeur, des foies de momes, en vue de l'extraction des huiles qu'ils contiennent. Il semble
qu'il y aurait intérêt à installer, à titre d'essai, ces mêmes appareils, en modèle réduit, sur ceux
des chalutiers de pêche au large qui font des marées les plus longues: Nul n'ignore, à l'heure
actuelle, la valeur de l'huile extraite des foies de squales et Sélaciens, si nombreux, en parti
culier au large de la côte occidentale d'Afrique. Happslons aussi, que les qualités thérapeuti
ques des huiles de foies de merlus sont équivalentes à celles des meilleures huiles de foies de
morues. »

Et il conclut en faisant observer combien « la vente des sous-produits, venant en déduc
tion des frais généraux, permettrait à l'armement de se contenter pour le poisson comestible,
de prix inîérieurs à ceux qu'il est obligé d'exiger actuellement. »

Il

Dispositions à prendre pour assurer dans les meilleures conditions d'hygiène,
de conservation et de prix de revient, la manutention et l'emballage

du poisson entre son débarquement et sa mise en wagon.

Partant de cet axiome émis par Pasteur: « Toute manipulation. contient une chance de
contamination », ':\1. Bronkhorst écrit: ({ Tous les soins du mareyeur doivent donc tendre à
réduire au minimum strictement indispensable ces diverses mani pulations, partant, à diminuer
ses frais généraux et à pouvoir livrer au consommateur, à un prix raisonnable, une marchan
dise parfaitement saine.

« En prenùer lieu, il semble qu'il y aurait intérêt à préconiser:
« a) la vente sur échantillon évitant avec le passage en halle, les manipu

lations y atIérentes;
« b) le transport immédiat du chalutier au magasin du mareyeur acheteur.

« Il serait même désirable que ce dernier fournit lui-même les caisses ou mannes pour le
déchargement du poisson qui arriverait ainsi au magasin d'expédition - tel qu'il est sorti de
la cale du navire pêcheur - encore protégé par la glace, dont il serait facile de le recouvrir au
moment du transbordement.

( AprèS avoir été lavé et trié, le poisson serait, en attendant sa mise en caisse en vue de
l'expédition, stocké dans un parc refroidi par une réserve de glace.

« Les caisses portant la marque commerciale de l'expéditeur, et une étiquette indiquant
l'espèce, la taille et le poids du poisson, ce qui permettrait d'en éviter l'ouverture lors de leur
passage ultérieur dans les halles et marchés municipaux - seraient envoyées directement à
la gare expéditrice et chargées dans les wagons isothermes qui doivent les conduire à destina
tion sans transbordement ultérieur. »

La question des emballages retient également l'attention de l'auteur. Il signale le procédé
employé par M, Verhœven, directeur de la Compagnie Lorientaise de chalutage: « Le poisson
est enrobé dans de la neige artificielle, puis autour de la couche extérieure est placé un papier
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sulfurisé puis un paillasson tressé et enfin un papier d'emballage en contact avec le bois de la
caisse; il arrive à retarder, ainsi, considérablement la fusion de la glace. 1)

Il envisage aussi l'emploi de caisses à double enveloppe, mais seulement, étant donné
leur prix, dans le cas où les Compagnies apporteraient plus de soin au retour des emballages
vides.

Il préconise encore l'installation de gare frigorifique dans chacun de nos grands ports de
pêche; et en ce qui concerne plus particulièrement le mareyeur, il ajoute: «De même que nous
avons préconisé la cale isothermique à bord du chalutier, de même encore croyons-nous devoir
préconiser la chambre isothermique chez le mareyeur - étant bien entendu toutefois - ce qui
sera d'ailleurs la normale, que le stockage ne devra pas s'y prolonger trop longtemps. »

1JI ,

Dispositions à prendre pour assurer dans les meilleures conditions d'hygiène,
de conservation et de prix de revient, la vente au détail

et la présentation du poisson au public.

Dès le début de ce chapitre, nous lisons ceci: « Point ne suffit de faire l'éducation du
consommateur si on ne lui assure pas la possibilité de s'approvisionner aisément et régulière
ment de poisson frais sans être exposé à subir les hausses excessives de prix - ou plutôt les
écarts inévitables qui sont dus, en grande partie, à l'inégalité de la pêche et des arrivages. »

C'est en s'appuyant sur cet exposé que :M. Bronkhorst poursuivra son étude, en s'occu-
pant tour à tour:

des poissonneries de quartiers.
des frigorifiques,
de l'inspection sanitaire,
des conseils au consommateur,
du prix du poisson et de la vente directe au consommateur,
de la vente du poisson dans les campagnes.

Poissonneries de quartiers. - L'auteur souhaite voir augmenter le nombre des poissons
neries, afin qu'il se rapproche plus sensiblement de celui des boucheries; et insiste sur la néces
sité qu'il y a à ce que ces magasins de vente soient d'une propreté impeccable et d'une présen
tation agréable et, il ajoute: « Les poissons conservés dans leur caisse d'origine seraient entre
posés dans une glacière facilement accessible et n'en seraient sortis qu'au fur et à mesure de la
demande. On ne laisserait figurer sur l'étal, et encore le minimum de temps nécessaire, que les
échantillons destinés à attirer l'acheteur. )

Il écrit encore: « Il serait hon que les détaillants prennent l'habitude de vider et laver le
poisson si les clients leur en faisaient la demande. » Et: « On ne saurait trop leur conseiller
également le lavage à l'eau salée, à raison de 5 grammes de sel par litre d'eau, l'eau salée ren
dant au poisson la fermeté et le brillant que lui a fait perdre un bain plus ou moins prolongé
dans l'eau de fusion de la glace. »

Il préconise aussi l'institution de concours avec prix « décernés aux poissonneries qui Se
seraient distinguées par leur honne tenue et le perfectionnement de leurs aménagements. »

Frigorifiques. - Ils seraient destinés à stocker la marée achetée à bon compte les jours de
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forte pêche et serviraient ainsi de « régulateur permettant d'éviter les à-coups dont souffre
tout le eornmeroe du poisson à quelque degré que l'on se place. »

A ee sujet, M. Bronkhorst reprend le vœu émis par tous les derniers Congrès des P(~ches

maritimes: « Que dans les villes de 5.000 habil.ants et plus, où il n'existe pas d'entrepôts
frigorifiques, les municipalités prennent I'initiati ve de la création d'un entrepôt destiné aux
denrées alimentaires périssables, et que dans ces entrepôts on aménage des locaux spéciaux
pour le poisson. »

Inspection sanüaire, - L'auteur de ce travail préconise « le droit à la visite du poisson»
ainsi que cela se pratique « aux marchés de la cité de Londres et des faubourgs ». (1)

Conseils ail consommateur sur les moijcns de reconnaitre la fraîcheur du poisson. - Dans ce
paragraphe, retenons ceci: « faire afficher, hien en évidence, en diflércnts points des poisson
neries, quelques conseils sur la manière de reconnaître l'état de fraîcheur du poisson. »

Prix du poisson. rCllte directe au consommateur. -:\1. Hronkhorst estime que rOUI' arriver
à vendre le poisson à un prix nettement inférieur il. celui dt' la viarul«, il faut:

d'une part: diminuer le plus possible les taxes et frais dont il est grevé et il insiste sur la
nécessité qu'il y aurait il. ce que le vœu émis lors du Congrl's de Bordeaux en 1923, en ce qui
concerne les droits d'octroi, à savoir: « Que soient étendues à toutes les agglomérations
urbaines, les dispositions de la loi du 11 juillet 191G, qui a décidé qu'à Paris, les espèces de la
deuxième catégorie prévue par la loi du 1:l août 1Yl~l, bénétioieraient de l'exemption des droits
d'octroi », aboutît;

d'autre part: supprimer dans la mesure possible les intermédiaires et « mettre en rela
tions directes le producteur et le consommateur »,

L'auteur cite le cas de « plusieurs entreprises d'armernent dl' La Hochelle et d'Arcachon
qui ont établi des comptoirs de vente dans dl' nomlirouses villes et stations thermales du Sud
Ouest où la consommation du poisson marqur dE's progrùs sensibles »,

U ajoute: « Il nous faut souhaiter voir ces pratiques se développer et j'estime, pour ma
part, que seules des grandes sociétés ou des comptoirs d'armement peuvent réaliser pratique
ment cette vaste organisation de vente au détail indispensable au développement de la con
sommation, en installant d'importants magasins dans les principaux centres de consomma
tion. )

Il conseille encore « aux poissonneries installées dans les quartiers populaires, la vente de
plats de poisson tout préparés - frits ou bouillis »,

Il réprouve les antiques poussettes et voudrait voir mettre en circulation des poussettes
modernisées - « dont le prix serait sans doute assez ('levé, mais qui pourraient être acquises
par les municipalités, les grandes poissonneries, ou même dans les grands centres, par des
entreprises particulières, qui les mettraient, moyennant une redevance quelconque, à la dispo
sition des détaillants »,

Vente du poisson dans les campagnes. - « C'est encore aux grands comptoirs de vente »,

qu'il est fait appel ici: « Certains d'entre eux pourraient s'adjoindre des auto-camionnettes
rapides, convenablement aménagées qui, à jour fixe, effectueraient dans les campagnes
avoisinantes des tournées de livraison. On pourrait même, semble-t-il, pour gagner du temps
et fournir à la clientèle une marchandise impeccable, l'habituer à déposer à jour fixe, chez un
correspondant habitant le bourg, son bulletin de commande. »

(1) Il semble donc ignorer l'existence du Service Vétérinaire des Halles.
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Dispositions à prendre pour vulgariser et développer la consommation du poisson
(cours de cuisine, conférences, vente directe de plats de poisson préparés,

imprimés, cinéma, etc...).

.M. Bronkhorst estime que l'éducation du public doit être entreprise corrélativement avec
les différentes dispositions qui ont été envisagées au cours des chapitres précédents.

Il propose à cet effet:
d'une part: des cours et causeries dans les ét.ahlissement s d'enseignement, la consomma

tion du poisson dans les écoles et les oasernes (avec conférences de vulgarisation), des cours
de cuisine;

d'autre part: la propagande atteignant la grande masse du public : conférences, tracts et
brochures, films de propagande, campagnes de presse, poissonneries modèles, friteries et
fish-restaurants, semaines ou journées du poisson.

Cours ft causeries dans les établissements d'enseignement. - C'est naturellernont avec 10
concours des maîtres que l'auteur envisage cette éducation.

Il propose:
cles causeries sur le poisson, faites à l'occasion des leçons d'hygiène et (l'histoire

naturelle,
la distribution de « placards reproduisant les tableaux établis par le professeur

Pérard »,

la fixation (le ces mêmes tableaux aux murs des salles rl'histoire naturelle,
l'institution de cours de cuisine dans les écoles de filles, les lycées et collèges de

jeunes filles.

Consommation du poisson dans les écules et les casernes. - Conjérenccs de vulgarisation. 
A ce sujet, M. Bronkhorst écrit : « La meilleure propagande ne consisterait-elle pas à donner'
aux internes ou demi-pensionnaires au moins deux repas de poisson par semaine. )) Et encore:
« Des conférences sur la valeur alimentaire du poisson comparée à celle de la viande pourraient
être faites par les médecins-majors. )

Cours de cuisine. - Helcvons ceci en ce qui concerne ce sujet: « Les Allemands, pour
lutter contre l'indifférence ct l'ignorance de la population ouvrière ont créé des cours popu
laires de cuisine de poisson de mer. )) Et plus loin: « Des professeurs rrmunrrés par la Société
allemande des Pêches maritime- préparent sous les yeux des élèvps, les poissons de mer que la
Société leur envoie et ils les leur font eonsommer ensuite ou les laissent les emporter chez elles.
474 cours ont été organisés. Les dépenses occasionnées à la Société par le fonctionnement de
ces cours dépassent 40.000 marks par an, mais cette somme est payée en partie par les arma
teurs. »

Conférences. - L'auteur n'augure rien de hon des conférences - même de celles faites par
T.S.F.

Tracts et brochures. - Mais il fait grande confiance à la propagande par tracts et brochures
et en souhaite l'intensification; suggérant d'autre part: « Que l'Administration dps Postes
pourrait leur assurer une large diffusion en les admettant en franchise. »
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Films de propagande. - Là encore, c'est à l'Allemagne que 1\1. Bronkhorst fait allusion
lorsqu'il parle « des films documentaires composés sous la direction de savants naturalistes l'.

Il voudrait voir réaliser de semblables films en France, mais accorde cependant la préférence
« aux dessins animés qui instruisent tout en amusant ».

Ce mode de propagande étant très onéreux « devrait être confié, sous le couvert d'une
grande firme française (Aubert, Pathé, Gaumont, par exemple), chargée de la part matérielle
de l'opération, et lui prêtant le concours de son organisation, fi. un consortium comprenant
l'Office scientifique et technique des Pêches maritimes, l'Institut d'Océanographie, La Ligue
Maritime et Coloniale, la Société d'Océanographie, le Comité central des Armateurs, la grande
Presse, etc. »

11 semble, d'autre part, attendre d'excellents résultats de la propagande par aflicho.

Campagnes de presse. - C'est non de la presse spécialisée, qui « ne prêche qn!' des
convertis », mais de la presse d'information que 1\1. Bronkhorst sollicite l'appui.

Poisonneries modèles. - Friteries et fish-restauranis. - « La nH'ill'>lIre propagande est
encore, malgré tout, la propagande par le fait, pal' l'exemple. Que le client trouve toujours il Ra

portée le poisson qu'il désire - qu'il le trouve même tout préparé et la consommation aug
mentera. )

L'auteur souhaiterait donc voir augmenter le nombre d-s friteries, ainsi que celui de
poissonneries modèles (vendant à des prix modiques de petits livres de cuisine). 11 signale,
à ce propos: « Qu'en Allemagne, certaines poissonneries se servent, pour envelopper le poisson,
d'un papier imperméable, portant une ou plusieurs recettes pratiques sur la manière de
l'accommoder. »

Propagande d l'intérieur du pays. - Semaines ou journées du poisson. - « l\lais c'est sur
tout dans les villes de l'intérieur qu'il conviendrait de poursuivre sans trêve cette propagandc.»

Venant à l'appui de ce qu'il écrit, M. Bronkhorst cite: « L'entrée en service des friteries
automobiles Allez, et les expériences des friteries Auguste. ) Et il ajoute: « C'est ainsi que
l'auto-camion de démonstration et la friterie ambulante pourraient être envoyés dans toutes
les foires et marchés de l'intérieur, où. profitant de I'aflluence du public, des organisateurs
dévoués pourraient improviser une « journée » de poisson. Ces démonstrations et dégustations
renouvelées à chaque occasion pendant plusieurs mois ne manqueraient pas d'être Iécondes
eu heureux résultats. »



Mémoire de Mlle Renée LEYNAT

Dans un travail très précis, l\1lle Renée Leynat étudie uniquement la question de la vul
garisation et du développement de la consommation du poisson de mer, mais elle l'étudie à
fond, sans développements inutiles. Son mémoire a semblé pouvoir servir de base à une cam
pagne de propagande susceptible de porter ses fruits ct nous a paru en conséquence devoir
être publié dans son intégralité.

** *

Quelques dispositions propres à vulgariser
et développer la consommation du .

poisson

Lorsqu'on étudie les moyens susceptibles d'intensifîer la consommation du poisson, la
question est si complexe qu'il est bien difficile de s'y cantonner exclusivement, sans être
amené à empiéter sur d'autres domaines, auxquels elle est intimement liée.

On a souvent dit que la production et l'intensification de la pêche sont conditionnées
par la consommation; je persiste à croire, pour ma modeste part, que la formule inverse: la
consommation conditionnée par la production est également juste dans de nombreux cas et
qu'il est très difficile d'étudier séparément ces deux points. En effet, par ces temps de vie chère
que nous traversons, de nombreuses personnes, même parmi celles qui acceptent volontiers
de consommer du poisson, se détourneront de cette denrée si elle ne leur est pas présentée à
un prix abordable, sans rien perdre pour cela des qualités inhérentes à tout bon poisson. Il
importe donc, non seulement d'éduquer le consommateur, lorsqu'on cherche à vulgariser la
consommation du poisson, mais aussi de rechercher les moyens propres à abaisser les prix de
rente, sans pour cela léser les intérêts de personne. C'est l'étude de ce dernier point qui nous
entraînera, sans doute, à faire quelques incursions en dehors du sujet choisi.

:Ê:ducation du consommateur

En ce qui concerne l'éducation du consommateur, de nombreuses initiatives, générale
ment d'ordre privé, ont été tentées au cours de ces dernières années; mais malheureusement
leur portée fut trop restreinte, et surtout, Paris et quelques grands centres furent seuls touchés.
Si l'on désire intensifier, de façon sensible, la consommation du poisson, c'est notre territoire
complet qui deorait être visé et même nos colonies, bien que les indigènes nous aient souvent
devancés dans cc domaine ct que beaucoup d'entre eux soient de gros mangeurs de poisson.

Il importerait également d'intéresser les Pouvoirs Publics à cette propagande; quelques
administrations (Marine Marchande, Préfecture de Police, Préfecture de la Seine, par exemple)
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)
ont tenté de louahles efforts dans ce sens, mais nous montrerons plus loin que, là encore, la
question est loin d'être au point. Il serait même souhaitable de voir le Gouvernement se préoc
cuper davantage de cette question nationale: intensifier la consommation du poisson, n'est-ce
point, à la fois permettre à notre cheptel de se reconstituer pt développer notre industrie des
pêehes maritimes?

Le Français semble fort mal préparé à apprécier toutes les qualités de cette excellente
denrée. Cela provient de nomhreuses causes, mais particulièrement de celles-ci : d'une part,
que le poisson a toujours passé ponr avoir une valeur alimentaire inférieure à celle de la viande
et à cause de eela ne pouvoir la remplacer, d'où l'l'lie formule de « plat peu économique »;
d'autre part, que la plupart des ménagères ignorent la façon de le préparer et les manières
innombrables dont on peut l'accommoder, d'où il résulte qu'il est souvent rejeté du menu
familial. Ce sont donc ces deux points essentiels qu'il importe de combattre. Je crois qu'à cet
effet, il serait hon de partager en deux catégories les efforts à trnter :

T. - Convaincre les générutions act uclles de leurs erreurs.

II. - Préparer les enfants (c'est-à-dire les gènérations qui nous suivront) il COIlHOmnH'r
du poisson.

1 - Education des générations actuelles.

a) Conférences. - Aujourd'hui, où l'usage de la T. S. F. a pris une telle extension et où hon
nombre de nos paysans possèdent même un poste, les conff'rtmces par T. S. F. semblent lin

. excellent moyen de propagande, puisqu'dies permettent de toucher jusqu'aux hahitants ùps
campagnes les plus reculées; il est bon, en effet, qu'eux aussi soient intéressés à cette question.
Si l'on ne }lPut pratiquement faire des expéditions dans les petites l.ourgades ou les hameaux,
ceux qui les habitent peuvent, en revanche, acheter du poisson lorsqu'ils viennent à la ville
vendre leurs produits. Il serait donc Lon de multiplier ces confèrences et d'expliquer au puhlic,
ri l'aide d'exemples simples, que la valeur alimentaire d'une denrée se dédui: de sa composition
chimique et que, en réalité, le prix d'achat de dpux aliments (poisson et viande, par exemple)
doit se comparer, non pas d'après le prix de vente d'un kilogramme de chacun d'eux, mais
d'après le nombre de calories fournies par un kilogramme de chaque denrée.

Il serait également utile de faire comprendre à la ménagère que le poisson étêté est aussi
frais que celui qu'on lui présente entier et que ce n'est nullement pour l'empêcher de constater
son état que, de plus en plus, on prend l'habitude de le livrer ainsi à la consommation. On
pourrait également lui expliquer que le poisson éh1tè et vidé supportant mieux les fatigues du
transport et les déchets non comestibles pouvant être transformés en sous-produits très inté
ressants pour l'agriculture, la gènéralisation de cc procédé serait susceptible de contribuer à
l'ahaissement des prix de vente. On pourrai t lui faire connaitre les caractéristiques du poisson frais,
lesquelles ne s'appliquent pas nécessairement à la tête; peut-être se laisserai t-elle plus facilement
convaincre. On pourrait aussi attirer son attention sur la consommation du poisson congelé.

Mais si les conférences par T. S. F. sont excellentes, elles ne sont pas suffisantes pour
toucher l'ensemble de la population, car tout le monde ne possède pas encore de poste. Les
conférences faites directement au public sont donc indispensables. On pourrait en organiser
dans les mairies (en les illustrant de films et de projections), ainsi que l'a déjà fait le docteur
de Porniane, sur un sujet plus général; dans les universités populaires de certains de nos
faubourgs et en général dans toutes les salles de réunions, où l'on a coutume de venir traiter des
sujets d'ordre général.
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Des tournées de conférences, qui visiteraient les petites villes et même les villages de
quelque importance, pourraient être organisées (les grands centres pouvant hénéficier des
dispositions que j'indiquais quelques lignes auparavant). Mais je crois que cette organisation
nécessiterait l'appui des Pouvoirs Publics (facilités procurées dam les démarches indispensa
bles, subvention, etc.) et que, d'autre part, cette propagande ne pourrait être entreprise que
par une grande association, assez riche pour supporte! .Ies frais, nécessairement élevés entraînés
pas ces multiples déplacements.

Il y aurait, d'ailleurs, un 'moyen plus économique de réaliser cette idée: faire préparer le
texte d'une conférence par une personne particulièrement au courant de ces questions et la
faire lire à travers toute la France, en l'accompagnant de projections; de cette façon, aucun
déplacement ne serait plus à prévoir et les lecteurs se recrutant bénévolement, les dépenses
se trouveraient réduites au minimum.

Les conférences oules lectures devraient toujours se terminer par la distribution de tracts,
résumant les points essentiels traités par le conférencier et donnant des recettes simples.

On pourrait également faire enregistrer des disques qui accompagneraient la projection
des films de propagande, dont je parle quelques lignes plus loin, ct qui seraient loués en môme
temps que ceux-ci.

h) Cinéma. - Le cinéma peut également avoir une grande portée sur le public, 11 faudrait
que nos grandes sociétés cinématographiques (aidées peut-être en cela, soit par le Comité
central des Armateurs de France, soit par quelqu'autre groupement) fassent des films instruc
tifs qu'elles loueraient un prix particulièrement peu élevé, encourageant ainsi les propriétaires
de salles à faire passer, dans toute la France, ces films de propagande. Certes, certains établis
sements, comme la maison Arnieux, ont tenté un eflort de cc côté, mais malheureusement ces
films n'ont été projetés qu'au cours de cert.aines manifestations et n'ont jamais touché le
grand public, Là encore, la distribution d'imprimés il la sortie des salles serait toute indiquée,
mais la réalisation en serait hien coüteuse !

c) Cours de cuisine. - Propagande par la publicité. - Les cours de cuisine (gratuits, hien
entendu 1) peuvent également (>tre considérés comme un excellent moyen d'éduquer le
public .. , féminin, malgré ce que semble penser I\L Louis Forest, qui prétend que les hommes
sont plus aptes que les femmes à s'assimiler les principes culinaires, donnant comme preuve
que seuls nos maîtres-queux laissèrent un nom dans l'histoire; mais ici les cuisiniers profes
sionnels ne nous intéressent pas, et seul le cordon-bleu familial est en cause. La mère de
famille pourrait ainsi apprendre ce qu'elle ignore trop souvent: à hien préparer le poisson et
les façons multiples de l'accommoder, le faisant ainsi apprécier autour d'elle.

On pourrait aussi lui donner quelques conseils prmr acheter avantageusement le poisson,
en lui faisant observer qu'il est hien rare qu'il n'existe pas chaque jour, sur le marché, une sorte
de poisson d'un prix abordable ct qu'il est de son devoir de honne ménagère d'en profiter;
qu'elle ne doit donc pas partir de chez elle avec l'idée très Mite de rapporter telle espèce plutôt
que telle autre, sans tenir compte des cours du jour,

La Compagnie du Gaz de Paris pourrait être une aide utile en consacrant certaines des
séances des cours qu'elle organise, à la préparation de cette denrée. Elle pourrait également
donner quelques recettes, au dos de ses quittances, tout en exhortant les Parisiens à consom
mer davantage de poisson; il ne s'agirait peut-être là que d'lm arrangement que pourrait
tenter d'obtenir un des groupements intéressés, en faisant remarquer à cette Compagnie que,
si le nombre des friteries (autre moyen de propagande dont nous allons parler plus loin)

\ .
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augmentait, cela pourrait être intéressant pour elle, un certain nombre d'entre elles fonction
nant au gaz.

La Société d'Électricité pourrait être également pressentie pour ce genre de propagande.
n'une manière générale tous les modes de publicité touchant le grand public pourraient être
excellents (tickets des compagnies de transports en commun, emballage des paquets de cigaret
tes, papillons en en-tête des journaux à fort tirage, petites afliches placardées sur les murs des
lieux publics et à l'intérieur des voitures de transports en commun, timbres de propagande, etc.),
On pourrait adopter, à cet effet, quelques formules brèves, susceptibles de montrer au consom
mateur que les conseils qu'on lui donne, tout en lui indiquant son devoir, servent son intérêt.

Dans les collectivités, par exemple les usines employant de nombreuses ouvrières et dont
certaines possèdent même un réfectoire, les patrons pourraient faire donner quelques conseils
théoriques et pratiques à leur personnel, en leur faisant ohservel' que, pour les milieux peu
fortunés, le poisson peut devenir un aliment précieux. Il va sans dire que des recettes pour
raient être dictées au cours de ces séances, réduisant ainsi au minimum les frais occasionnés.

d) Friteries. -l'ous arrivons à I'expérience des friteries ambulantes.
De tous les moyens de propagande, c'est peut-être le plus efficace. II est donc souhaitable

de voir se multiplier ces voitures. Toute- les· villes, même celles de moyenne importance,
devraient en posséder; les centres ouvriers devraient être les premiers à adopter ce système.

Mais je crois que la friterie ambulante, telle qu'elle est envisagée actuellement, n'a pas
encore atteint son but complet. II serait.souhaitahle qu'un groupement réunissant de gros
capitaux puisse faire visiter les campagnes par ces friteries, qui devraient être tenues unique
ment par des cuisiniers professionnels. Il faudrait, certes, pouvoir disposer d'un matériel
considérable, afin de pouvoir passer à jour fixe (toutes les semaines ou toutes les quinzaines,
suivant l'importance de l'endroit); les habitants s'habitueraient vite (peut-être au bout de
quelques visites) à l'arrivée de la voiture et réserveraient cc jour-là à la consommation du
poisson. Dans cc sens, l'expérience pourrait également être tentée par les compagnies de che
mins de fer.

Toutes les friteries devraient pouvoir distribuer à leur clientèle des petites brochures
contenant quelques conseils pratiqnes et des recettes, dans le genre de celles que distribua
M. Auguste Schlotterbeck, à sa friterie ambulante de propagande.

Pour revenir à ce qui concerne Paris, il serait souhaitahle que toutes les administrations
fussent d'accord entre elles et n'entravent pas, dans leur travail, ceux qui, installant une
friterie, ont la volonté de faire quelque chose en faveur du développement de la consomma
tion du poisson. Que si l'Administration centrale de la Marine Marchande soutient une initia
tive d'accord avec la Préfecture de Police, la Préfecture de la Seine ne vienne pas s'interposer
sous prétexte: que la circulation sur la chaussée dépend bien de la Préfecture de Police, mais
que le maintien du bon ordre sur les trottoirs relève d'elle. Ne pourrait-on grouper sous une
même direction deux services qui semblent, pour le profane au moins, se compléter si étroite
ment? Cela éviterait des démarches, et, par suite, de la perte de temps et de la fatigue, au
travailleur dont le labeur est déjà assez pénible.

e) Poissonneries. - Souhaitons, d'autre part, que le nombre des lieux de débit de poisson
frais augmente, afin de se rapprocher sensiblement de celui des houcheries ct que leur instal
lation se modernise le plus possible (étal restreint, approvisionné par de vastes glacières au fur
et à mesure de l'enlèvement de la marchandise par le client). Nul n'ignore, en effet, que la
présentation a une grande influence sur l'acheteur.
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Toutes les poissonneries, ou autres lieux de vente, devraient être en mesure de livrer à la
clientèle des livres de recettes, comme il en existe déjà, spécialement étudiés en vue de la pré
paration du poisson et pouvoir offrir au public tous objets y aidant (écailleurs et autres usten
siles). Il serait également excellent que l'on puisse y distribuer des imprimés (ne serait-ce
qu'une simple feuille) indiquant quelques recettes se rapportant à l'espèce de poisson acheté.
Ces indications, tirées sur un papier spécial, pourraient même servir à l'emballage de la mar
chandise. Un groupement (le Syndicat des Détaillants, par exemple) pourrait se charger de ce
genre de propagande, en demandant à tous ses adhérents de souscrire à une certaine quantité
d'exemplaires; faisant ainsi un fort tirage collectif, le prix de revient de l'exemplaire se
trouverait considérablement diminué.

II. - Éducation des jeunes générations.

Certains points traités au paragraphe précédent sont également applicables ici, bien que
sous des formes parfois un peu différentes.

L'enfant, dans sa famille, bénéficiera des avantages offerts à ses parents (conférences,
cinéma), si ceux-ci s'intéressent à cette propagande; mais où l'on doit tenter un effort, c'est
dans l'éducation qu'il reçoit en dehors de chez lui.

Je sais que dans divers établissements de jeunes filles, des cours de cuisine sont organisés:
dans certaines écoles professionnelles, dans les lycées, où l'on a institué des cours d'économie
domestique, malheureusement trop souvent facultatifs 1 Ces cours devraient être rendus
obligatoires, à l'égal de ceux d'instruction générale, dans tous les établissements s'occupant
de l'éducation des jeunes filles: aussi bien dans les lycées et collèges, que dans toutes les écoles
primaires ou institutions privées. On pourrait, dans l'élaboration du programme de ces séances,
réserver une large part au développement de la consommation du poisson: on inculquerait à
ces jeunes cerveaux, en le leur prouvant chiffres en main, que le poisson a une valeur alimen
taire souvent supérieure à celle de la viande. On leur ferait prendre des notes relatives: à la
façon d'acheter le poisson (en leur expliquant que le poisson"étêté n'est pas néce-sairement
mauvais), à lafaçon de le préparer et de l'accommoder (recettes qu'elles seraient peut-être
contentes de retrouver plus tard l), On pourrait accompagner ceS cours théoriques d'exercices
pratiques, particulièrement utiles, et de projection de films. "

On devrait exiger de nos institutrices des connaissances culinaires assez étendues pour
leur permettre de faire quelques cours, car si dans les grands centres il est aisé de trouver une
'personne qualifiée pour s'en charger, il n'en va pas de même partout et, ainsi que je l'ai déjà
dit, c'est la population entière de la France qu'il importe de toucher par cette propagande, si
l'on désire obtenir un résultat tangible.

De plus, on devrait servir, dans tous les établissements d'éducation (garçons et filles) du
poisson bien préparé, habituant ainsi les nouvelles générations à en consommer, dès leur jeune
âge.

Il Y aurait également grand intérêt à développer l'usage du poisson de mer dans les ordi
naires de l'armée ou de la flotte (les expériences tentées ces derniers temps ont donné les
meilleurs résultats), dans le régime des prisons, etc ... et, d'une façon générale, partout où de
nombreuses personnes sont appelées à prendre leurs repas en commun.

Les médecins pourraient être aussi des auxiliaires précieux pour intensifier la consomma-
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tion du poisson: quelques-uns, préconisant l'usage de cette denrée, m'ont dit avoir obtenu
d'excellents résultats dans divers traitements, sans rencontrer de résistance sérieuse de la part
des malades, ou même, auprès de clients qu'ils conseillent simplement.

Cherchons à abaisser les prix de vente

Un des facteurs jouant un rôle considérable dans ce problème si important de la vulgari
sation de l'alimentation ichtyophage est l'prtainement son prix de vente, qu'il faudrait arriver
il abaisser le plus possible. C'est d'ailleurs la principale objection du public lorsqu'on cherche
il le persuader de consommer davantag-e de poisson : « Il est trop cher! ii 11 serait donc han de
rechercher quelques moyens de remédier il cet état de chose; nous allons étudier, à cet elîet,
certaines dispositions qui seraient susceptibles d'y contribuer:

Engrais marins. - 11 Yaurait sans doute encore un gros eHort à tenter du (,(ltl' dl' la Iabri
cation des engrais marins (guano, farine et huil-« dl' poisson). Puisque les usines existantes ont
une capacité de travail leur permctt ant Je traiter plus dl' sous-produits qu'elles ne le font
actuellvrnent, il y aurait pout-être lieu d'ps~aypr Je les leur procurer. Il faudrait que les Pou
voirs Publics fassent interdiction aux agriculteurs locaux d'acheter des déchets : il y aurait
intérêt pour tout le monde il cette mesure, le simple enfouissement clans les terres ne permet
tant d'en tirer qu'un parti bien incomplet.

Il faudrait également que les expéditeur» prennent de plus en plus l'habitude d'envoyer
le poisson étêté et vidé; Cl'S déchets ainsi réunis pourraient être une source Je matières pre-
mières pour les usines. '

D'autre part, on pourrait également traiter la chair des poissons non comestibles et les
diverses espèces de marsouins et de bélugas.

Enf111, c'est assurément dans nos colonies que l'intensification de la fabrication des sous
produits serait souhaitable: la matière première y est, en l)ien des points, inépuisable et à des
prix fort has, ainsi que la main-d'œuvre.

Consercaiion. et traitement da poisson ri bord. - 11 serait souhaitable de voir se généraliser
le vidage du poisson, il bord, sitôt après sa capture, ainsi que cela est oourant dans beaucoup de
flottes de pêche étrangères.

11 existe d'ailleurs deux projets dus, l'un à 1\1. Amour, capitaine au long cours, l'autre
à 1\1. Vignale, administrateur du quartier du Hâvre, dont la réalisation pourrait, peut-être,
donner des résultats fort intéressants. Le plan du chalutier à moteur dressé par 1\1. Amour
montre qu'il serait possible d'installer à liard les machines nécessaires à étêter et vider le pois
son, sitôt après sa capture, ainsi que celles indispensables il la préparation des sous-produits
et au traitement du faux poisson; ajoutons que, grâce au parti que l'on pourrait tirer de
l'ingéniosité de 1\1. Amour, nos }lPcheurs de sardines ne seraient plus tributaires de la Norvège
pour l'achat de la rogue, ce qui constituerait, pour eux, une sérieuse économie, étant donné
les cours élevés du change. D'après le rapport de 1\1. Vignale, il serai t possible de congeler à
bord le poisson fin et d'y traiter les sous-produits. Espérons que ces idées sauront intéresser
quelques réalisateur" assez hardis pour en tenter la mise en pratique.

Il serait peut-être également hon de reprendre l'étude de machines frigorifiques à bord,
malgré les nombreux inconvénients que l'on oppose à cette réalisation. Ce n'est du reste pas
sur les bateaux existants que cette expérience devrait être tentée, mais sur les nouvelles
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unités, d'assez fort tonnage, actuellement en construction, qui seraient aménagées spéciale
ment à cet effet. L'industrie frigorifique ayant fait de grands progrès au cours de ces dernières
années, il serait peut-être intéressant de reprendre l'idée de M. Crawford Heron et cie l'étudier
à nouveau.

Poisson congelé. - Il Y aurait intérêt à habituer le public à consommer du poisson congelé,
on aiderait peut-être à obtenir ce résultat en en envoyant davantage sur le marché; cela per
mettrait, d'autre part, d'augmenter considérablement la pêche et d'expédier le poisson dans
les points les plus éloignés des ports de pêche. La vente pourrait ainsi être régularisée, ce qui
entraînerait une plus grande stabilité des cours.

Procédé Jasseron. - Je ne sais si le procédé expérimenté sur les indications de M. le sous
intendant militaire Jasseron est encore actuellement en usage, mais il serait peut-être hon, soit
de l'intensifier, soit de le remettre en honneur. Ce procédé de simple conservation hermétique,
particulièrement économique, étant donné le bas prix auquel on peut se procurer la sardine
aux moments d'abondance, pourrait être. un précieux auxiliaire dans l'alimentation des
collectivités.

Nuoigation. à moteur. - Sur ce point, ce n'est plus le consommateur, mai., le marin-pêcheur
qui a hesoin d'être éduqué.

La France compte, en effet, une proportion infime de hateaux de pêche à moteur, surtout
si on la compare aux autres pays, à la Scandinavie, en particulier.

Les derniers concours de bateaux de pêche à moteur ont montré {PIC de louables efTorts
avaient été faits: ils ont prouvé la superioriété incontestable de la navigation à moteur sur
les procédés précédemment employés et l'intérêt qu'il y aurait à utiliser un moteur léger à
combustion, utilisant les huiles lourdes. Espérons que les pêcheurs, et surtout les armateurs,
l'auront compris. Il serait donc hon de persévérer dans l'organisation de ces manifestations
en les réservant toutefois à de véritables navires de ppche, en ordre de marche.

Il serait aussi souhaitable de voir doter plus largement les caisses du Crédit maritime
mutuel, de Iaçon à ce qu'il puisse consentir des prêts plus importants aux pêcheurs désireux:
soit de se procurer des bateaux modernes, soit de faire faire les transformations nécessitées
par l'installation de moteurs sur les coques existantes.

** *
En résumé, je crois que le point essentiel, pour arriver à développer et vulgariser la con

sommation du poisson, est surtout une entente parfaite et une étroite collaboration entre les
Pouvoirs Publics, d'une part, et les groupements intéressés (Comité central des Armateurs de
France, Syndicats de Mareyeurs, Syndicat des Détaillants, etc.), d'autre part, et même entre
ces divers groupements.

En effet, les meilleurs moyens préconisés risqueront d'échouer s'ils ne sont soutenus que
par quelques initiatives privées; il serait donc bon que ceux qui sc trouvent le plus directe
ment intéressés dans cette importante question comprennent enfm leur devoir ... qui est en
même temps leur intérêt! - et contribuent aussi largement que possible à faire aboutir la
campagne si utile qui est entreprise.



Mémoire de M. Émile MARCHAND

Ce mémoire, qui a retenu d'une façon toute particulière l'attention des memhres du jury,
propose l'adaptation à la pêche continentale, et en particulier à la pêche coloniale, des procédés
utilisés dans les conserveries américaines. De plus, dans cette adaptation, on trouve des idées
tout à fait nouvelles dont l'une, particulièrement intéressante, sur l'égouttage du sang chez los
gros poissons, tels que le thon, par une application de la force centrifuge (hémoextractcur).

En outre, il faut remarquer que ce travail ne constitue pas une conception purement
théorique et qu'il est, en réalité, le programme d'une entreprise qui se monte actuellement
au Maroc français.

En raison de la nouveauté des conceptions exposées t-L aussi l'OUI' Louir compte du fait
que les procédés décrits peuvent être immédiatement appliqués, il nous a paru intéressant de
publier intégralement ce rapport.

** *

l'Industrie de la Conserve
en particulier

Une révolution dans
des Denrées alimentaires,

du poisson
Étant acquis qu'une organisation moderne puise sa force dans le rendement maximum

possible de ses installations et de son outillage, il est connu qu'il existe des exploitations de
pêche et de mise en conserve du poisson dont le rendement est hasé sur des probabilités, Le
calcul en porte sur une courte période de pêche au bout de laquelle, tant en raison de l'affecta
tion de l'usine que de l'usage spécial auquel le matériel de pêche est employé, l'entreprise
reste ensuite inactive dans l'espoir et l'attente d'une campagne prochaine productive. Il est
ici tait, notamment, allusion à la pêche du thon.

Un industriel avisé, soucieux de ses intérêts ou de ceux qui lui sont confiés, ne peut se
livrer au hasard et s'exposer à de telles incertitudes, malgré que l'on ait ainsi pratiqué depuis
des siècles.

Bien au contraire, l'importance du capital souvent considérable à investir dans les bâti
ments et l'outillage, l'oblige à se fixer comme but une exploitation dont il doit tirer le plus
grand parti possible.

Son objectif, en pareille circonstance, ne doit pas être limité aux époques de pêche des
poissons migrateurs. Il doit tendre à l'utilisation rationnelle, méthodique et régulière, de
l'ensemble de ses moyens matériels, pour éviter ou réduire à l'extrême minimum leur temps
d'inactivité.

Cette considération est également primordiale pour ce qui concerne la main-d'œuvre qui,
même ramenée, en temps de chômage, au seul entretien des machines et aménagements inté
rieurs, grèverait encore lourdement le budget d'une entreprise dont le but, comme il est dit
plus haut, serait limité à une source unique et de caractère aléatoire.

Ces dépenses d'exploitation comprennent encore en plus en pareil cas, les frais administra
tifs des services commerciaux pour la comptabilité, la manutention ct la vente.
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Toutes ces raisons nous ont inspiré pour l'étude d'un outillage nouveau pouvant être
indifléremrnent employé à la conservation des produits alimentaires les plus divers, non
seulement l'une ou l'autre espi.'ce de poisson, mais toutes espèces de poissons, les légumes, le
gibier et, en général tOIlS comestibles économiquement intéressants il eonserver.

Un établissement équipé de la sorte permet de produire toute l'année sans cette limite,
nous nous répétons intentionnellement une fois de plus, unique et aléatoire de la période
de p0che à laquelle, en cas de campagne défloit.airc, on ne peut opposer que l'esprit philoso
phique de la résignation musulmane et les espoirs d'un avenir lointain.

A cela s'ajoute le risque de la décroissance progressive de certaines espèces de poissons
pour des causes souvent inconnues, naturelles d'autres fois, et provenant des coutumes de la
faune marine.

Ces coutumes sont très inexaetement eonnues ou prévisibles - ce que l'on peut dire pour
le thon. - Elles ont alors la douloureuse conséquence de la perte des capitaux investis dans
des établissements grandioses, équipés dans ee seul et unique objectif.

On peut en dire autant de la pêche des sardines, abondante certaines années, insuffisante,
voire nulle, d'autres années, comme cela s'est produit durant une décade sur la côt.e Atlantique
française.

Il ne faut pas perdre de vue, en outre, que l'industrie de la pêche apporte aux usines de
mise en conserve un produit très périssable qui exige, de par cela même, un traitement rapide
pour qu'il soit conservé dans les meilleures conditions hygiéniques et sanitaires.

11 n'est pas possible, comme cela arrive parfois, surtout pour le thon, de faire supporter
au poisson une durée de mani pulation qui se prolonge jusqu'à deux pt trois jours, entraînant
l'inévitable dépérissement des chairs.

En effet, les syst mes encore employt:'s à l'heure actuelle pour la conserve du thon, ne
diffèrent pas sensiblement de la méthode dont se servait, au xve siècle, le savant Camille
Pallavieini.

En Afrique du Nord, notamment au Maroc, il est dangereux, sinon impossible, de se
servir du procédé usité dans les pays du Nord -le séchage en plein air - en raison des varia
tions hygrométriques de l'air, de la ventilation, de la température élevée ou des journées
courtes en certaines saisons.

Nous ne parlerons même pas des moyens de gagner du temps par l'entreposage dans les
frigorifiques llarce (}\W, en dehors du fait qu'une pareille installation coûte très cher et exige
beaucoup de place, ce mode ne convient pas à I'inl.égralité de la cellule du poisson qui se
détériore au contact de la glace pour éclater au-dessus d'un degré de congélation déterminé,
point d'ailleurs variable suivant les espèces à conserver,

D'ailleurs encore, quelle que soit la perfection des nombreux procédés de congélation
préconisés, les qualités alimentaires du poisson traité s'en trouvent altérées.

On peut admettre aisément qu'un établissement moderne capable de produire dans les
plus parfaites conditions précédemment exposées, doit donner des bénéfices inespérés, soit à
cause de la val'iété des denrées qu'il peut traiter, soit en raison des espèces très diITérentes
de poissons que l'on peut capturer toule l'année, surtout au long des côtes Atlanto-Marocaines,
dont la richesse est aujourd'hui démontrée.

Il faut aussi tenir compte de l'époque que nous vivons et de l'intérêt que le Gouverne
ment de nolre pays parait disposé à porter à toutes les initiatives destinées à servir la pleine
mise en œuvre de notre vaste empire colonial.

Les milieux scientifiques interviennent aux côtés des industriels afin de venir en aide, par

5
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l'explication scientifique, aux ohservations empiriques, ct opposer aux conceptions surannées
des pêcheurs, à leur résistance au progrès et à leur l'dus systématique à toute nouveauté, le
raisonnement contrôlé par des résultats tangibles, pratiques ct (-conomiques, dont ils cornmcn
ceront, petit à peLil, il ressentir les avantages. qui los intéressent directement, d'où une réper
cussion heurcusa sur le Lien-être social.

L'outillage dont nous allons faire la description est la l'l'présentation méritoire d'un efIort
marqué pour la transformation d'une industrie qui, aujourd'hui encore, n'est pas mécanisée
et qui, notamment pour le thon, emprunte les proC'l'dés les plus désuets.

Cet outillage vise il Iorrnor l'enseml.le nécessaire pour la conservation de toutes les denrées
alimentaires. Il permet et est capable de tirer sans arrêt et de n'importe quelle source, la
matière première nécessaire pour assurer, sans discontinuité, le travail et le plein rendement
d'une entreprise du type qui nous intéresse. Il est, pour le capitaliste, l'industriel et l'ouvrier
I'élément principal de gain et de confort.

L'usine doit logiquement baser son potontiol sur l'organisation rIe sa propre p\~che, comme
nous l'avons prévu pour le centre de Safi, et ensuite son approvisionnement par les p(~('heurs

locaux, auxquels vient s'ajouter la production régionale en ll'gumes, fruits, gibier, pte.

On peut ainsi mesurer, au calcul de l'es possibilités, l'importance de l'organisation indus
trielle nécessaire pour une production d0terminée pt pour la courte période de résist.ance

. fournie pal' chaque denrée, c'est-fi-dire jusqu'à la stérilisation,
Les appareils conçus sur ce programme, bien que visant les traitements de transforma

tion les plus divers, forment un enseml.. le indissoluble et leur but, dans le sens industriel, est
d'obtenir SUl' un délai très COUl't et avec le minimum de travail, le meilleur rendement des
produits alimentaires à conserver,

La nécessité d'une préparation rapide est imposée par la nature même de l'industrie de
la pèche. Celle-ci, pour des causes diverses, apporte la matière première aux ateliers de trans
formation avec des différences quantitatives énormes.

Cette installation recevra certain jour, comme le fait se renouvelle fréquemment dans les
entreprises que nous avons créées à Tanger et à Fedhala, jusqu'à :)0, GO pt même 80 tonnes
de poisson, pour ne plus recevoir dans les journées suivantes que une, deux, trois ou dix tonnes
et assez fréquemment rien du tout aux jours de mauvaise mer.

Ces extrêmes ont SUI' l'organisation gl'nl'rale un efTet économique désastreux solon qu'ils
sont sensiblement au-dessus ou au-dessous du potentiel technique de Iabrication sur lequel
l'exploitation à été conçue. Dans le premier cas, une grosse partie de la pèche doit aller au
département des sous-produits et encore, quand il en existe; dans le second, l'usine ne donne
pas son plein rendement.

Les machines dont nous allons donner la doseription permettent, par la rapidité d'exécu
tion des opérations concernant la mise en conserve du poisson, d'éviter les frigorifiques et de
faire face aux pêches extrêmement abondantes telles qu'on en enregistre, en particulier, sur
les côtes Nord-Africaines, à l'époque du passage du thon et de la bonite, durant une période
très courte de l'année. Certains des appareils ont, du reste, été conçus spécialement pour le .
traitement de ces espèces.

Leur constructeur a voulu fixer un point de départ pour le perfectionnement d'une indus
trie aux moyens vraiment trop archaïques et lancer un matériel basé sur des données de physi-
que élémentaire. .

Cet outillage permet non seulement de traiter les poissons de forte taille, mais aussi les
plus petites espèces: les pélamides, les scombres, les sardines, etc., aussi hien que les légumes,
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les fruits, eLc., transformant ainsi une industrie encore ù l'heure présente limitée à certaines
périodes de l'année, pour le thon il quelques semaines, en une industrie ayant continuité de
vie et de rapport.

Il donne ainsi aux capitaux le précieux appoint de sécurité que heaucoup réclamaient.
Ce nouveau matériel a été calculé ct proportionné dans ses moindres détails, de manière

à produire un travail rapide dans le temps d'inaltérahilit.é du poisson, tant au point de vue
hygiénique que sanitaire.

La totalité du traitement, jusques et y compris la stérilisation, est souvent réduite au
1 jl0e de la durée nécessaire avec les systèmes dont on se sert en France et partout ailleurs.

L'égouttage

Le premier appareil est dénommé (( H émoextracteur » • Il a été spécialement étudié pour les
grands poissons tels que le thon, en vue d'en retirer le sang, et les sécher.

Cette machine permet de trancher le poisson avant la rigidité cadavérique, c'est-à-dire
dans les meilleures conditions de conservation et d\~ souplesse, résultat qu'on ne peut réaliser
avec le procédé ordinairement employé ct qui consiste à appendre le poisson durant 10 à 12
heures pour en laisser couler le sang.

Actuellement, le thon aussitôt transj:'lJfté dans l'usine est décapité, vidé, et cnsuite
accroché par la queue à des poutres atteignant -4 mètres de hauteur, et qui occupent un empla
cement assez étendu. Le thon est laissé dans cette position pendant 8 à 12 heures, ou même
davantage dans le cas où, le poisson arrivant à l'usine dans l'après-midi, on n'en commence
le traitement qu'au retour des ouvriers, le jour suivant.

Il est impossible d'abréger cette opération si l'on veut obtenir l'évacuation de la partie
considérable de liquide et de sang contenus ct stagnant dans les vaisseaux et les tissus de
l'animal, et encore, n'y réussit-on que de façon trl'S imparfaite.

Par Yhémoextracteur le résultat est plus complet et n'exige que quelques minutes seulement.
On dispose chaque poisson suivant son volume sur la plate-forme en hois de la centrifuge,

et par le côté caudale, en direction du centre. Les poissons sont munis d'un instrument qui,
en raison du mouvement de rotation centrifuge, détermine le passage d'une saumure dans les
chairs, au travers des faisceaux musculaires. Ce passage de la saumure se produit au moyen de
petits tuyaux métalliques fLxés à la plate-forme, ct revêtus d'un prolongement en caoutchouc
dans lequel est insérée une aiguille à hypodermiscr, de différents diamètres, comportant une
pointe coupée en sifflet, que l'on introduit profondément dans le parenchyme du thon, de la
même façon et dans le même but pour lequel on pratiquerait une hypodermise, c'est-à-dire une
pénétration en l'appel d'absorption.

Ce rappel est déterminé par la rotation du plateau centrifuge, après que le liquide salé a
assuré au travers des faisceaux musculaires et des veines de l'animal, l'expulsion du sang et
des caillots.

Le liquide qui rentre dans les chairs et n'est point expulsé représente une substitution
sursaturée de chlorure de sodium minime au regard de ce qui est évacué pal' le mouvement
centrifuge.

L'hémoextracteur se compose d'une roueà axe vertical, fixée sur une plate-forme en
béton. Cette roue aflecte la forme d'un cône tronqué qui donnerait l'image d'un entonnoir
écrasé à sa partie étroite. Son diamètre est de Gmètres environ.

Pour l'alléger, tout en lui assurant une grande solidité, cette espèce d'entonnoir est
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composé de treillis triangulaires assujettis au tulle axial, à l'aide de boulons à vis, et reliés
entre eux par des traverses horizontales ot diagonales. Le tube est mobile et tourne par un
coussinet fixé dans le haut du pivot dans lequel il est placé, afin d'cmpPl'her que le système
n'échappe durant la rotation.

Le plateau sur lequel on étend le poisson est constitué d'un parquet en bois à caniveaux.
Pour empPcher la projection du poisson durant le mouvement de rotation, on l'a rourvu

d'une balustrade ancrée au t reilli«, Cette balustrade pst habillée de sacs en filets et de crochets.

Le mouvement de l'hhnoextracteur est imprimé par un moteur et des poulies à ruban,
La poulie commandant l'appareil est allongée dans ga partie supérieure, pour permettre
l'emploi du frein à ruban.

La vitesse de régime de l'hht/o('xtracteur imprimée, est de SO IGO tours à la minute et
assurée l'al' un moteur de 10 HP environ.

L'opération dure à l'eu pri's cinq minutes.
La machine est implantée dans une pi(,cp dl' forme circulaire à parois établies pour rccur-rl

lir les liquides projetés, et les entraîner par des canaux d'écoulement équipés d'eau courante
pour le lavage du poisson par jets, le travail commencé, et de l'atelier lorsqu'il est terminé.

Le temps nécessaire à ce mode d'opérer réduit donc de plusieurs heures celui qu'exigeait
l'ancien système. 11 est limité au temps très court du chargement sur la plat.e-Iorme et de
l'ancrage du poisson, pt n'excède pas celui employé pour I'appondr« par le procédé actuel.

La cuisson et la manutention

La cuisson du poisson se pratique générall'ment de plusil'Ul's façons, le plus couramment
dans l'huile ou dans l'eau. Avec l'outillage que nous allons dl;crire, la cuisson s'eflect.ue kt la
vapeur. Mais il importe de considérer q\1P cotte façon de faire n'exclut pas la possibilité de
continuer la cuisson dans l'huile, comme il est d'usage dans nombre de pays. Toutefois, la
cuisson à la vapeur garde ail poisson toute sa saveur et le conserve dans des conditions meil
Jeures.

Elle évite, en efîet, notamment dans le gI'OS poisson, la cuisson dans les grandes marmites
kt feu direct, telle qu'on la pratique dans maints établissements, ainsi que les multiples mani
pulations après qu'il a été découpé en tranches de G à 7 centimètres. Le système de cuisson à
l'eau cause une perte de substance prot.héïques (albumine), par l'ébullition libre dans l'eau
salée qui dépasse 100°. Ces substances sont ainsi perdues du fait de leur dissolution dans le
bouillon. Cette perte s'accuse aussi par la désagrégation des chairs, provoquée par le mouve
ment rapide des tranches dans l'eau soit du fait de l'ébullition, soit par les spatules avec les
quelles on les remue. On peut par conséquent atlirmer avec certitude que le système de
cuisson à la vapeur, au-dessous de 100 %, et la disposition rationnelle des tranches de pois
son ou de poissons entiers, sur des claies spéciales, afin qu'ils OP bougent point assurent la
pénétration de la chaleur humide jusqu'au eentTe de sa masse en ne lui enlevant qu'une
quantité minime de substance prothéïque tout cn donnant une cuisson uniforme dans un
temps exactement déterminé pour les différents produits.

Généralement, on laisse cuire le gros poisson dans les marmites pendant deux heures;
mais ce temps est grossiôrement calculé en raison de ce que chaque marmite fournit son contenu
de poisson cuit au même moment qu'elle en reçoit un autre froid, ce qui provoque une baisse
rapide de la température du bouillon dans lequel il est immergé. On doit compter le délai de
cuisson à partir dt' l'apparition dps premières bulles pour chaque changement. II faut aussi
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tenir compte que l'on ne peut répéter plusieurs cuissons dans la même eau et, par conséquent,
à chaque changement d'eau, il faut le temps matériel pour la porter il. I'ébulli tien.

Il en résulte que les ouvriers restent souvent dans une attente oisive pour avoir ensuite
un travail excessif lorsque le poisson est retiré des chaudrons. C'pst alors qu'il faut l'étaler Sur
des tables en treillis pour y subir un assèchement. Celui-ci pour être parfait, devrait être pro
longé pendant dix heures puisque l'évaporation est en rapport avec la température
ambiante, à la ventilation et à l'état hygrométrique de l'air.

Le four dont nous préconisons l'usage est constitué par un conduit en ciment, apte il. rete
nir la chaleur ct à l'intérieur duquel on fait glisser des chariots sur rails. La paroi de sortie
est en forte pente pour aider à recueillir l'eau de condensation, la graisse et les substances
abandonnées par le poisson durant la cuisson. Ces sous-produits sont déversés dans des petits
puits, spécialement aménagés à l'extrémité du four pour être, par la suite, employés à d'autres
manipulations.

Le four est parcouru par rks tuyaux dadmission de vapeur qui y circule avec une distri
bution spéciale ct réglée par des soupapes. Les deux extrémités de chaque four - lequel peut
avoir une longueur de 10 à 15 mètres ct môme davantage -- sont pourvues de portes à ferme
turcs ét.ablies de façon à ne pas permettre des courants d'air. L'entrée et la sortie des chariots
sont alternées ot la tpmpl'rature intérieure n'est pas troublée, malgré que les portes ne soient
point à Iermeture hermétique. . •

1

Afin d'empèdwr des encombrements il l'i ntérieur et d'éviter l'obstacle provoqué par des
chariots arrêtés, des dispositifs spéciaux ont Mé prévus pour régler le libre usage de la voie à
celui de nouveaux chariots.

On introduit successivement ces derniers, et peu à peu, s'il s'agit de «nire un poisson
coupé en tranches, avec un four de 10 mètres de longueur. On augmente le nomhre des chariots
selon la longueur du four, puisque le temps nécessaire pour le parcourir est plus long. Aussi
le délai utile à la cuisson du petit poisson peul se trouver ainsi réduit de quelques minutes.

Le chariot soutient un panier de cuisson Sur lequel est «talé le produit, mais nous nous
réservons de revenir plus loin sur ce sujet.

1.8s fours, nous l'avons dit, sont en ciment armé, hien poli à l'intérieur, isolés dans le but
de conserver la chaleur par dps chambres isolantes. lis ont, dans I(~ sens de l'axe, une pente
suffisante pour Iaoiliter l'avance des chariots, lpsquds à fln de course, acquièrent une vite~se

propre leur permettant rouvert ure de la porte de sortie pour pénétrer dans une chambre
d'attente, d'où ils sont retirés par le pprsonne!. Une antichambre semblable existe ft l'entrée
du four.

Chaque chariot peut porter un ou plusieurs paniers. Mais il faut éviter l'exagération de
poids et de volume; trois paniers représentent une bonne moyenne. Les chariots sont munis
d'un patin pour le soulèvement automatique des IHlUches de fermeture du four proprement
dit; les portes extérieures des compartiments d'attente Mant ouvertes à la main.

Le nombre des chariots peut être limité, alors que celui des paniers doit correspondre à la
production que l'on veut atteindre. On dispose, SUl' les paniers, le poisson, les légumes ou le
gibier que l'on vent cuire.

La disposition rationnelle du matériel n'est point compliquée. Elle aboutit à obtenir une
pénétration régulière de la chaleur humide, avec une cuisson uniforme, dans un laps de temps
exactement déterminé.

Cette méthode évite l'usage d'caux non stérilisées on, pis encore, salies lIaI' les cuissons
précédentes; elle a en surplus l'avantage de dispenser du maniement des produits. En effet,
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une fois répartis sur les paniers et déposés sur les chariots, ils parcourent les fours, cuisant,
séchant, pour passer ensuite aux l.anos de mise en hoit.es, sans avoir été touchés dans l'inter
valle par les mains des ouvriers.

Une fois vidés, les paniers sont Iavés et rechargés de nouveau pour reprendre leur cycle
habituel. (Il est ù peine utile de faire remarquer que t.outos ces manutentions s'enchainent
avec une logique succession de travail et dans un espace de temps tr~'s lirnif.é.)

A ce propos, il convient aussi de ne pas oublier que I'asscchernent du thon, d'après le
mode de taire actuel, nécessite d'importants locaux alors que celui que nous relatons n'exige,
pour une môme production, qu'un emplacement de quelques mètres. Il en ressort donc une
économie énorme de bâtiments ct de capitaux ft exposer pour le même résultat.

Chaque panier contenant jusqu'à 10 kgs de poisson, un chariot permet donc l'introduc
tion dam; un four ou séchoir de 10 à 30 kgs de poisson coupé en tranches par minute. Si la
longueur du four est de 10 mètres, le temps de cuisson étant en rapport avec la grosseur du
poisson il traiter, on peut ainsi opérer sur 8 ft 10 chariots ft la minute.

La superposition des paniers est réalisée par le moyen d'anses {ixl'es Ù chacun des coins.
Elles assurent en même temps I'ospacomont exigé entre chaque panier pour une parfaite
cuisson. L'rnsrm~,18 Iorme une cage qui, malgré la réduction de volume laisse un large champ
d'aération pour l'évaporation indispcnsahlc, laquelle forme un élément trrs important de
bonne conservation,

Les évaporateurs et los séchoirs ont la même structure que les fours de cuisson. Ils sont
pareolU'us par un courant d'air chaud lequel, entrant du côté de sortie des chariots, sinue au
travers du four pour être ensuite aspiré par un moyen économique, du cDté opposé, c'est-à-dire
du eôté de rentrée des chariots.

Les paniers suivent, par conséquent, leur chomi n dans un seris opposé il celui du courant
d'air chaud, et la vapeur qui se dégage du poisson il partir de son entrée dans les séchoirs est
immédiatement aspirée, réùuisant au minimum le t.omps de passage de la chaleur humide
sur le produit en voie d'assèchement ou déjà séché.

Le mouvement dos chariots est graduel et égal à la marche dans h-s fours de cuisson. Le
sl'choir est également doté d'une pente dont l'inclinaison est calculée pour faciliter le roule
ment des chariots. La bouche de sortie a une déclivité très prononcée pour provoquer leur
évacuation régulière ct méthodique, chaque opération terminée.

Le courant d'air chaud est envoyé par une tuyauterie spéciale, bien ordonnancée, facili
tant, dès l'entrée dans la cheminée, la récupération des calories qui.autrernorrt.seraient perdues.
En prévision d'une besoin plus grand d'un courant d'air chaud, certains tuyaux sont disposés
pour l'obtention, par le moyen d'un système régulateur, de la température appropriée.

Chaque four est pourvu d'un pyromètre et d'un thermomètre.

Comparaison entre les anciens procédés et les nouveaux exposés

L'évaporation de l'excès d'humidité du poisson constitue un prohlèrno très important de
l'industrie qui nous occupe. Il est en efîct indispensable que les chairs soient déharasaées de
cette humidité qui gerait nuisible à leur conservation et à leur cuisson lorsque cdle-ci a lieu
dans un deuxième temps, comme il arrive pour le thon ou les sardines cuites à la vapeur.

Il est d'usage, dans les thonaires et les madragues, d'étendre le thon à l'air sur des claies
de roseau, dans un local fermé ou au plein air, en l'y laissant séjourner le temps utile pour le
sécher jusqu'au point dont on juge au toucher.
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Cette façon de faire a de graves inconvénients: principalement l'invasion des mouches.
La protection par une toile ou de la mousseline n'est pas pratique parce qu'elle se colle

aux chairs et contrarie l'évaporation. De plus, au cours des opérations de transfert d'une
table à l'autre, ces toiles entraînent avec elles des résidus de matières étrangères, véhiculant
ainsi de vérit.ables cultures mierobiennes qu'on ne pourrait éviter qu'en soumettant chaque
fois ces toiles protectrices à de grands lavages et à la stérilisation.

Si l'on ajoute à cela la saleté à laquelle le thon est exposé lorsqu'on l'étend sur les tables
de treillis de roseau dont on ne peut effectuer le lavage ct la stérilisation après chaque opéra
tion, on a une idée assez nette des imperfections marquées d'une telle façon de faire au regard
des avantages du système dont nous parlons, chaque panier supportant à chaque cuisaon un
nettoyage parf'ai t.

Et pour terminer avec cet te partie des questions relatées dans cette étude, il convient
de ne pas perdre de vue, dans l'ordre comparatif, que le vieux système exige de 8 à 12 heures
pour le séchage du thon, lequel est en fonction des conditions de la température, de l'état
hygrométrique 8L de la ventilation.

Il est pour ainsi dire impossible d'écourter cette opération sans tomber dans l'inconvé
nient d'obtenir un produit imparfaitement séché, avec tous les risques qui en découlent et que
nous avons mentionnés dans les lignes précédentes.

Notre procédé de séchage réduit considérahloment la durée du temps matériel nécessaire
et qui est déterminé d'avance pour chaque nature de produit.

Les séchoirs ordinaires à poisson sont constitués de caisses traversées à l'intérieur par un
courant d'air chaud et, par voie de compression ventilée.

Avec l'appareil nouveau, on vise à aider l'évaporation par aspiration - en renversant donc
le principe - afin de provoquer, par conséquent, une dépression atmosphérique dans le
tunnel où le poisson est renfermé, ce qui facilite l'évaporation.

Il est de toute évidence que la disposition et la proportion des appareils sont calculées
pour permettre l'évaporation immédiate dès la sortie dps poissons du four: les claies, nous nous
répétons encore, forment dps espèces de cages qui, par la forme de leur construction, laissent
entre chacune dps couches de poisson qui les garnissent un espace suffisant pour la circulation
de l'air entre elles.

L'humidité est emportée par aspiration. Si l'on observe que cette opération suit 1eR autres
avec un ordre chronologique, on arrive, en conclusion, à réaliser une énorme économie de
temps tout en éliminant les inconvénients d'impuretés, dangers d'infection, etc.

Huileurs automatiques

Lorsque le produit est cuit et évaporé, ou encore séché et cuit, selon le système décrit,
il passe aux mains ouvrières pour être mis en hoit.es. CeR hoit.es sont de dimensions
difTérentes.

Pour les petites boîtes de 1 116e, 1 18e, 1/4, etc., l'huilage manuel est insuffisamment rapide
et toujours imparfait, alors que l'huilage pneumatique donne un avantage très marqué pour la
confeetion des grands récipients de plus d'un demi-kilogramme, de 5 kilogrammes, de 10 kilo
grammes.

L'huile de remplissage ne doit pas remplir seulement les interstices éventuellement vides,
mais elle doit Ptre aussi absorbée par la masse musculaire des poissons, afin que l'air en soit
expulsé de la façon la plus absolue qu'il soit possible.



72 J. Xoirot - MÉ~IU'I\ES

Cette e xpulsion n'est sans doute point rigollrcusemcnt cxigilde pour atteindre une lionne
conservation, mais cllt~ sort surtout, ainsi que nous en parlerons au chapitre des stérilisations,
pour évit.er la déformation possible des hnit os.

Ces déformations sont le plus souvent causées par le gonllenH'nt résultant de l'augmenta
tion de volume du contenu, provoqué par l'air chauffé à l'autoclave, gonf1rmcnt qui ne dis
paraît pas toujours au n-Iroidissernent et dép"l'cie commercialement Il' produit que l'on consi
di're comme fm'llwntr. El ('t,la est si vrai que dans le Lut d'y rl'ml'dier, on pratique g'lmérale
ment un trou d't"yacuation 'I1H' l'on referme ensuitr pal' une soudure à l'étain, en renouvelant
I'opération de stérilisation.

11 est indispensable que l'huile imprègne compll-LPnwnt le poisson et qu'elle remplisse
les boites jusqu'au contact du couvercle, avant de les passl'r il la machine d'agrafagl'.

Cett-e dernière opération doit s'eflect ucr -par compression rt non par rotation du r{'('ipirnt,
pour I;vitrr d'imprimer à l'huile une i m pression crntrifuge et un amussornent périphérique
du cont onu, CP qui a comlllr cons\;q1H'ncp un d,;p!a('emrnt axial laissant des vi dvs dans Il's
quels l'air vient précisérnent se logl'r et reste enf'ermé. Ceci dit pour alti l'l'l' l'attrntion sur
l'importance d'un l'emplissage parlait dvs l.oit.es.

La nécessi té en l'st Lellernent l'l'connue que souvent, dans les établisscments où l'huilagr
pst fait manuellement, Oll sacrifie jusqu'à 15 ou 20 heures d'attente pour les gros hoitazes afin
que l'huile attl'igne la chair du poisson jusqu'à la p"'nl'tration PI'l'suml;e cOllll'llte, laquelle se
produit lentement, l'huile agissant par stillation rn ra pport avec SOli l'oint de densité.

Elle doit donc déplacer l'air, Il'IÏ ne la traverse que pénihlt'mellt pour se dissi pt'r sous Iorme
de petites bulles.

Ce moven de faire impose au personnel une surveillance de lous les instants pour ajouter
l'huile au fur cl il mesure que h' niveau en diminue dans les boîtes, Cl' qui se produit graduelll>
ment. Celles-ci sont ainsi romplics petit à lll>tit et la prohahilit.é de la pénétration complète
est déduite d'indices e xt ériours SOUYl'nt trompeurs.

L'huileur automatique est constitué par un rpcipient à Iermoturn hermétique dans
lequel on dispose lps boites remplies de poisson et sans leur couvercle.

Ce récipient est en fer, son couvercle est pourvu de garnilmes en caoutchouc, sans boulons.
L'adhérence complète du couvercle au récipient est assuré par le vide provoqué pal' l'aspi

ration d'une pompe pneumatique qu'actionne un petit moteur électrique. Dans le bord supé
rieur du récipient est placé un vacuomètre, et au môme niveau existe un troy pour l'aspiration,
réglable de l'air. Un tuyau, commandé -par des rol,inets, est introduit dans la partie inférieure
de la boite à remplir, pour distribuer l'huile qui s'élève rapidement par le centre venant d'un
réservoir placé près de I'huileur, aussitôt quc l'on a fait le vide absolu.

L'opération ne prend que quelques minutes et donne la garantie absolue du romplissag«
parfait des boites, l'huile étant obligée, par le procédé que nous venons dl~ décrire succincte
ment, de pénétrer dans If'S moindres interstices, jusqu'au parenchyme des chairs. Cette sécu
rité de pénétration est rarement réalisée avec les procédés généralement en usage.

On lIasse ensuite les couvercles aux: sertisseuses, pour terminer par la stérilisation des
boîtes.

Stérilisateurs

Ici également, il faut se reporter aux méthodes jusqu'alors employées, pour se rendre
compte des raisons qui ont conduit aux: études de rénovation de el' mode de stérilisation.

Sans s'arrêter à la stérilisation obtenue dans l'rau saturée, que l'on emploie dans quel-
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ques madragues, les stérilisateurs que l'on trouve dans le commerce présentent l'inconvénient
d'être trop volumineux et occasionnent une perte de temps considérable soit pour atteindre
la pression voulue, soit pour le reîroidissement après lequel, seulement, il est possible de retirer
les hoîtes, c'est-à-dire quand le manomètre revient à une balance atmosphérique approximative.

Il est aisé de comprendre qu'un volume qui exige un temps considérahle pour atteindre
100 à 120 degrés, en exige autant et même davantage pour perdre les calories acquises, sur
tout lorsque l'autoelave est de grandes dimensions, comme ceux que l'on fabrique actuelle
ment, et notamment, s'ils sont entourés d'un revêtement isolateur.

Il est, en outre, hien douteux, que l'intégralité des hoîtes enfermées dans l'autoclave
reçoive jusqu'à leur centre la température voulue, c'est-à-dire le minimum admis pour la
destruction des spores et sur lequel est basé le calcul déterminant le temps nécessaire pour la
st.érilisation.

Le stérilisateur dont nous parlons diffère des autres dans la forme. Il a été étahli en vue
d'obtenir un travail plus rapide et la certitude absolue de la parfaite pénétration calorique,

. ensuite une baisse rapide de la température qui permette de retirer les hoit.es sans déformation.
Le stérilisateur est constitué par un tuhe d'acier d'une épaisseur aussi réduite que

possible, mais pouvant toutefois supporter une pression triple de celle dont on doit se servir,
Son diamètre est de JO centimètres et sa longueur variahle entre 2 et 5 mètres. Les deux

extrémités ont une omhouehure excentrique, laquelle mesure 2:) centimètres.
Dans sa partie inférieure, et intérieurement, le tuhe pst parcouru par deux conduits de

vapeur qui ser-vent aussi de rails pour lps hoit.es de grandes di mensions et pour les paniers
collecteurs des petites hoit.es.

On introduit les boites ou les paniers collecteurs dans le sens axial, les uns après les
autres, jusqu'au remplissage complet du tube. C'est à ce moment que l'autoclave est fermé et
les couvercles assujettis avec dps boulons de renfort.

Chaque st.érilisateur est pourvu d'un thermomètre, d'un manomètre, de soupapes de
sûreté, et d'une soupape de décharge de la vapeur. Cette dernière sert aussi à l'évaeuation de
l'eau de condensation qui pst reçue par des récipients de récupération spécialement aménagés,

Les autoclaves sont posés sur des supports fortement inclinés pour faciliter la course des
boites sur les conduit.es de vapeur. Cette dernière sert aussi il guider l'eau de condensation vers
le trou de décharge. Les conduits distrihuent Ia vapeur à l'intérieur de J'autoclave, et régulière
ment à travers une série dl" trous percés le long des tuyaux.

Chaque stérilisateur est fixé à hauteur appropriée pour faciliter à l'ouvrier le travail de
chargement. JI est revêtu d'une couverture à valves, en matière isolatrice, laquelle enferme
l'appareil pendant le chauilagc et la durée de la stérilisation, et que l'on retire ensuite pour
activer le refroidissement.

Il est aisé de comprendre que cette réduction de volume et cette disposition du matériel
à stériliser a, pour résultat, une grande (\conomie de temps, surtout Ri l'on observe que les
calories nécessaires pour la stérilisation ne doivent pas pénétrer une masse énorme de boîtes,
mais arriver seulement au centre axial de chaque boite, celles-ci étant disposées les unes après
les autres et soumises à des calories uniformes qui doivent pénétrer seulement un rayon de
10 centimètres environ.

Par conséquent, elles aUeignent facilement le milieu des boîtes, entretenant une chaleur
constante pendant toute la durée du temps indispensable à la stérilisation.

Ces stériiisatcurs permettent aussi une distribution systématique ct rationnelle du travail
très avantageuse pour l'organisation industrielle.

r
l
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CONCLUS IONS

En faisant cette d-scri ption succincte des différents appareils, nous avons cherché à
montrer, en nous réléra nt surtout à l'industrie des conserves de thon, comment il est possible,
par des procédés mécaniques ct hygiéniques de oonserver le poisson, en remplaçant les
moyens ~énéralemf'ntemployés par d'autres plrysico-sdt'ntifi'lues.

Avec l'outillage décrit, il est donc possible de réduire le tpmps nécessaire ù la mise en
conserve et en boîte (ln poisson, (l'l'limint'l' un« not alle partie de la main-d'o-uvre, de réduire
la surface occupée par I'ét.ablissernent et les frais de bâtiments, dol.tenir des l.ouillons concen
trés de poisson et de faire toutes Ips préparations nécessaires dans un temps trt'os court et ,
aussitôt le poisson séché, pour lui gardrr toute sa saveur par la cuisson à la vapeur.

Cet outillage, aux essais d« sa première application industrielle a donné des preuves
démonstratives de sa supériorité sur celui en usage dans l'industrie de la conserverie actuelle.

Il pourra sans doute subir quelquvs modifications, mais cela arrive dans t.out.e nouvelle
entreprise. On lui a déjà apporté des améliorations trc!lIliques assez sensibles, sans prt'judicc
de la mise au point définitive de nouveaux procédés dont nous parlerons dam; un prochain
article.

On peut critiquer les imperfections que l'on rvucorrt re dans une machine tIe nouvelle
création. C'es], pour cela qu'il faut surt.out considérer, dans le cas présent, qu'il s'agit d'un
outillage très varié qui constitue, dans ses diiîérent.es productions, une transformation
complèto de l'industrie pOIll' la mise en conserve des produits alimentaires les plus divers,
industrie à laquelle on a appliqué, dans la circonstance, des moyens mécaniques qui paraissent
logiques, et répondent scientifiquement aux lois de l'hygii'nl' ct de la saluhri té, tout en étant
très simples, comme il convient, pour des machines que l'on doi t confler à des équipes d'ouvriers
souvent improvisés.

Nous pourrions souligner que, jusqu'à présent, il n'a pas été possible d'établir d'usines de
conserves de poissons dans lf's localités où il l'st très abondant, en raison de la température
locale très élevée qui mettrait en (1('composition en quelques heures le poisson, ce qui arrive
dans la mer Bouge et tians l'Océan 1ndien, où il existe en surabondance, si l'on peut dire.

L'exploitation de ces grandes quantités n'a pas encore été possible dans ces régions
faute d'un outillage n'pondant aux nécessités climatiques. On ne peut songer il une conserva
f.ion provisoire dans des Irigorifiques en attendant les autres mani pulations car le poisson, par
ce moyen, suhit des altérations qui rendent les t.rait.ernents suivants infiniment délicats,

Les frais d'une installation du gt'nre de cellf' dont la description vient d'Mrc faite, sont
récupérés par le moindre coût du terrain et des hâti ments considérablement réduits comme
surface et importance, en comparaison dps vastes installations des établissements existants à
ce jour, surtout pour les conserves de thon.

i\'ous avons vou] u fixer dans cett.e ét ude, l'indication d'un premier pas vers une évolution
industrielle à laquelle nous poussent les temps que nous vivons. Mais l'entreprise est longue et
ardue et il reste encore à résoudre certains problèmes que la réalisation hâtive de la première
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installation industrielle n'a pas permis d'approfondir et pour lesquels la solution technique est
maintenant acquise.

Il y aurait beaucoup à dire sur les bâtiments destinés à recevoir l'outillage ci-dessus
décrit car la distribution du travail est en rapport avec la construction et, au point de vue
économique, il est important de savoir qu'un édifice, tout en rez-de-chaussée et couvrant
quelques dizaines de mètres carrés peut fournir le même rendement que les énormes usines
qui ont été édifiées jusqu'à présent.

On peut établir ce type de construction dans n'importe quelle localité. Ainsi une première
installation a pu être réalis{'e sur une plage de sable au hord de la mer, complètement dépour
vue d'cau douce, d'énergie électrique, et de tout autre auxiliaire industriel. Des installations
autonomes ont pourvu à tout cela et les frais ont été moins élevés que ceux à résulter de
l'édification d'un étahlissement ancien système.

Une personnalité officielle faisait même un jour remarquer, qu'étant donné l'espace
restreint exigé par une installation de ce genre, celle-ci pourrait, le cas (~chfant, trouver Ra
place sur un paquebot de modestes proportions; ce qui permettrait de transporter l'usine là où
les nécessités l'exigeraient.

C'est ainsi qu'avec un capital limité il la création d'une entreprise capable d'une produc
tion journalière déterminée (10.000 kilogs par jour), on pourrait s'assurer les moyens néces
saires pour travailler alternativement dans n'importe quel port voire même dans les pays équa
toriaux où l'industrie des conserves est entravée par la très rapide décomposition de ce dernier
dès aussitôt pêché.

Au contraire, s'il pouvait subir un traitement immédiat, à considérer que l'expérience
et la pratique peuvent réduire encore le temps nécessaire à la transformation complète du
poisson, on parviendrait à accomplir toutes les opérations, jusques et y compris la mise en
hoîte, en quelques minutes.

Ce résultat a même déjà pu être atteint à l'aide d'une nouvelle machine dont nous repar
lerons dans quelque temps.

Il est donc permis de conclure que le problème de la mise en conserve du poisson dans
n'importe quel pays et sous quelque latitude que ce soit, est en voie d'être prochainement
et complètement résolu.

Les principes sur lesquels eRt basé ce système ont été brevetés en même temps que toutes
les machines qui constituent l'ensemble de l'usine, dans le but de errer un point de départ
vers les champs de eonquêtc illimités de la mécanique et du progrès.

Nous serons heureux cle fournir toutes les explications nécessaires à tous ceux qui, après
lecture de cet exposé, désireraient être éclairés plus à fond, tout progrès réalisé ayant une
répercussion immédiate sur le hien-être et l'économie sociale.

Cc n'est qu'en modernisant et en mécanisant toutes les industries qu'il sera possible
d'atteindre à des prix de revient modiques et à une exploitation intensive des matières pre
mières sur les lieux où elles abondent, cc qui aura pour conséquence une notable amélioration
des marchés de vente.



•

Mémoire de M. le Capitaine POIX

Ce manuscrit contient, en dehors de renseignemonts déjà Iort connus, et d'ailleurs assez
imprécis, sur It' traitement du poisson ù boni des navires, une très importante partie consacrée
à montrer les avant.ages de la vente du poisson par abonnements,

Le système de lal.onnernent pst actuellement restreint à dps expéditions régulières par
colis postal, à partir de certains ports; l'autour, avec un e documentation commerciale tout à
fait comp!\'te, envisage l'extrusion du système d'aholllwnwnts, non seulement par des expédi
t.ions directes aux consommateurs, mais aussi par dt's tournées ét.ahlies par certains agents en
vue de livrer directement ll~ poisson il des abonnés.

Ces idéps gént'rall:'s sont très largplI\eI1t dèveloppl"es dans dl' nnmbreuses annexes (lui indi
quent le plan d'installations t héoriques et même la struct.ure des bâtiments d'une entreprise
de vente à la consommation, du poisson, par abonnomonts,

Nous ne publierons ci-après que la partie du rapport de }'l. h: capitaine Poix, exposant
dans ses gr'audes lignes le svst.èmo de vente à l'abonnement imaginé par lui ainsi que les eondn
sions de l'Mude dE's divers moyens de propaganrl« à employer, lesll'lPls sont conçus générale
ment dam le hut unique détendre la consommation du poisson par al.onncments pt par consé
qucnt supposent l'existrnc{' dune société i mport.ant.e, disposant de vastes capitaux.

assurer, dans les
conservation

et la

Dispositions à prendre pour
meilleures conditions d'hygiène, de
et de prix de revient la vente au détail

présentation du poisson au public
Les conditions énoucl'es dans la. question ci-dessus seront pleinement remplies par

l'expédition directe du port de p0cllP, mais en gros colis seulement, à un agpnt chargé d'un
service dahonuomr-n! dans chaque localité.

Je m'explique en entrant dans des détails qui ont leur valeur,
Chaque expéditeur dt' marée rp('herche rt trouve dans chaque localité un agent int elli

~rnt et actif.
L'abonnement consiste, pour lo consommateur, à recevoir directement d'un expéditeur,

du poisson frais, à jours fixés au moment de la prise d'abonnement, avec une réduction de 1/4
sur le hénéfice minimum des marchands détaillants.

Le marchand détaillant vend son poisson de I'arrioage d Il jour a vec élastici té de prix, en
pl élevant un minimum. de 1 franc par livre, soit 2 francs par kilo, sur son prix de revient à son
domicile.

Il est à retenir que ce }Iénéfiee « minimum » est bien rarement pratiqué et que le bénéfice réei
oarie entre 3/5 et 5/5 en plus du. prix de reoient. Je ne fais pas état du dépassement des 5/5.
(Il est très facile de se rendre compte de ce que j'avance, en suivant des expéditions du port
de pèche au marchand dét.aillant.)

En conséquence, le prix du poisson, rendu ail domicile de l'agent pt destiné aux abonnés,
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est fixé par l'expéditeur, comme il est indiqué par la suite, avec une majoration de 1 Ir. 50 par
kilo, soit 1 /4 de moins du bénéfice minimum prélevé par le détaillart sur ses clients.

Mécanisme de l'abonnement

Dans sa localité l'agent placier, sans oublier les hôteliers, restaurateurs, pensions,
lycées, etc., auxquels il n'est appliqué qu'une majoration de 0 Ir. 75 par kilo, recherche les
personnes susceptihles de s'abonner, en leur offrant de leur fournir de la part de la maison X ... ,
à tel port de pêche, du poisson frais à l'abonnement, moyennant une fourniture minimum. de
1 kilo par semaine et par lioraison,

Il leur fait connaître la raison pour laquelle le poisson qui leur Sera fourni sera de fraî
cheur indiscut.able et leur indique les mesures d'hygiène prises depuis que le poisson a été
pêché.

II leur explique qu'elles recevront le poisson che: elles, au jour ou aux jours convenus, à un
prix qui sera toujours inférieur au prix pratiqué par n'i mporl.o quel marchand détaillant de la
localité et qu'elles pourront s'e~ rendre compte elles-mêmes. L'agent invoquera les prix du
moment et établira la comparaison avec ceux du marché de la place.

II leur fera comprendre également q uo Ie prix du poisson ne peut j alliai s étre fixé à l'avance,
étant donné que l'expéditf'ur lui-même, ne peut que suivre les Iluct.uations des cours au port
de pêche. Il leur dira aussi que, de par ces fluctuations, elles hénéficieront des lias cours lors
qu'ils se produiront, à l'encontre de la pratique des marchands locaux qui maintiennent leur
prix de détail élevé, lorsqu'ils bénéficient, eux-mêmes de ces lias cours.

Il insiste auprès des personnes hésitant.es et leur fa.it l'offre de Iair« un simple essai, tant
en les convaincant à la réception du poisson, tant pour la question fraîcheur que e811e du prix,
les engagera à prendre définitivement un abonnement.

Pour ses placements, l'agent devra toujours indiquer à sa clientèle le prix et le poids du
poisson à la livre.

Cette Iaçon de s'exprimer ne change absolument rien aux résultats, mais ehoque moins
l'oreille des IIlénag~res qui achètent toujours le poisson à la livre. C'est UIW hahi l.ude qui existe
dans toute la France pour la vente au détail du poiason.

Il promettra donc 1, 2 ou 3 kilos (cxpri més en livres) ou davantage de poisson par semaine
en une,deux ou trois livraisons.à, par exemple: 3 Ir, 251a livre, lorsqu'il pourra fixer le cours.

Les sortes de poisson ù fournir forment trois catégories.

1re CATÉGOHIE. - POISSOJli FIJIi.

Soles, barbues, turbots, surmulets ou rougets-barbets, mulets, bars, etc ...

:le CATÉGOHIE. - POISSOJli COl\IMCl'i •

.Merlus, congres, aiglefins, morues, julienne, baudroies, raies, anges, merlans, maquereaux,
grondins rouges, tombes, Saini-Pierre, daurades, rascasses, plies, carrelets, limandes, limandes
soles, etc ...

:le CATÉGOHIE. - ACTHES POISSOJliS.

lUerluchons, grondins gris, harengs, vives, chincharts, chiens de mer, etc ...
Le gros poisson est toujours présenté sans déchet, c'est-à-dire étêté et vidé par le ventre

ouvert dans la longueur.
(L'expéditeur apprend à son agent qui ne le sait pas, le poureentage de déchet que procu-
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rent l'étêtage et le vidage, ainsi que la différence qui en résulte comme prix, comparativement
au poisson entier. Ceci, de façon à ce que l'agent soit à la hauteur de sa tâche pour répondre
aux clients qui en feraient I'objection.)

Au moyen de la liste qui lui est présentée, le nouvel abonné énumère les sortes de poissons
à lui faire parvenir et indique av pc les jours, la quantité qu'il désire recevoir. L'agent prend
note sous sa dictée (ou marque sur un imprimé) en ayant hien soin de consigner les sortes de
poissons (ou de les hitler sur l'imprimé) à ne jamais livrer à son client qui ne les aime l)as ou
qu'il ne veut pas recevoir.

L'agent explique au nouvel abonné qu'il recevra che: lui, aux jours convenus, l'une ou les
sortes de poisson demandées et qu'il s'engage à ne jamais fournir deux fois de suite le même
poisson à moins que l'abonné en fasse lui-même la demande, ou encore, que les pèches obligent
l'expéditeur à n'expédier que les sortes de poissons reçues par lui-même. Ce qui sera du reste
l'exception.

Prix du poisson

Je prends COIIlme exemple le COUI'S du merlu; celui de toutes les autres sortes de poissons
est calculé de la même façon, au cours du jour de l'expédition.

Exemple: le 1er avril le kilo de merlu est facturé par l'expéditeur à sa clientèle de mar-
chands, prix de gros.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 4 Ir. 15

Pour ses abonnés il majore ce prix de :

1° Frais généraux............................. . ..... . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 0 fr. 10
2° Transport en port payé, camionnage à l'arrivée pt octroi s'il y a lieu.. . . . . . .. 0 r". 75

Prix du kilo de poisson rendu chez l'agent, total. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 5 Ir. »

Il ajoute à ce prix la rétrihution à l'agent. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1 fI'. 50

Et il facture à l'abonné consommateur . 6 fr, 50

Pour les restaurateurs, hôteliers, pensions, etc prix de gros .
Rétribution à l'agent .

Prix à facturer à cette clientèle .

5 Ir, »

o fI'. 75

5 îr, 75

7 Ir. 15
5 fr. »

6 Ir, 25
5 Ir. 75
7 Ir. 45
4 Ir. 50
8 Ir, 10
6 Ir. 50
5 Ir. 25

55 Ir. 95

Merlu à 6 Ir. 50 le kilo ..
Julienne à 5 fr. »

Morue à 6 Ir. 25
Raie à 5 Ir. 75
Congre à 6 ir. 50
Rougets grondins à 4 fr. 50
Saint-Pierre 6 Ir, 75
Tombe à 6 Ir, 50
Aiglefin à 5 Ir. 50

de poisson pour total .

Exemple d'un Abonnement

1\1. Prunier, abonné, a demandé à recevoir 2 kilos de poisson par semaine. Tous les
poissons de la 2e catégorie, sauf des daurades et des baudroies. Mardi, 1 kilo; vendredi, 1 kilo.

Il a reçu pour le mois d'avril:
Vendredi 2 1 poisson...... 1 kg., 100
Mardi 6 1 morceau..... 1 kg.
Vendredi 9 1 1 kg.
:Mardi 13 1 poisson 1 kg.
Vendredi 16 1 morceau.... 1 kg. 150
Mardi 20 2 poissons..... 1 kg.
Vendredi 23 1 1 kg. 200
Mardi 27 1 1 kg.
Vendredi 30 1 morceau 0 kg. 950

L'abonné totalise. . . . . . . . .. 9 kg. 400
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Il fait le prix de revient moyen pour ce mois: 55 Ir. 95: 9 kg400 = 5 fr.845 le kilo ou 2fr. 972
la livre. Tl reconnaît qu'il lui est absolument impossible de se procurer du poisson aussi frais
qu'il a reçu et à aussi hon marché, nulle part ailleurs qu'à l'abonnement. Il remarque égale
ment la variété du poisson qu'il a reçu. L'expéditeur pouvait parfaitement lui expédier dans
le courant du mois trois fois une môme sorte de poisson, par exemple le 2, le lG et le 30 avril,
puis le G, le 13, le 20 et le 27, etc., etc.

L'on m'obieae : Très bien pour l'expéditeur et le consommateur qui reçoit du poisson
très frais dans des conditions d'hygiène parfaite ct au cours le plus bas qui puisse être pratiqué.
Mais, si l'agent livre 1.000 kilos de poisson par semaine aux abonnés consommateurs et seule
ment 200 kilos aux restaurateurs, hôteliers, otc.,

il aura:
pour les premiers 1.000 X 1,50 = . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.500 Ir. »

et pour les seconds 200 X 0,ï5 = . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 150 fI'. »

TOTAL. . • . . . • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.GoO Ir.
soit, pour une année, 1.G:')Üx52 == ...•......•...•... 85.800 Ir. ))

Cc chiffre de 85.800 francs nUlIS semble Ulll)f~U gros. 11 est vrai que tout n'est pas bénéfice
pour cel agent, car il ne pourra faire ce travail seul ct sera ohligé de prendre : 1° des employés
livreurs; 2° avoir dps voitures de livraison ; 3° avoir un personnel de bureau.

Admettons q ue ses frais généraux s'élèvent à :3J.800 francs, il lui restera donc 8;-).800
- 35.800 = GO.OOO Iruncs. Ce sont là dps émoluments très coquets pour un agent! ...

ft[a réponse est la suioanie :

Ce qUlJ VOlIS me dites est exact. l'lais, pour s'être procuré une clientèle à laquelle il place
1.200 kilos de poisson par semaine, cet agent a hcaucoup travaillé, car le consommateur a
ignoré jusqu'à ce jour les hienfaits de la vente du poisson à l'abonnement, que lui, a mis en
branle.

Les débuts ont été très difficiles; il a fallu qu'il s'arme de courage ct de patience en
puisant dans sa persévérance l'espoir du Lien-mieux.

Aujourd'hui il est récompensé. Je ne trouve donc pas que cette rétribution annuelle de
50.000 francs soi l exagérée et je prévois le jour prochain où il la doublera, pour I'augment.er
encore par la suite. II travaille pour lui, c'pst entendu, mais il travaille également pour nous
expéditeurs qui avons du poisson à vendre et que nous vendrions hien moins, si sa propagande
journalière à domicile n'ptenr:lait pas nos alîaires par le développement de la consommation
du poisson de mer. Plus il placera de poisson à prix ferme, moins nous Cil aurons à expédier
il l'invendu aux mandataires. En outre, il ne vous a pas échappé, j'en suis certain, qlle beau
coup de détaillants pru scr-upuleux qui attendent la clientèle à leur étal, font, au contraire de
l'agent, de la réclame de fraicheur douteuse, ce qui ne les empêche pas de prélever un bénéfice
de plus da double de celui de l'agent, pour une quantité égale de poisson au jour de J'arrivage,
mais quantité moindre parce que diminuée par la suite, des invendus dont ils ont été obligés
de sc débarrasser. lis ont donc vendu encore plus cher que je J'indique pour parer il la perte
qu'ils savent avoir sur chaque expédition.

Veuillez également ûtre hien persuadé qu'il n'y a pas un détaillant qui se contenterait
d'un bénéfice aussi modique que celui qui est attribué à l'agent pal' kilo de poisson.

ll Iaut donc accorder à l'agent une remise de 1 Ir. 50 par kilo de poisson pour lui permettre'
de vivre pour commencer; car, comme je le dis plus haut, c'est l'espoir du bien-mieux qui lui
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a fait accepter un genre de représentation qui ne sera pas très prisé dès le début, en raison de
préjugés stupides.

Mais la face des choses changera par la suite, lorsque l'on s'apercevra des résultats obtenus
par les aW'lIts pionniers de la vente à l'abonnement. Chaque ville, chaque localité, ~l'allde ou
peti te, chaque cam pagnc a ura ses agents qui engloberont progressi veinent toute la clientèle.
Cette dernière n'achètera plus chez le marchand détaillant qui ne peut lui vendre du poisson
aussi frais et à aussi lion marché que celui qu'elle recevra par abonnement.

Pour ses débuts et de Iacon à ce qlle l'expéditeur puisse lui faire ses envois par gros colis,
l'agent se procurera une clientèle de restaurateurs, d'hôteliers, pensions, etc ... , puis il recher
chera ses premiers abonnés consommateurs.

Dps la première livraison, les abonnés absolument satisfai ts engageront leurs. amis et
connaissances à prendre un abonnement et, progressivement, la clientèle s'agrandiru. Elle
s'agrandira encore hien plus vite dans les localités où l'on aura pu faire de la propagande par le
«inéma.

La campagne n'pst pas dvsservie cu poisson frais, ou l'est l'urt mal par des marchands
ambulants qui n'offrent le plus souvent que de la marchandise dt·fraîchie.

Si l'a~ent se donne la peine dl' visiter cette clientèle qui lui tend les hras, il l'aura toute.
Car, quelle est la fermière, quelle est la villageoise qui repoussera S!'S ofîrcs. Ce sera au contraire
une bonne aubaine pour elles, dl' pouvoir avoir du poisson surtout frais et à hien meilleur mar
ché que cplui de fraîcheur douteuse qui leur a été présenté jusqu'à ce jour et qu'elles paient
toujours à un prix excessif.

Lorsqu'il aura sa clientèle assurée, l'agent li vrera sa marchandise au moyen d'une
voiture coffrée à double parois entre lesquelles des déchets de liè~e bien tassés formeront un
bon isolant contre la chaleur et l'air. 11 aura de la sorte une glacière roulante dans laquelle
il mettra ses caisses de poisson pour la répartition aux abonnés.

Si les colis arrivent à sa ~are dans la soirée, il le» resserrera dans cette voiture jusqu'au
lendemain matin.

Le poisson se conservel'a bien mieux dans les caisses où il est SOLIS glace, que chez le
consommateur qui alors ne le recevra que le lendemain matin, quelques heures avant le repas
de midi.

C'est en prenant l'intérêt du client que l'agent fera fructifier ses affaires.

Expéditeur

Sont à la charge de I'expéditeur qui les comprend sur le prix de gros:

Transport en port payé du port de pêohe à la gare de l'agent.
Camionnage à l'arrivée de la gare au domicile de l'agent.
Octroi s'il en existe dans la localité de l'agent.
Carnets et registre de l'agent, ainsi que tous imprimés.

Emballage. - Expédition

Se hasant sur un registre où plusieurs feuilles sont réservées à chaque ahonné et où, sur la
première de ces feuilles, sont consignés les renseignements fournis par son agent, l'expéditeur
choisit pour chaque abonné la sorte de poisson il. lui expédier, en observant les conventions
de l'abonnement."
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En pratique, chaque colis ne contiendra qu'une seule sorte de poisson de même catégorie
pour les abonnés d'une même localité, sauf pour les exceptions, comme il est fait mention à
l'exemple de l'abonné Prunier.

Le poisson (gros poisson) est pris parmi ceux qui pèsent approximativement le poids
demandé par chaque client.

Après avoir été pesé, son poids ainsi que le nom de I'ahonné sont inscri ts très lisihlement
sur le papier sulfurisé (je dis papier sulfurisé et non simili-sulfurisé, ce dernier sc déchire sous
l'action de l'eau) dont on l'enveloppe complètement de f'açon à CG qu'il ne suhisse aucun con
tact avec la glace qui, en fondant, laisse un dépôt de limon.

Le poisson muni de son enveloppe est plaeé dans la eaisse par plans successifs noyés dans
la glace râpée en neige.

Dans chaque plan on doit pouvoir lire le nom du destinaire de chaque paquet, sans que
l'on ait à en déranger un seul au moment de la répartition aux abonnés.

Le poids net pour les grandes caisses ne doit pas excéder 47 kilos, ci. . . . . . . . . . .. 47 kg.
Le poids de la glace à employer est de. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 15 kg.
Le poids net de la caisse vide et de son couvercle est de . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 kg.

Au départ, poids hrut d'une caissc.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .. 70 kg.

Pour ee genre d'expédition l'on emploie 3 kilos de glace de plus que pour les autres expé
ditions et l'on emballe 47 kilos de poisson au lieu de 50.

Pour chaque expédition, l'expéditeur Iournit à son agent un état détaillé avec le prix et
le poids de ses fournitures pour ehaque ahonné.

Pour conserver sa clientèle l'expéditeur devra:

1° Ne fournir que du poisson absolument frais en variant le plus possible;
2° Ne jamais lésiner sur le poids. En 24 heures 1 kilo de poisson perd quelques grammes

de son poids de la veille. Le poisson est pesé net;

3° Ne jamais se laisser aller à majorer ses prix.
Tout ceci sous peine de perdre ses agents et ses clients.
Il saura donc inspirer la confiance de ses abonnés par ses fournitures et ses prix et alors il

sera assuré d'un succès sans précédent (sauf exception de celui indiqué plus loin).

Agent

Réception des colis par l'agent et répartition du poisson aux abonnés.
Aux jours convenus, l'agent reçoit chez lui ou prend livraison des colis en gare s'il fait

lui-même le camionnage ct assure aussitôt la répartition de leur contenu aux abonnés.
Pour qu'il n'ait pas à chercher dans la caisse et à déglacer tout le poisson pour en trouver

un, chaque paquet est placé dans le plan, le nom du destinataire en dessus et dans l'ordre de
la liste qu'il a fournie il l'expéditeur pour ses livraisons. Les paquets des abonnés derniers
étant placés dans le plan inférieur de la caisse,

Au moyen d'un carnet de poche, où une page est réservée à chaque abonné et sur laquelle
sont inscrites, avec ses désirs, les livraisons qui lui ont été déjà faites, l'agent se rend immédiate
ment compte qu'il n'y a pas d'erreur de la part de l'expéditeur, pour la sorte et la quantité de
poisson à remettre à chaque abonné. Cc earnet de poche est en somme le duplicata du registre
dont il est parlé plus loin.

Au moment de la livraison, il prend note sur un carnet à souches du nom du client, de la

6
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sorte de poisson et de son poids inscrit avec le nom de l'abonné sur le papier sulfurisé, par
l'expéditeur.

Il détache ensuite le Ieuillet du carnet à souches et le remet à l'abonné, après y avoir
inscrit le prix établi par la liste de l'expéditeur.

Comptabilité de l'agent

La répartition torminée, l'agent, en consultant les souches de son carnet et la liste fournie
par I'expédit eur inscrit les livraisons qu'il vient de faire, sur son carnet de poche, ainsi que sur
un registre i<IL'nti(1'1C il ('('lui dt~ l'exp{'diteur. Les carnets, rrgistrp et imprimés sont fournis par
I'expédi Leur,

Règlements. - Recouvrements

Lr- pro mior jour du mois. l'agrnt rrçoit dl' l'rxp{'ditrur, avec sa not o de commission, les
reçus établis au nom de chaque abonné, Il encaisse i mmédiat.cment chez ks ahnnnés

lh's le klllkmain au plus tal'd, il fait parvvnir lps fontis il l'rxp{'ditrur, ri\>falcation faite
de sa rétribution. L'agent ne sera jamais admis il signer lps reçus, qui ne pourront l'être que
par l'expéditeur. Ceci de Iaçon à ce que ragent ne soit jamais tenté de majorer les prix.

Avantages que procure l'abonnement à l'expéditeur

Il pst d'abord permis il l'expédi leur de choisir pour ses abonnés la sorte de poisson qui
figure le plus dans ses arrivages ou ses achats, puisqu'il lui est loisible de fournir n'importe
quelle sorte de poisson des listes Mablips, il condition dl' varier ses envois. Cela, c'est un gros
atout pour un expéditeur.

Mais, pour faire l'expédition il l'abonnement, il faut que l'expéditeur puisse fournir toute
les sortes de poisson. Les sociétés de chalutage d('YI'OIü donc se pourvoi l' de sortes de poisson
que leurs chalutiers ne 11l1c\\('nt pas, dt, façon ù pouvoir satisfaire leur clientèle d'abonnés. Elles
feront donc IH1chpr ces sortes <ie poisson ou los achèteront à la criée et factureront avec le
même bénéfice que les mareyeurs, comme le font du reste oort.aines d'entre elles pour leur
clientèle de marchands.

L'exemple de la Iourniture il l'abonné Prunier, ne comporte que du poisson de chalutier,
mais cette variété de poisson ne suffit pas, étant donné que les abonnés demandent des soles,
turbots, barbets, mulets, bars, merlans, rte ...

L'expéditeur bénéflcic d'une clientèle nouvelle pour laquelle son bénéfice est le même que
pour sa clientèle de marchands, puisqu'il recouvre les frais généraux que nécessite cc genre
d'expédition.

Les quantités livrées par abonnement diminuent. d'autant ses expéditions il l'invendu aux
mandataires et commissionnaires et procurent une plus-value à la vente à la commission,
moins chargée en marchandises.

En modernisant son genre de vente, chaque jour lui amènera <les e1ients nouveaux et
lorsque le système de vente il I'ahonnement sera entré dans l'hahi tude, tout le poisson, quelle
qu'en soit la quantité, sera ainsi vendu avant son arrivée au port.

L'expéditeur n'aura donc plus à ce moment-là de mécomptes par des expéditions à
l'invendu.

En se faisant connaître par l'intermédiaire de ses agents à sa clientèle d'abonnés, à laquelle
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il fournira du poisson toujours frais, au cours le plus bas qu'il lui sera possible de pratiquer,
il l'entretiendra de fascicules de cuisine ct il l'éclairera par ses idées personnelles.

En augmentant cette clientèle, il augmente la consommation du poisson et, de ce fait,
agrandissant son champ d'action, il multiplie ses bénéfices, tout en faisant bénéficier ses abon
nés d'une très forte réduction de prix, comparativement aux prix que pratiquent actuellement
les marchands dans leur vente au détail,

Que J'expéditeur n'objecte pas, s'il n'est pas arrôté par la question pécuniaire, pour faire
le crédit d'un mois à toute sa clientèle.

Comment pourrai-je détailler et expédier les 20.000 kilos de poisson que je reçois journel
lement? .. Et dire: ce n'est pas possible ! ...

La réponse est la suivante:
D'ahord l'expédition à l'ahonnement ne se fera que prog-ressivement. Ce n'est donc que

petit à petit qu'il augmentera son personnel. Comme je l'ai déjà démontré, ce personnel plus
nombreux, nécessaire à des expéditions très détaillées et avec, en plus, une plus grande comp
tabilité ne lui retirera pas un centime des bénéfices qu'au contraire il multipliera.

Exemple: Un employé a préparé dans sa journée 500 kilos de poisson pour J'expédition
aux abonnés. Cet homme est payé 20 francs par jour. La majoration à faire par kilo de pois
son est de 20 : 500 = 0 Ir. 04 X ü fr, 06 pour tous autres frais généraux, soit 0 fr. 10 en plus
par kilo de poisson vendu à une clientèle de détail, n'a rien d'excessif, même fût-il douhlé ou
encore quintuplé.

L'expéditeur devra donc ne compter que sa dépense et se contenter de son bénéfice de
gros. _

Mais, même en admettant qu'il quintuple ses débours, soit 0 fr. 10 x 5 = Ü Ir, 50, quel
est le consommateur qui n'acceptera pas cette augmentation lorsqu'il a la certitude de recevoir
du poisson bien frais, avec encore un gros bénéfice sur le prix des marchands locaux.

La prospection ayant été déjà faite, il appartient aux expéditeurs modernes de savoir
exploiter ce terrain.

Les premiers qui se lanceront dans la combinaison auront toute la Lonne clientèle et ce
sera tant pis pour les hésitants et les retardataires ou encore pour ceux qui ne le peuvent pas,
pécuniairement parlant.

A l'agent

Dès le début du fonctionnement de l'abonnement, l'agent est assuré d'avoir un emploi
très rémunérateur pour quelques heures de travail par semaine. Ce qui du reste ne l'empêchera
nullement de se livrer à ses occupations habituelles.

L'agent est un (( monsieur » dans toute l'acception du mot, qui représente une maison
de gros de laquelle il est le collaborateur et qui a su faire foin du stupide mépris qui est
attaché à l'appellation (( marchand de poisson », parmi lesquels, il est vrai, un écrémage
est à faire.

Il n'est du reste pas lui-même (( marchand de poisson » dans le sens où le situent certains
esprits bornés. Il place du poisson à la commission, comme tout autre représentant place sa
marchandise.

Si ses moyens le lui permettent, il peut dès le début faire livrer le poisson par des employés
et, de cette façon, il n'y touchera pas lui-même et pourra conserver toute la considération à
laquelle il tient, vis-à-vis de ses connaissances qui seraient tentées de le discréditer.

Pour la marée en général, les agents répartis dans toutes les villes, dans toutes les localités
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grandps et petites, en desservant les campagnes, sont les vérital.les propagandistes pour
l'extension de la consommation du poisson de mer, car ils y sont Ips premiers intéressés.

La e!ipnt.t'le qu'ils se sont altachl;e lour appartient au même tit.re que la eIipnti'lt' lin tout
autre représentant d'une autre branche 1I1~ commerce et, lorsqu'ils voudront se retirer, ils
pourront céder leur portefeuilll' il l'instar de la cession de tout portefeuille commercial.

Pour trouver des agents d'un niveau l'den;' l'e xpéditcur devra mettre en relid tous les
a vantages q \\1) la fonction procure. Il dCVI'a en out 1'1' (\t1'1' le prcmi er il t l'ai tel' Sl'S collaborateurs
avec toute la considération à laquelle ils ont droit.

D'un cc monsieur» ignorant tout .le la marée, mais actif rt dt'brouillard, il en fera immé
diatement un très bon représentunt par Ios directives qu'il l'aura lui donner, soit verbalement,
soit par les instructions d'une notice qu'il rédigera clairement.

A l'abonné

Le consommateur re~'oit du poisson r(;plknll'nt frais il meilleur marrlu' qu'il ne pput ge le
procurer chez lps marchands locaux.

Il a en outre la certitude que le poisson qui lui est livré n'a pas traîné sur l'étal d'un
marchand, ni ét é exposé à la pluie, au soleil, au vent, qu'il n'a pas reçu dl' pous5i~'rl's ct n'a
pas {otp non plus souillé pal' des mouches, ni tri poté IHU' des mai ns mal propres.

Les restaurafl'urs ri hôt.oliors, outre la Irak-heur du poisson, trouvent un très gros Ilt!né
flce à s'abonner, l'al' il leur est d~sorn)ais permis de faire figurer journellement du poisson sur
leurs ·Jllenus.

Les pensions, lyepes, pte ... , trouvent l'UX aussi un très gros bénéfIce dans cotte combinai
son qui leur pormet de faire ilgurrr du poisson plusieurs fois par' semaine sur les tables de
leurs pensionnaires qui, jeunes, s'hal.it.uent à manger du poisson,

Précéden(de la vente par abonnement

En 19;)G, dans une grande ville du centre de la France, un militaire retraité, autant
profane en matière cornmerciale qu'lm connaissance de la marée, sans directives et salis
inst.ructions de la part de ses expéditeurs, s'y installa pour la vente en gr'os ct au détail des
produits de la mor,

APl'PS quelques mois de tâtonnements, il trouva sa voie en distribuant (à ses frais bien
entendu) à la clientèle qu'il S'l'tait procurée en faisant de la réclame, un opuscule pour la
cuisine du poisson, qu'il avait composé lui-même et qui fût le bienvenu des ménagères.

Sur la première page de ce pelit livre figurairnt les explications de la fourniture du pois
son par abonnement, genre de vente encore inconnu ct qu'il créait pour la ville et sps environs.

Le poisson reçu pal' lui en gros colis, était débi té à son magasin, dès son ani vée de la gare
el livré aussitôt il ses clients abonnés, par ses employés.

Dans cette grande ville où il ne se consommait à crt te époque que peu de poisson de mer,
en proportion de sa population, ce système de vente fut dur à faire prendre; mais au bout de
quelques mois, en plus des hôteliers, restaurateurs, pensions, lycées, des abonnements aux
consommateurs furent successivement enregistrés et atteignirent 2::>0 au moment des grandes
chaleurs. Ce chiffre de 2::>0 pouvait être décuplé à pareille époque de l'année suivante. Xlalheu
reusement une maladie grave obligea la personne en question à céder son cormnoree et ù
quitter la région.
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Son successeur lui-même tomba malade et mourut quelque temps après et la vente par
abonnement mourut avec lui.

J'ai noté ce qui précède pour hien démontrer que la vente par abonnement ne doit pas
être considérée COmme une chimère éclose dans un cerveau qui ln-asse des afîaires dans le vide,
mais hien comme une conception réalisée, qui a dôjà porté ses fruits.

Pour mener la chose à bien, il faut surtout de la patience, de la persévérance ct du temps.
Puis, vouloir, c'est pouvoir.

CONCLUSIO:\

Hygiène

Le poisson vendu au détail, enveloppé dans du papier sulfurisé, ne suhit aucun contact,
de l'expéditeur au consommateur.

Conservation

Dans de gros colis, la glace râpée en neige lui assure sa conservation du moment de son
départ du port de pêche, au moment de sa livraison au consommateur, faite à l'arrivée des
colis.

Présentation

En développant le poisson du papier sulfurisé, le consommateur constate qu'il ne peut lui
être remis dans de meilleures condi tiens.

Prix de revient

Bonification minimum par le consommateur de 1/4 sur le bénéfice minimum du mar
chand détaillant. Mais en réalité llènéfice pour le consommateur que j'évalue ù un minimum
de 1 Ir. 50 par livre de poisson, en faisant une moyenne pom une année.

Avantages de l'expéditeur

Hénéfices multipliés et extension de son champ d'action pal' le développement de la
consommation du poisson de mer.

A l'agent

Une belle situation qu'il se procure par son activité et par son propagandisme pour la
consommation du poisson de mer.

Abonnement

L'abonnement, avec les avantages qu'il comporte, hygiène, conservation du poisson,
présentation au consommateur et prix de revient à ce dernier, est le seul et unique mode
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d'expédition, le seul et unique genre de vente qui puisse par consensus et de façon constante
donner satisfaction aux intéressés.

Tl est donc évident que seul l'abonnement développera la consommation du poisson de
ruer.

** *

Conclusions de la Note de M. le capitaine Poix concernant la propagande

« Autant de consommateurs t.rornpés par la Iraicheur du poisson, autant de consomma
teurs perdus, avec, en plus, leurs amis et connaissances. Et ce n'est pas la propagande aussi
grande, aussi bien faite, aussi savante soit-elle qui leur fera acheter du poisson tant qu'il~

n'auront pas I'assuranco d'en acheter du frais.

« Donc, pour vulgariser et développer la consommation du poisson de mer, il faut:

« 10 D'abord et surtout faire enlever des étals des marchands peu scrupuleux le poisson
impropre à la oonsommation.

« Cette mesure aura pour conséquence, en plus de la honne hygiène des denrées mises
en vente, l'extension de la consommation et le prix moins élevé du poisson frais vendu au
détail, les marchands étant dans l'alternative de vendre frais ou de voir le poisson saisi
lorsqu'il est devenu impropre à la consommation;

« 2° Punir très sévèrement les délinq uant.s ;
« ;)0 Par un service d'hygilme très rigoureux, assurer aux ménagères que le poisson

qu'elles achètent est frais.
« 4.0 Distribuer aux ménagères, et à titre gratuit, un opuscule de cuisine simple et variée

de poisson. Cet opuscule, souvent consulté 11arelles, sera eonservé précieuaement ;
« :)0 Vendre dans les quartiers populeux des grands centres et il la sortie des ateliers et

des usines, des plats de poisson préparé et de cuissons variées, en procurant un récipient au
consommateur qui n'en a pas;

« 6° Développer surtout les abonnernents ;
« 7° Propagande par le cinéma avec conférence, invite à I'ahonnernent, et cours de

cuisine;
« 8° Lf'S agents d'abonnement devront être la cheville ouvrière de la propagande pour

l'extension de la consommation du poisson, il y a lieu de faire de la propagande par articles
dans les grands journaux de Paris et de province pour la création d'agences d'abonnements
dans toutes les villes, grandes et petites avec extension aux campagnes.

« Ces articles auront pour but, en indiquant le niveau social des agents recherchés, de
démontrer leur immense champ d'action avec les avantages qui leur sont réservés et faire
connaître aux postulants leur rôle de propagandistes.

« Les consommateurs seront If's premiers intéressés par ces articles qui attireront vive
ment leur attention sur le poisson de mer et souhaiteront au plus vite la réalisation de la
vente à l'abonnement.

« Par suite, les maisons expéditrices, avec une n'clame, feront connaître par les jour
naux régionaux et locaux les noms et adresses de leurs agents, les lecteurs iront d'eux-mêmes
prendre un abonnement, y compris du reste les gens qui ont cessé d'acheter du poisson. »



PREMIÈRES MÉDAILLES

Mémoire de MM. VIGNERON-DAHL et Cie
Armateurs à la Rochelle

Nous n'avons pas ici il expORer ce qu'pst l'engin Vigneron-Vahl, hien connu des armateurs
ct de tous ceux qui s'ini.éressent à l'industrie das pêches maritimes.

Aussi bien, tout en respectant autant que possinle l'anonymat imposé par le concours,
:\I~L Vigneron et Dahl se sont-ils bornés ù rappeler quelques-uns des rpsultats obtenus à la
suite de l'adoption de leur engin par leurs collègups.

En présence des résultats constatés, qui, personne ne songe à le nier, ne sont pas négli

w~ables, le jury a estimé que If's efforts faits depuis de longues années par les deux armateurs
méritaient d'être récompensés par l'attribution d'une première médaille.

Il faut remarquer, en eHet, que si Je chalutage avait profité de plusieurs inventions qui
lui sont complètement étrangl,rps (navigation ù vapeur, fabrication de la glace, amélioration

des chemins de fer) il n'avait réalisé depuis dp longues années aucun progrès qui lui soit pro
pre; l'outil de production : le chalut était l'l'sté le même, le produit de la pêche n'avait donc
pas augmenté en quantité. De plus, le pr·jx d li poisson n'avait pas augmenté dans les mêmes
proportions que les frais d'exploitation, et, d'autre part, le poisson, pour des raisons diverses,
s'était éloigné des côtes et était devenu plus difficile à capturer.

Or, il n'pst pas douteux que depuis l'apparition de l'engin Vigneron-Dahl, le port de
La Rochelle a vu passer le nombre de ses chalutiers de JO à i2 et qu'il le verra prochaine
ment atteindre 80 ou 85. De plus, le développement du chalutage entraina le développe
ment de toutes les industries connexes et nécessit.a l'agrandissement du port.

La presqu'unanimité des armateurs ayant reconnu l'augmentation considérable de la
pèche obtenue par l'emploi de l'engin Vigneron-Dahl de préférence au chalut il. perche, au
chalut à panneaux pt au filet hœuî, il est apparu que ses inventeurs pouvaient légitimement
prétendre à être récompensés dans un concours destiné à avoir, comme effet, l'augmentation
de la consommation du poisson.



Mémoire de M. VERDIER
Administrateur de l'Inscription Maritime

Bien que le m-moire de M. Verdier traite uniquement de la question de la conservation
du thon à bord des navires de pêche, il a retenu, d'une manière tout à fait spéciale, l'attention
du jury, en raison de la façon très complète dont l'auteur a traité son sujet.

Le sysl.ème imaginé par ..\1. Verdier paraissant susceptible de donner immédiatement, et
sans grands frais, d'excellents résultats, il nous a paru nécessaire de le publier intégralement,
ci-après:

** *

La conservation du poisson à bord des navires de pêche
I. - La pêche du Thon. Son importance. Exposé général

La pêche du thon l-lano ou germon (Thynnus alalvnga) occupe une place importante parmi
les prches saisonnières pratiquées sur les côt.es Irançaises de l'Océan. Elle. est, avec celle de la
sardine et du hareng, une branche très active de l'économie maritime nationale; elle donne
naissance à de nombreuses industries connexes, telles que voileries, corderies, chantiers de
constructions et de réparations navales, usines de conserves, l'le ...

Commencée voici quelque soixante-dix ans par les inscrits de Hé, la capture du thon
devint ensuite le principal gagne-pain des marins groisillons. Ceux-ci donnèrent rapidement
à cette pêche un essor considérable et l'Ile de Groix pst restée depuis le plus grand centre
d'armement du littoral.

Depuis 18ÜO, la flottille thonnière s'est perfectionnée et développée. Les pêcheurs s'emllar-'
quaient alors sur des chaloupes de 15 à 20 tonneaux de jauge. Quoique solides, ces bâtiments
n'étaient cependant pas aptes à tenir la haute mer. De nos jours les navires de p0che jaugent
de 40 à 60 tonnes. Ils sont générelernent à voiles, quelques-uns sont munis de moteurs. GréPs
en dundees facilement manœuvrables, les bateaux ({ type )) thonnier ont acquis des qualités
nautiques justement réputées.

Les progrès réalisés dans la technique du navire a eu pour conséquence d'augmenter
considérablement son rayon d'action. Autrefois les pêcheurs s'éloignai~nt à peine de 50 milles
des côtes. Aujourd'hui ils peuvent, sans risques, courir à la recli('l'cile dos banos de poissons
jusqu'à 400 milles au largp.

La coutume d'armer pour la pêche du thon s'est implantée peu à peu dans les nombreux
ports échelonnés de Camaret à Saint-J can-de-Luz. Pendant la campagne 1926, 750 dundees
montés par près de 5.000 hommes et jaugeant ensemble 34.000 tonnes se sont livrés à la pêche
du germon. Citons comme centres principaux d'armement:

Douarnenez avec 82 bateaux
Concarneau avec 85
Lorient et Port-Louis avec 54
Groix avec 205
Etel avec 110
Les Sables avec 87
La Rochelle avec 18
Saint-Jean-de-Luz avec 24
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La somme résultant de la vente du poisson à l'usinier s'élève à 40.000.000 de francs pour
la dernière saison. Un pareil total n'avait jamais été atteint au cours des années précédentes.
Il s'explique du fait que le cours d'une douzaine de thons a atteint la somme de 2.000 francs
en fin de campagne.

Chaque poisson pesant en moyenne huit kilogrammes, l'usinier a par suite' payr sur le
pied de 20 francs le kilogramme. Dans l'ensemhle, le prix de la douzaine a oscillé entre 800
et 1.000 francs.

L'apport global aux fabriques de conserves a été de 600.000 poissons, soit un poids
approximatif de 4.800 tonnes.

La part nette acquise par chaque matelot s'élève en moyenne à 4.500 francs. Quelques
armateurs ont pu distribuer jusqu'à 1.000 francs à chacun des matelots de leur équipage.

Pour compléter cette rapide vue d'ensemble et pour l'intelligence de notre étude, il est
indispensable d'indiquer sommairement l'époque, le lieu et la technique de la pêche.

Le départ des thonniers s'efTectue vers la fin du mois de juin. Ordinairement le poisson se
trouve à cette époque dans les parages du Cap Finisterre (Espagne). Il y séjourne pendant
juillet. En août, il remonte dans la partie milieu du golfe de Gascogne. En septemhre, il
continue sa migration vers le banc de la petite Sole et le S.-O. de l'Irlande. Il disparaît vers le
milieu d'octobre.

Les découvertes scientifiques récentes (1921) ont montré que le thon fréquente les cou
ches d'eau dont la température à 50 mètres est supérieure à 140 • Peut-être l'avenir permettra
t-il aux pêcheurs de repérer à coup sûr les zones de fréquentation du poisson. Pour le moment
ils se rendent, suivant l'époque, dans les endroits où ils ont eu l'habitude de pêcher.

Les bateaux se servent exclusivement de la ligne flottante. Des tentatives de pêche
au filet droit ont eu lieu en avril 1926. Elles n'ont pas donné de résultats, en raison, sans
doute, de leur époque trop hâtive et du mauvais temps inhérent à la fin de l'hiver.

La pêche s'effectue du point du jour à la tombée de la nuit au moyen de 17 lignes termi
nées par un fil de laiton. L'hameçon est douhle. L'appât est artifici cl ct constitué par du crin
blanc de cheval pt de la paille dr maïs.

Dès qu'un thon est pris il est hâlé à bord, jeté sur le pont, et tué aussitôt pour éviter qu'il
ne se meurtrisse dans ses soubresauts.

Il est tué au moyen d'une pointe de fer qu'on lui enfonce dans le crâne. La mort pst ins
tant.anée, Le poisson «st ensuite vidé par une ouverture pratiquée dans le ventre, et partant
de la nageoire anale jusque l'opercule exclus. La tête reste int.act.e.

Après lavage à l'eau de mer, If' thon est suspendu la tête en has sur des tringles supportées
par des chevalets placés sur le pont à l'arrière du grand mât (fig. 1).

Pour garantir le poisson, une toile épaisse peut recouvrir les chevalets et les tringles.
Cette bâche mise en place forme ainsi une sorte de cage contenant les produits dr la pêche et
les préservant des intempéries.
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II. - Evaluation des pertes subies par les pêcheurs

Malgré les précautions prises, le problème de la conservation du thon à Lord n'est pal';
résolu. Le dispositif que nous venons de décrire est d'une insufflsauoe notoire. Qu'on en juge
par les chiffres suivants:

Il résulte d'une enquête auprès des patrons pêcheurs de l'île d« Groix que chaque bateau
a perdu, pendant. la campagne de 182G une moyenne de 220 thons jetés à la mer co III Ille i mpro.
pres à la consommation. A ee nombre il y a lieu d'ajouter un Mehet supplément.aire de 100
thons portés à l'usine, mais reconnus avariés à la coupe. Un unique hal.ea u, l'A usterlitz, dc
Groix, accuse une perte de 1.200 thons pendaut la saison.

Les bateaux armés en d'autres ports n'ont pas été plus favorisés et la moyennf' des pf'rtei'1
subies à Croix peut ôtre ét.endue il toute la flottille de pèche.

On arrive ainsi à une perte totale de :1:20 poissons par dundee, soit 2~0.UU() thons pour
l'r-nsomhle de la Ilul li ll«. l'{'euniairenwnL hl résultat du système actuel Je conservation du
thon à liord se traduit par un manque à gagner de douze millions de Irnncs, Ce rliifTI'p se
passe de commentaires.

Notons que l'importance du déchet constaté en 192G n'est nullement exceptionnelle. Elle
est normale et chaque saison voit se renouveler la même déperdition.

Lorsque les premiers symptômes d'avarie se manifestent, quand il n'y a aucun espoir de
gagner la terre avant la perte totale du poiRson, Ips ppcheurs tâchent de récupérer les parbi es
encore à peu prl'i'1 saines. Ils dètachent les deux côtés du ventre et quelques tranches dans le
liout de la quelH'. Xlis en sel, ces morceaux servent pour la provision familiale. Ils restent
d'ailleurs toujours médiocres et ne se conservent pas longtemps. C'est la seule utilisation du
poisson avarié qui soit parti quée à bord. Elle est d'WH' ('onsèqupnce insignifiante pl l'ampleur
des pertes que nous avons signalpps n'en est pas amoindrie.

Le problème de la conservation de la pèche à Lord des thonniers se pose donc avec une
acuité d'autant plus vive que le déchet constaté est plus élevé. Les pertes annuelles et répétées
du précieux poisson frappent directement le pècheur, el, indirer-l.ernent le fabricant de conser
ves, le mareyeur, l'ouvrier et le consommateur. En définitive, la collectivité éprouve une perte
sèche à l'heure même 011 la diminution générale de la production amène un renchérissement
de toutes choses. Une parcelle de la richesse nationale nous échappe, et il semble Lien qu'aucun
effort sérieux n'a été tenté pour la conserver.

Notre étude a pour but d'examiner si un remède peut être apporté au mal.

III. - Causes de la déperdition du thon

La corruption du thon tient à six causes, toutes pouvant être ramenées à une seule:
l'état atmosphérique avec ses continuelles variations.

Pour déterminer l'altération du poisson, puint n'est hesoi n que ces causes soient réunies,
Chacune d'elles se suffit.

Les pêcheurs possèdent UIIl' Iacult.é d'observation très développée. Leur sens pratique
supplée il l'insuffisance de leur instruction. En ce qui concerne les questions se rapportant à
l'exercice de leur profession, force est de reconnaître la justesse de leurs constat.ations.
Celles-ci furent souvent à la hase des découvertes scientifiques. Or, les pêcheurs thonniers
sont unanimes pour imputer aux motifs suivants l'altération plus ou moins complète des
produits de leurs pèches.
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a) La chaleur. - Comme sur tous les comestibles, la température élevée agit sur le thon,
et provoque sa rapide décomposition.

L'époque de la pêche (juillet à octobre) coïncide précisément avec la période des plus
fortes chaleurs. Le mois d'août est particulièrement redouté des pêcheurs car il enregistre les
pertes les plus sérieuses. En septembre et octobre, au contraire, alors que la température se
rafraîchit les pertes deviennent infimes.

Personnellement, nous avons remarqué que la température de l'air ambiant, au mois
d'août (10 à 14 août 1926) était de 15° à l'ombre sur le pont d'un dundee en pleine mer. Dans
une telle atmosphère, le thon ne pouvait êtrl~ conservé plus de quatre jours en état de Iral
cheur même relative.

b) Le vent. - La force et la direction du vent sont d'importants agents dans la conserva
tion plus ou moins longue d'une pêche de thons.

Lorsque les vents soufflent du Nord et de l'Est (vents d'amont) ils sont par nature secs ct
frais. A leur contact, les thons sèchent avec facilité. La chair se durcit, les parties ventrales,
mises à vif lors du nettoyage, deviennent fermes. Dans un délai de deux ou trois jours,
l'influence des vents détermine le séchage du poisson. Celui-ci perd son humidité initiale.
En d'autres termes, il est deshydrate. Or, remarque extrêmement importante, on considère
la conservation comme certaine lorsque le poisson a pu sécher extérieurement dans les deux
jours de sa capture.

Cette opinion, confirmée par des faits sans nombre, est admise par tous les pêcheurs.
Nous en tirerons plus tard les conclusions logiques.

Si un résultat aussi favorable est acquis avec des vents d'amont, il n'en pst pas de même
pour les vents d'aval (vents du Sud et d'Ouest). Ces derniers ne sont pas favorahles au thon.
Ils sont lourds, chauds, saturés d'humidité et, sous leur influence, le poisson nouvellement
pêché reste longtemps mouillé. Sa peau s'amollit, ses tissus se relâchent puis se désagrègent;
les parties vives du ventre jaunissent ct s'échauffent. En trois à quatre jours, les yeux de
l'animal coulent, une huile trouble suinte à travers les pores. Le poisson est tourné et impropre
à tout usage.

c) La rosée. - Lorsque le soleil est couché le refroidissement de l'air provoque une rosée
plus ou moins dense qui se 'dépose sur le pont des bateaux. L'humidité ainsi produite ne peut
causer que du tort au poisson et retarder le séchage. Les pêcheurs remédient assez facilement
à l'inconvénient des rosées en recouvrant soigneusement les thons avec la hâche,

La cause de corruption du poisson par l'effet de la rosée est plutôt hénigne. Elle peut
facilement s'éliminer par d'élémentaires précautions.

d) La brume. - C'est un des éléments atmosphériques les plus dangereux pour le thon au
dire des marins-pêcheurs.

La brume s'infiltre partout. Elle pénètre avec l'air même, dans les parties les l,lus recu
léps du bateau; cf même lorsqu'il est bâché, le thon n'est pas à l'abri de ses atteintes. La brume
dépose ses molécules froides pt humides sur le poisson. Elle produit, à coup sûr, l'effet que
produirait la rosée si la bâche protectriee n'existait pas.

Après la brume reste la ressource d'aérer à nouveau le poisson pour le faire sécher.
Mais, si la hrume est matinale, il est rare qu'une forte chaleur et du calme ne lui succé

dent. Le poisson déjà humide ne résiste pas à la brusque transition et s'altère pour arriver
très vite à la décomposition. .

e) L'orage. - Nul n'ignore les effets destructifs de l'orage sur les viandes non salées,
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exposées à. l'air libre. La Irigoriûcation peut seule les empèeher de tourner. Les mômes causes
produisent sur les fruits de la mer des eflets plus accentués encore.

En raison de la délicatesse et de l'épaisseur de sa chair, le thon est spécialement vulnéra
ble aux efl1uves orageux el la détl'rioration de nomhre de IH~chf's a été imputée à une heure
d'orage.

f) Durée des sorties en mer. - Conjuguée avec l'uIle ou l'autre, ou plusieurs df's causes
déjà énumérées, la durée des sorties en mer est le dernier facteur de la déperdition du
poisson.

Si les lieux de pèche étaient situés assez près d~' terre, s'il était pussihle de porter le thon à
l'usinl' dans les quatre à cinq jours de sa capture, le déchet serait, sinon nul, du moins très
Iaihle. l'lais lrs sorties les plus courtes sont de huit jours au moins. Ce minimum est fonction
de deux circonstances particulières, Le thon doit ètI'e trouvé près de la côte et Irs vents doi
vent rester favorables pour If's t raversées d'all-r et de retour. Or, nous savons quc les lianes de
thon séjournent ordinairement à :100 milles au large. l\Oll~ savons dl' mt'nw (PIC Il, vent vst
irrégulier. n,HIS une 1l11~1Il\' marée Illl bateau éprouvera clrs vents arrière et des vents
debout, uno fortf' lu-ise et du calme. La Iorce pt la direction du vent sont éminemment
variables.

Cet état de choses conduit les t.honniers à tl'nil' ordinairement la mer de 12 il. 18 jours
consécutifs. Il va de soi que les poissons pèl'hés au début de la marée sont très rarement
conservés. Pour peu que les oirconst.ances at mosphéri ques aient dé déîavorahles, le prcheur
ne livre à l'usine qup les thons pris dans lps derniers jours dl' la sortie.

Voici vingt ans, les bateaux naviguaient en flotte de G ù 8 unités. Cette escadrr- était
conduite par un chef ou « amiral ", pos~édanl la confiance des autres associés. Chaque jour
l'un des bateaux collectait le poisson pris par l'pnspmhlp de l'pscadre et venait à toutes voiles
If' porter à Pusine, Le hat.eau chasseur prenait dps vivres et rejoignait le groupf' resté en
prche,

Ce système est excellent en soi.La pl~che arrivait assez fraidw pour la vl'ntl:',mais des abus
SI' produisaient. Le chasseur perdait dl! temps à terre, souvent il nf' retrouvait plus ses
associés.

Pratiquement, la vieille coutume de la navigation on escadre est devenue inapplicable.
Le pèchour préft're courir ses chances que de s'astreindre à une discipline vis-à-vis cle Sf'S cama
rades. En ce qui se rapporte à la II!~che,l'idéc d'association a fait place à l'individualisme. Cne
émulation se produit entre lvs pôoheurs et chacun cherche à mieux réussir que SOli voisin. Cet
étal d'esprit n'est pas un mal, c'est un générateur d'initiative,

Parfois, lorsque l'occasion s'en présente, les bateaux nouvellement arrivés sur les lieux de
pl1t'.he confient leurs premiers poissons à un camarade faisant route à terre. Le bateau trans
porteur retient à titre de fret une commission de 2;) à JO %sur le prix de vente des thons dont
il a pris charge. Du moins la marchandise est-elle sauvée, Accidentellement, par le hasard
d'unc rencontre en mer, les pêcheurs pratiquent en petit ce que les anciennes escadres faisaient
en grand.

'Mail' en principe, le thonnier ne doit compter que sur lui-même. Il est par suite exposé aux
longues marées. Il est sujet aux caprices du vent et court hien des risques de ne pouvoir relier
la terre en temps utile pour sauver sa pèche.

L'adoption du moteur propulseur à bord des t.honniers atténuera sans nul doute les graves
inconvénients cles longues marées, Les pêcheurs ne seront plus fi la merci du calme et des
vents contraires. l'lais cette solution intéresse l'avenir et nous devons songer au présent.
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IV. - Procédés actuels de conservation
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Nous avons passé en revue les causes déterminantes de l'altération du thon pendant son
séjour à hord. Nous examinerons les procédés actuellement en usage et dont le hut est de
pallier au mal.

Les moyens employés sont de deux sortes. Les uns contiennent des éléments rationnels
basés sur des principes scientifiques. Les autres sont empiriques et résultent de la coutume,
sinon de la routine,

a) Conservation par le froid. - Le dundee Revanche, des Sables-d'Olonne est muni d'une
chambre froide. Le thon y est enfermé et soumis à une température voisine de zéro. Les expé
riences faites ont montré que le poisson se conservait parfaitement dans le îrigoriflque, mais
lors du débarquement la brusque transition de température entre la chambre et l'air extérieur
est d'une influence fâcheuse sur la marchandise. Le thon conservé par le froid devient grisâtre
après sa mise en hoit.e. Une réaction particulière parait se produire par la cuisson à l'usine
Pl par le contact avec l'huile. Vraisemhlahlernent la t.echnique de la réfrigération n'est pas au
point sous ce rapport, et nous touchons ici au domaine de l'avenir.

A rheUl'e présente, on ne peut songer à la généralisation du procédé, pour If'S motifs
suivants:

10 La pratique d'une machine frigorifique nécessite des connaissances particulières et
une expérience auxquelles les marins sont rarement initiés;

20 L'installation entraîne un aménagement spécial du bateau. Elle coûte cher dès la
mise en place et ses frais de fonctionnement sont appréciables.

h) Naoire-usine. - Pendant la eampagne 192G, le bateau Idéal, de Tréguier, a tenté la
cuisson et la mise en boite du thon à liord, Il demeure évident que cette solution est la plus
rationnelle qui se puisse eoncevoir, au point do vue du moins de la conservation du poisson.

Sans entrer dans les détails du procédé, et quels qu'aient été les résultats obtenus par
l'Idéal, disons tout de suite que l'application de l'usine il. bord ne peut être envisagée.

En eflet, une telle installation est d'une extrème complieation. Elle nécessite un navire
d'un tonnage éloyé.L'Idéal en particulier jauge près de 150 tonneaux. Or, la flottille thonnière
comprend seulement des unités de 40 à GO tonneaux.

Plus encore que le frigorifique, l'usine à bord demande des engins chers, lourds, encorn
brants (chaudières, combustibles, moteurs). Elle nécessite aussi des spécialistes, tels que
mécaniciens, soudeurs, chauffeurs. Pour assurer la vie à bord de tout le personnel embarqué
il faut de l'espace et du logement.

Le bateau-usine entrera peut-être un jour dans la pratique. Il changera peut-être les
conditions actuelles de la pèche. Mais, ses prix de revient et d'exploitation seront toujours
prohibitifs pour le simple pêcheur. Si Je navire-usine navigue un jour il ne pourra qu'être la
propriété de puissantes sociétés,

c) A éraiion naturelle. - Pour essayer de conserver leurs pêches, les équi pages des dundees
thonniers usent d'un proeédé qui, pour être primitif, n'en paraît pas moins contenir les don
nées de la solution vraiment simple, pratique, efficace, du problème posé.

Nous savons que le thon, sitôt apprêté est suspendu sur les barres de hois reliant les che
valets. Dès ce moment le gros souci du patton consiste à aider le poisson à sécher dans le
plus court délai, puis ce but atteint, à le préserver de l'humidité.

Pour y arriver, il s'inspire d'un seul principe : aérer le thon, si les circonstances atmo-
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sphériques sont Iavorahles, l'ahriter dans Il' cas contraire. La manœuvre judicieuse de la
bâche constitue tout le procpdé.

Lorsque le temps est frais et qlle lps vents d'amont règnent, la bâche est relevée au vent.
Le courant d'air produit par la brise et par la vitesse du bateau s'engouffre sous la tente,
rafraîchit les thons pt les sèche,

Si les vents sont d'aval, on essaie d'activer Il' comant d'ail' en relevant deux côtés de la
hàche.

La partie supérieure est toujours en place afin de protéger la pl\.:hp contre l'ardeur des
rayons de soleil ou contre la pluie.

Chaque soir la tente est rabattue pour obvier à la rosée. Elle reste close toute la nuit. Au
matin, quelques heures après le lever du soleil, l'aération est reprise.

En cas de brumn, la tente est rendue aussi hermétique que possible. Toutes les précau
tion prises pour assurer une ét.anchéité Il\1~IIl(~ imparfaite restent d'ailleurs inutiles. De mûms,
aUCUIl dispositif de la l><khl' Ill' l'l'ut annihiler les clT!'ts de l'orage.

d) Procédés dioers. ~ Outre l'emploi de la bâche, quelques patrons ont essayé de retar
der l'altération du thon en le traitant par la saumure, Le poisson avant suspension sous la
hâche était plongé pendant un certain temps dans une haille de saumure à. forte dose. Aucune
donnée certaine n'est résultée de ces timides expériences. A priori, il ne semble pas que l'idée
soit mauvaise. Mieux, elle mérite d'être retenue et de passer dans le cadre des essais à venir.

JI en est de même de l'opération pratiquée par certains pêcheurs. Elle consiste à crever les
yeux du poisson. Peut-être le hut réel est-il de dérouter les acheteurs éventuels de leurs
pêches. Ceux-ci, en effet, sc basent sur l'état de îralcheur des yeux des thons pour jugf'r de leur
qualité et, par suite, de lem valeur commerciale.

Le fait de crever les yeux, en supposant qu'il n'ait été jusqu'ici qu'un truc, est cependant
gros de conséquences pOUl' 1a conservation du poisson, ai nsi que nous le verrons.

Pour être complot, nous mentionnerons les tentatives suivantes faites par des cher
cheurs: Injection d'un sérum (i') dans le corps du poisson; glaçage de la pAche; remplissage
du ventre avec une herbe odoriférante. Ces essais nous paraissent plutôt fantaisistes et sont
d'ailleurs restés isolés et sans résultats.

v. - Déductions

Nous venons d'étudier d'une part les causes probantes qui déterminent la corruption du
thon, et, d'autre part, les procédés divers actuellement employés pour la combattre.

Nous avons dit quelles raisons majeures s'opposaient à l'utilisation de la chambre froide
pt du bateau-usine. Disons aussi que l'adoption du moteur propulseur n'est pas susceptible
de passel' tout de suite dans la réalité, ni surtout d'être généralisée. Les 750 dundees à voiles
qui pratiquent la pêche au thon n'ont pas été construits pour recevoir, après coup, une machi
nerie compliquée. Et même si les bateaux étaient propulsés au moteur,les causes atmosphéri
ques de la perle du thon ne disparaîtraient pas entièrement. La chaleur, la rosée, la brume et
l'orage continueraient d'exister.

Les deux premières méthodes de conservation étant ainsi rejetées parce qu'inaplioables,
nous sommes amenés à examiner la valeur de la troisième, c'est-à-dire de celle en usage depuis
vingt ans sur tous les voiliers: la conservation par l'aération.

Le rapprochement des causes de la destruction du thon (chaleur, vents défavorables,
brume) avec les résultats obtenus pratiquement par le jeu de la bâche, nous permet de penser
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que le moyen le plus sûr et le plus simple pour conserver le thon en bon état consiste à l'aérer.
C'est une opinion générale parmi les pêcheurs qu'un poisson séché dans les deux jours est rare
ment perdu, quel que soit l'état du temps intervenant par la suite. Un thon séché rapidement
se conserve beaucoup plus longtemps qu'un autre capturé plusieurs jours après mais qui reste
humide pendant quarante-huit heures.

Les constatations multiples des pêcheurs ne laissent subsister aucun doute à ce sujet.
Cette certitude nous permet de poser Il' principe suivant: Pour conserver le thon il faut le
déshydrater et l'entretenir ù j' état 8fC.

Afin d'aider au phénomène de la déshydrat.ation.I'usage du bain de saumure vient natu
rellement à l'esprit Nous avons vu que certains pêcheurs avaient pratiqué le procédé sans se
douter probablement de l'intérêt qu'il présente.

Après qu'il est vidé, le thon demeure avec le ventre ouvert. Cette partie du poisson mise à
vif a UIW tendance marquée à conserver l'humidité, terrain éminemment propice à l'action des
agents de destruction que sont les bactéries et les diastases.

L'immersion du poisson dans un hain de saumure aurait pour effet de saturer les chairs à
nu ainsi que la peau, d'une couche superficielle de salin et de détruire les premiers germes de
la corruption.

La pénétratiun plus ou moins profonde du sel dans les tissus aidera en outre à la dessic
ca tion recherchée.

Comme troisième point, nous déduirons que la pratique actuelle qui consiste à laisser
intacte la tête du thon, doit être proscrite.

En effet, si soigneux que soit le lavage du thon, si hien saigné qu'il soit, il conserve
une certaine quantité de liquide sanguin dans les veines et les vaisseaux. Lorsque le poisson
est suspendu aux chevalets, ce sang s'écoule vers la tête et, ne trouvant pas d'issue il s'amasse
dans le crâne aV8C les mucosités qui s'épanchent de l'arète dorsale. Le tout forme avec la
cervelle et les yeux un virulent foyer d'infection.

Une solution radicale consistant Ù ('Oll}lt'r la tête (Ill thon s'imposerait, mais elle offre des
inconvénients. Le poids de l'animal serait diminué et, du fait de la décapitation, un thon
pourrai t ne plus atteindre le poids minimum accepté par les usiniers (5 kilos). L'opération
ferait disparaître aussi les yeux. Or,les acheteurs prennent ces derniers organes comme indices
de la fraîcheur du poisson. Si le cristallin est clair.le thon est de bonne qualité. Si l'œil est terne,
le poisson est douteux. L'œil est un témoin pour l'usinier et pour le mareyeur. Songer à le
supprimer serait créer des difficultés entre pl~cheurs et acheteurs.

Afin d'atténuer, dans la mesure du possible, le danger de contamination par la tête, on
pourrait, sans rencontrer aucune opposition sérieuse, pratiquer une entaille longitudinale
dans le crâne du poisson. Cette coupure devrait atteindre la cervelle et permettre son expul
sion lors du nettoyage. Elle aurait pour effet de permettre} 'élimination des matières facile
ment putrescibles qui siègent habituellement dans la tête. Aucune précaution ne doit être
négligée pour arriver au but.

YI. - Conclusion

Et maintenant nous pouvons conclure. l'our assurer la vente et l'utilisation du thon,
pour le conserver à l.ord en état de fraîcheur, pour prolonger tout au moins cet état, ne serait-ce
que de quelques jours, un moyen se trouve dès maintenant à la portée de tous les pêcheurs.

Il consiste dans une meilleure préparation du poisson, dans une amélioration du nettoyage
et dans la dessiccation par l'air.
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Nous avons montré lue l'aération naturelle était généralement insuffisante et que cette
insuffisance causait la perte de nombreux poissons.

Pourquoi ne pas aider la ventilation naturelle par une oentilation artificielle? Pourquoi
ne pas doter les bateaux d'une installation simple, peu coûteuse, d'un fonctionnement sûr et
ne nécessitant aucune connaissance spéciale pour sa conduite. Il nous semble que la réalisation
de cette formule procurerait aux pêcheurs les moyens de combattre efficacement la plupart
des causes de la déperdition de leurs pêehcs.

L'idée n'est pas neuve. II n'est pas un patron thonnier qui n'ait songé en jetant par-dessus
bord des centaines de thons avariés : « Si j'avais eu un ventilateur à bord, qui sait? »

VII. - L'installation à placer sur les thonniers

Le principe de cette installation s'inspire de deux idées maîtresses:
10 perfectionner la bâche actuelle, par trop rudimentaire;
:20 acrp]p!'pr If' passag'p df' l'air sous ccttf' bâche.

L'appareil dont nous préconisons la mise on place sur les bateaux est composé de trois
éléments:

10 Un coffre en bois à hase rectangulaire, l'osé sur le pont, normalement à l'emplacement

M

h'i. 2. - Ylie extérieure de la caisse à thun.

A. Panneaux mobiles ; B. Panneaux fixes; l'. poj~n':e de manœuvre des panneaux
mobiles : M. Moteur; V. Ventilatcur ; R. Itefoulcment d'air; !..;. Trous d'évacua
tion d'air.

actuel des chevalets, suivant les dispositions particulières de certains bateaux et compte tenu
de l'encombrement de leur pont.. Ce coITre pourrait être posé en toute autre partie convenable
du pont.. Il serait aussi très avantageusement monté dans la cale.

Les parois intérieures de la caisse sont garnies d'une matière isolante destinée à éviter
les échanges de température trop brusques entre l'air intérieur et l'air extérieur. Cet isolant
peut être, soit du feutre, soit du kapock, soit encore du liège.

Les deux grands côtés latéraux (fig. 2) sont formés de trois panneaux. Celui du milieu
B est fixe. Les deux panneaux extrêmes A sont mobiles et glissent à volonté dans les rainures.
Ils peuvent coulisser jusqu'à venir se masquer sur le panneau B (fig. 3).

A l'intérieur de la caisse sont montés deux chevalets reliés par des tringles destinées à la
suspension du poisson.

Les dimensions du coffre sont calculées pour qu'il puisse r ont.enir une pêche de 250 à

300 poissons .. Ce nombre représente approximativement la moyenne des captures réalisées
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dans une marée. Le cas échéant les derniers poissons pris pourraient être conservés à l'air libre
sous une bâche de fortune.

La caisse formerait ainsi un parallélipipède ayant les dimensions suivantes:
Longueur 4 mètres
Largeur: 3 mètres
Hauteur 1 m. 20

Son encombrement serait moindre que celui de l'installation actuellement en usage.

FIl;. 3. - Disposition intérieure de la caisse.
T. Tuyau de distribution d'ail'; O. Buse de projection d'air.

Le coffre constitué sur res données approchera donc de très près la construction des
wagons isothermiques et possédera les qualités réfrigérantes de ces appareils.

20 Un moteur de trois chevaux placé dans la cale afin de le soustraire à l'action des
embruns ou de la pluie. Ce moteur doit répondre aux conditions ci-après:

Etre d'une conduite sûre et facile. Se refroidir par l'air pour éviter la complication d'une

Panneau dâccês
'/a cale

FIG. 4. - Schéma dc l'installation à hnrrl,
A!. et N. Moteur et ventilateur; R. Hefoulement d'air; C. Caisse à thons,

pompe de circulation avec prise d'eau à la mer ou l'encombrement d'un thermo-syphon.
Posséder une vitesse de 8üü à ~üü tours. Fonctionner avec le minimum de trépidation. Evacuer
les gaz brûlés à l'extérieur.

Le choix d'un moteur susceptible de donner entière satisfaction sur ces divers points est
chose facile.

30 Un ceniilateur à coquille d'un fort débit (Y) entraîné par une courroie ou mieux,
.adapté directement sur le moteur.



98 J. Noirot - MÉMOIRE!'>

Le ventilateur aspire dans la cale et refoule l'air dans un collecteur IL Celui-ci débouche
sur la paroi avant de la caisse C.

Au moyen d'une nourrice, l'air refoulé est diffusé dans des tuyaux passant entre les
rangées de poissons. Grâce à des buses, l'air est énergiquement projeté dans la caisse. La
pression de refoulement provoque son évacuation par des orifices S ménagés dans la cloison
arrière du coffre,

Celui-ci sera donc le siège d'un courant d'air' toujours renouvelé et, par suite, toujours
frais. L'action de cet air violemment brassé aura pour résultat de saisir le thon et de le
secher.

Une expérience personnelle exécutée le 'i aoùt dernier sur le dundee Félicia, de Groix
(armateur Xl, Calloch père}, nous a permis les constatations suivantes: L'air ambiant à l'aspi
ration d'un ventilateur était à la température de15°. Au refoulement, le thermomètre descen
dait et se maintenait à go. L'air était donc considérablement rciroidi.

Avant qu'une avarie de moteur nous ait contraint d'abandonner les essais, nous avons
pu avancer d'unI' façon appréciable le séchage d'un thon après vingt minutes de ventilation.
Cc résultat, qui nous semble encourageant, a été atteint par refoulement à l'air libre. Le refou
lement en vase dos ne peut être que plus propice pt plus concluant.

VIII. - Mode d'emploi de l'appareil

Le poisson saigné, vidé des intestins, ayant Je crâne ouvert, est soigneusement lavé puis
plongé dans un hain de saumure pendant un laps dt> temps à déterminer après expérience.

Par l'une des l,orles mobiles A le thon est suspendu dans le coffre. Après fermeture des
portes A, le moteur est mis en marche. Il reste au patron à règler et il surveiller Ie fonctionne
ment ou l'arrêt du moteur suivant les progrès du séchage, l'état de la pêche et les conditions
atmosphériques.

Il serait téméraire de fixer dès maintenant les modalités de l'emploi de l'air artificiel. A
quel moment devra-t-on s'en servir? Pendant comhien de temps? Autant de questions aux
quelles des expériences répétées pourront seules répondre.

Nous nous bornons pour l'instant à exposer le principe de l'appareil et à exprimer l'avis
qu'il doit rendre aux pêcheurs de précieux services, Grâce à la ventilation on paraît pouvoir
comhattre les effets dest.rncteurs du vent et de la chaleur. Par l'étanchéité de la bâche,
l'influence de la rosée et de la brume pourra être évitée. Seul peut-être, l'orage rendra-t-il
vaines toutes les précautions prises.

La ventilation artificielle éliminera tout au moins les causes les plus communes de l'alté
ration du thon si pré] udiciable à tous.

II est à l'l'marquer que l'aération au moyen du moteur ne doit pas nécessairement être
permanente. Si le temps est propice, I'ouvert.ure des portes A procurera la ventilation naturelle
obtenue par le jeu de la bâche actuelle. L'objectif de la ventilation forcée sera de sécher
rapidement le poisson ct de l'entretenir en état de conservation. Retarder de quelques jours la
eorrupt.ion de centaines de thons, éviter la perte des pêches, Lel pst le hut nécessaire et suffisant.

Prix de revient de l'appareil

Nous estimons que la fourniture et le montage complet de l'installation reviendrait
environ à 7.000 francs, savoir:
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Un moteur .
Un ventilateur .
Un coffre .
Tuyautage, main-d'œuvre et frais divers .

TOTAL••..•......•.•.......•..•••••

3.500 Ir. »
1.000 fr. »

1.000 fr, »

1.500 Ir, »

7.000 Ir. »

Cette dépense est relativement faihle si l'on songe que chaque bateau, pour la seule cam
pagne 1926, a perd u au moins 15.000 francs sur la valeur de sa pêche (25 douzaines en moyenne,
à 600 francs la douzaine au minimum).

En une seule saison, un hat.eau thonnier peul donc récupérer largement les fonds consa
crés à l'achat de l'appareil.

Quant aux frais occasionnés par le fonctionnement, ils seront minimes et se horneront au
prix de l'essence et de l'huile consommées par un moteur de Iaible puissance.

** *
Nous pensons avoir démontré qu'un procédé aussi simple qu'économique peut apporter

un sérieux remède au mal provenant de la déperdition du thon à hord des navires de pêche.
Le plan proposé s'inspire des observations et constatations des pêcheurs Aux-mêmes.

Il n'est qu'un perfectionnement des méthodes qu'ils emploient. Nous savons que ridée recueille
leurs approbations unanimes. Il reste à réaliser cette idée avant d'en tirer, par l'expérience,
toutes les conséquences et les modalités d'application qu'elle comporte,

7*



Mémoire de M. LECLERC DE ,PULLIGNY
Inspecteur général en retraite des Ponts et Chaussées

Dans son mémoire, 1\L Leclerc de Pulligny estime qu'il convient avant tout d'écarter
I'ét.ud» de la question de la consommation hourgeoise du poisson ainsi que celle de la consom
mation rituelle du vendredi, qui n'offrent que IlPU d'intérêt, la première parce que le poisson
n'est oonsorumé sur les tables de la bourgeoisie que comme 1Il11~ recherche de gourmandise et
la seconde parce que, vouée à disparaître avec les croyanoes religieuses des masses, en raison
du fait qu'elle constitue plutôt une habitude qu'une adhésion véritable au rite.

« Ce qu'il faut donc, dit l'auteur, c'est faire entrer le poisson dans la consommation popu
laire, sur les Lal.les ouvrières Pl paysannes et non cuunue un luxe de gourmandise, mais
comllle It~ plat unique, complet, total, suffisant et agTI"able d'un repas. »

Pour arriver à Cl' ['psultat, il ne voit que deux solutions: l'extension de la consommation
des SOUPf'S de poisson, forme de nourriture adoptée dans tous les pays par les pêcheurset une
partie dus populations côtières et des grands fleuves, et l'augmentation de la consommation
du poisson séché après avoir amélioré les modes de préparation.

r.es deux formes de consommation existant déjà, il suffit donc de les améliorer et de les
développer.

En ce qui concerne specialement les soupes de poisson l'auteur fait remarquer qu'elles
PCUVPllt l~tre confectionnées avec tous les poissons, sans exception, qu'ils soient frais, salés ou
séchés, et que la soupe est « le seul aliment qui permette aux travailleurs de la ville et des
champs de consommer en même temps l'abondance de pain ou de pâtes, de graisse et d'aro
mates qui est. nécessaire pour réparer leurs forces et rassasier leurs robustes appétits sans chan
ger leurs habi tudes »,

Faisant remarquer l'intérêt qu'il y aurait à consommer sous cette forme du poisson
congelé, l'auteur fournit des renseignements détaillés sur le procédé Ottesen, expérimenté à
l'étranger (1).

En ce qui concerne l'augmentation de la consommation du poisson séché, il estime que si
l'on veut.que cette denrée soit consommée avec plaisir sur toutes les tables ouvrières, devenues
maintenant difficiles, à la ville comme à la campagne, il faut que le rancissement soit évité pt,
pour el' faire, il propose de « maintenir le poisson, avant de IJ sécher dans une saumure bouil
lante, pendant un temps suffisant pour détruire les diastases qui produisent le rancissement. »

A l'appui de ses dires, l'auteur fournit un certain nombre de renseignements précis, fruit
des observations faites par lui, tant en France qu'à l'étranger.

Enfin, M. Leclerc de Pulligny, qui. a étudié spécialement la question de la consommation
du lait écrémé à la ville et à la campagne, estime qu'il conviendrait d'étendre la consomma
tion de la farine de poisson dans l'agriculture, de manière à réserver à l'alimentation
humaine le lait écrémé qui doit être donné aux jeunes animaux, faute d'un autre produit.

Dans des annexes importantes l'auteur Iournit une documentation fort intéressante et
hien classée.

(1) Ce procédé est actuellement employé en France par une société Irançaiso, la S. A. C. O. L. à
Lorient, depuis le 25 février 1927.



Nous ne pouvons songer à rendre compte ici de tous les autres rapports primés, nous
nous bornerons donc pour les mémoires suivants à rappeler les points traités par les auteurs
et à en donner un très bref compte rendu.

** *

DEUXIÈMES MÉDAILLES

Mémoire de M. F. Boscli

Helatif à l'utilisation du froid et à la ventilation dans les frigorifiques, fournit des préci
sions sur un dispositif original de ventilateur et une disposition spéciale de la cuve frigorifique.

Mémoire de M. Bouchacouri

Mesures préconisées: Utilisation de la T. S. F. par les pêcheurs pour prévenir leurs collè-
gues de la présence des banos de poisson.

Création de stations océanographiques dans tous les ports de pêche.
Lutte contre le malthusianisme.
Crl~ation d'entrepôts frigorifiques.
Faciliter l'écoulement du poisson dans les départements côti ers,
Héduction des taxes d'octroi.
Création d'une société pour le développement de la consommation.

Mémf) ire de M. Cardon, rédacteur an Bulleti n des Il alles

Etude très cornplèt.e des transports ferroviaires, de leurs tarifs, des horaires, des trans
ports par wagons frigorifiques et des modifications qu'il serait souhaitable de voir apporter
aux errements actuels.

Jl1émoire de M. Clairet, ancien préposé mai/aire

Suggère la création d'une société anonyme ayant pour but l'installation de multiples
magasins de vente de poisson tant frais que préparé, et établit un plan assez bien compris de
propagande par la presse, par des conférences, des semaines du poisson, etc.

Jl1ém0 ire de 111. MO!Jau

Etude d'un système d'isolement de la cale à poisson et d'un appareil pour le traitement
des déchets.
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Mémoire de .M. Barthel,

chef de groupe au Service du Contrôle des Chemins de Fer d'Alsace-Lorraine

J~tude d'un système de vente dans les quartiers des villes, susceptible de donner de bons
résultats. Etudie au demeurant toutos les questions posées, suns fournir, pour aucune d'entre
elles, de réponses très nettes, ni surtout très complètes.

Mémoire de M. Baudoin, propriétaire de la Friterie Moderne, Châteauroux

Etude des moyens employés pour l'organisation d'une poissonnerie-friterie modèle à
Châteauroux, et des résultats ohtenus.

Mémoire de Mme Casanova

Description d'une glacière plus particulièrement utilisable pour la conservation du pois
son et de sa combinaison avec uno voiture automobile en vue, plus spécialement, du transport
et de la vente au détail de la marée.

Écailleur il poisson de .M. liannebique. Paris

Appareil très ingénieux, propre et pratique, permettant le nettoyage du poisson, tout en
évitant aux écailles de sauter.

La difficulté de bien nettoyer le poisson et le dégoût que cause cette opération aux
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ménagères étant deux raisons principales de la non-consommation du poisson, il est certain
que l'invention réalisée par J\T. Il annehique Cgt susceptible de contribuer, dans une large
mesure, au développement recherché par l'Institut Océanographique.

Mémoire de M. le DT Martz, directeur da Bureau d'Hygiène. Chalon-sur-Saône

Étude très documentée et très précise de la façon dont il a été possible d'améliorer, il.
Chalon-sur-Saône et dans le centre de la France, la consommation du poisson. Etude des diffé
rents moyens à employer pour l'intensifier encore.

Mémoire de M. Léon Puchois

Etude claire, mais peu précise, de divers moyens de propagande susceptibles d'être utile
ment employés.

Mémoire de M. Marius Solomieu

Étude d'un système de cadres-wagons pour le transport des marchandises par VOIeS

fluviales, maritimes, ferroviaires et terrestres, avec application au transport de la marée.

Mémoire de M. Vassan

Dans son très long rapport, l'auteur étudie en détail le fonctionnement d'une société
disposant d'un ~norme capital, sans fournir aucun moyen vraiment pratique, et en se hornant
dans l'étude des difîérentes questions posées, à rapporter les divers systèmes, engins ou
procédés employés en France pt à l'étranger, en matière de vente et de conservation du poig
son. Ce mémoire constitue plutôt un travail de documentation qu'une véritable l'éponge au
questionnaire. Quelques idées relatives à la propagande pourraient donner de lions résultats,
si elles étaient rendues plus pratiques. Par contre, certaines d'entre elles sont ahsolument
inapplicables.

Ce travail est le fruit d'un labeur vraiment considérable, malheureusement hors de pro
portion avec le but pratique recherché pal' le jury.



MENTIONS HONORABLES

M émoire de M. A fine. ineénieur

Le principal moyen préconisé par l'auteur est la création, dans chaque port de pêche,
d'une station Irigorifique produisant glace et froid et dont les machines utiliseraient la foree
du vent.

Ces machines sont décrites avec soin par l'auteur qui Iournit également les plans d'une
installation telle qu'il la conçoit.

Mémoire de M. Paul Camille

L'auteur de ce mémoire estime, à just.o titre d'ailleurs, que le Français ne s'intéresse pas
assez aux choses de la mer. Malheureusement, les moyens qu'il préconise pour les faire con
naîlre et aimer ne semblent pas toujours pratiques, ni surtout efficaces.

Quant aux formes de propagande préconisées, il est dommage qu'elles ne soient pas pré
sentées sous une forme plus pratique, car certaines d'entre elles montrent que l'auteur a étudié
cette question avec beaucoup d'intérêt.

Mémoire de At. Chananes, conseiller municipal, Le Coteau (Loire-Lniérieurei

L'auteur estime que la cause première de l'insuffisance de notre consommation en pois
. son réside dans le fait que les tarifs de transport sont infiniment trop élevés et ne tiennent

pas compte des conditions spéciales de ces transports.
« 1° Décompte des délais de transport : le décompte des délais de transport en cas

(fréquent) d'arrivée tardive est absolument déraisonnable. D'une part, la stipulation par
l'expéditeur d'itinéraire Ierme entraîne des délais de remise extravagants, d'autre part,
I'ahsenoe de stipulation d'itinéraire permet aux compagnies de transports de rechercher, aux
fins de J'l'jeter toutes réclamations, l'itinéraire court, .non fréquenté par les trains express.
Hésultats : manque à ga~ner, perte sèche, dési ntéressernent du commerce en général pour la
marée;

({ 2° AGn détablir une moyenne, que de longues années d'expérience me permettent de
croire irréfutable, je prends comme hase une caisse de marée partant du Havre courant octo
hre, pesant hrut 100 kilogs,

({ Détail: Caisse: 12 kgs ; glace, papier, 25 kgs ; poisson, (J:3 kgs. Total: 100 kgs ..
({ A l'arrivée: Caisse : 12 kgs; glace, papier, 5 kgs ; poisson, 63 kgs. Total: 80 kgs.
« La clause tarifaire exigeant le poids exact au départ est absolument abusive, ce poids

exact non détaillé sur la lettre de voiture ne pouvant être livré à l'arrivée. Hésultats : paie
ment inconsidéré d'un transport qui, sur une partie du parcours au moins, est fictif, évaluation
considérable du prix de revient, deuxième cause du désintéressement du commerce d'une part
et de la clientèle d'autre part, en égard au prix de vente au détail. »
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Mémoire de M. Maurice Delral

105

L'auteur préconise la mise en circulation d'autos-cuisines s'approvisionnant aux gares
pouvant recevoir des wagons frigorifiques entiers, ainsi que la propagande par voitures auto
mobiles radio-cinématographiques.

Mémoire de M. Garsaud, Pêcherie Girondine. Arcachon

L'auteur préconise avant tout la propagande par I'éducation des nouvelles générations.
Une excellente idée à retenir: Faire confectionner des cahiers de dessins donnant les

types les plus courants à reproduire et mettre une notice au bas de chacun d'entre eux. Sur
les couvertures et à l'intérieur faire imprimer quelques recettes simples et pratiques.

Mémoire de M. A. Groult, ingénieur des Arts et Manufactures

Description d'lm syst€nne hrevat.è pour la pêche aux lignes de fond, le long des côtes.

Mémoire de M. Marcel Lebon

L'auteur donne quelques conseils judicieux en ce qui concerne les transports et fournit
des exemples de la manière pratique dont les transports sont organisés en Allemagne.

Expose quelques idées intéressantes pour la publicité, trop souvent négligée par les détail
lants.

Mémuire de M. de Liiez

L'auteur préconise la création, dans tous les ports de pêche, d'une installation permettant
de préparer du « saucisson de poisson. », selon la manière imaginée par lui dès 1914.

Cette méthode est la suivante:
« Trancher la tête et la queue d'églefins, ou de colins, les vider, les rincer, les faire bouillir

jusqu'à la cuisson complète, enlever peau et écailles, puis les fendre dans le sens de la longueur
pour enlever l'arête dorsale.

« Passer ensuite la chair dans un hachoir muni d'un disque du plus petit calibre de façon
que les arêtes non enlevées soient retenues par l'appareil.

« A la sortie du hachoir, la chair réduite en bouillie est assaisonnée puis passée dans une
boudineuse munie d'un hoyau du calihre choisi.

« Cette opération effectuée, les saucissons ohtenus peuvent être fumés, et se conservent
longtemps. » •

Mémoire de .M. Jacques Mesple

L'auteur préconise l'emploi, pour le transport de la marée, de récipients construits sur un
type unique, destinés à contenir le poisson depuis le moment ou il est pêché jusqu'au point
extrême de consommation.

Mémoire de M. G..Meynieu

Desoription d'une glacière-trauRport automobile.
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Mémoire de' M. Benoît nia, maître-fourrier

L'auteur fournit quelques idées intéressantes en Cl' qui concerne les troisième ct quatrième
questions, notamment en ce qui touche l'éducation du personnel à employer dans les établis
sements de vente.Je ravitaillement et l'organisation des poissonneries.

Mémoire de M. Rose, docteur ès sciences

Mémoire l't'Inti f à I' utilisation, suivant un mode indo-chinois, du poisson : le {( zruoc-Mam» .

RECETTES CULINAIRES

Un certain nombre de mémoires ont été ret.enus par le jury, en raison des excellent.es
l'l'cettes culinaires fournies, lesquelles seront publiées prochainement dans la réédition du
recueil spécial de recettes pour la préparation du poisson, publié en 19:23, lors de la Grande
Semaine du Poisson de Boulogne.

Les auteurs de ces mémoires sont:
Mill!' Blanche-Paul A udolleni, présidente du Syndicat des Maltresses ménagères, professeur

de cuisine diététique: Jjllle Marie Dcviers; M. Pelisse (Troisièmes médailles.)
M. Ceccoli, adjoint technique des Ponts et Chaussées et Mme Le Jeune d'Allegeershecque.

(Mentions honoral.les.)
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