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J...~orsgue l'on considère l'importance actuelle de l'ostréi­
cultu r:e pratiquée sur nos côtes, il faut un effort de l'esprit 
pour s'imaginer que rien de tout cela n'exista it en France 
il y a à peine trois quarts de siècle. 

Jusqu 'en 1860, en effe t , on se contenta de pêcher les 
Huîtres sur les bancs naturels. Il exi stait bien sur quelquP:: 
points des parcs de dépôt, on savait même faire ve rJir les 
Huîtres, à Courseulles par exe mple , mais toutes les Huîtr es 
provenaient de la pêche. 

Or, d'un inventaire que j'ai fai t il y a quelque temps , 
pour le Manuel des Pêches Ma1·itimes, il résulte que nous 
pouvons compter sur nos côtes près de trente mille con­
cessions affectées à la cnlture des Huîtres, gue ces con­
cessions couvœ nt plus d e six mille hectaœ s de terrains 
maritimes ou côtiers et que plus d'un milliard d 'Huîtres 
w nt consommées annuellement en France, ce qui repré­
sente en poids soixante mille tonnes , ou en vale ur plus 
{1e 200 millions de francs . 

Ces chif'fi:es me permettent de conclure que l'ostréicul­
ture est aujomd 'hui une de nos richesses nationales. 

L'ostréiculture fran çaise vient au premier rang pour 
le nombre, la qualité ct la valeur de ses produits . 
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Je disais tout à l ' heure gue cette industrie était récente. 
En effet, il existait autrefois sur toutes nos côtes, ou 

peu s 'en faut , de t1:ès riches gisements naturel s d'Huîtres 
plates. Nos pêcheurs d' une part, les maladies de l'autre, 
les ont détruits à peu près tous. Songez qu'on a retiré des 
seuls gisements de Cancale jusqu'à cent millions d'Huîtres 
par an. Ajoutez à ces quantités celles détruites par le dra­
gage, par les animaux dévorants gui pullulaient sur les 
bancs et vous comprend rez facilement gue la nature n'était 
pas de force. Nous ma intenon s aujourd'hui à grand peine 
que:gues petits gi!3eme nts dans les rivières de Bretagne; 
e'est grike à l'ostréicu!Lnre que nou s pouvons encore sayou­
rer nos délicieuses Huîtres indigènes. 

Cette Huître indigène est nomm ée par les naturalistes : 
Qgf.r ea edulis. Il y a sur nos côtes et dans nos parcs une 
autre espèce implantée chez nous depuis relativement peu 
cle temps: c'est la Portugaise, à coquille plus longue, à 
l'aspect plus tourm enté : Cryplura angulata. Vous voyez 
que les naturalistes lui r efusent le nom d 'Huître : (( ostrea » . 

C'est que nos deux Huîtres ne sont que parentes éloignées. 
Notre Huître indigène, l'Huître plate, est hermaphro­

dite, c'est-à-dire qu'elle possède successivement les deux 
sexes ; el!e est, si l'on peut di.1:e, vivipare; elle garde ses 
petits dans sa coquille jusqu'à ce qu 'elle les juge aptes à 
prendre la mer , puis les expulse alors et les petites larves 
s'en vont n ager grâce à une petite couronne de cils vibra­
tiles dont elles sont munies, couronne qui tombera lorsque 
l'heure de se fixer sera venue. 

L a Portugaise, elle, est unisexuée et sa ponte se fait 
dans l'eau; c'est pomguoi il a fallu fort longtemps pour 
connaître sa progéniture qui ressem ble singulièrement à 
celle de l 'Huître plate. 

L es Portugaises ont occupé les côtes du Sud-Ouest d.' une 
manière curieuse. 

Depuis quelques années, au moment d'une pénurie 
d'Huîtres, d~s parqueurs arcachonnais intTOduisai~nt dans 
leurs parcs des Huîtres du Portugal. U n jour, au début 
de 1868, un navire, le Jllorlaisien, qui en transportait une 
gTande quantité, fut forcé de chercher dans la Gironde un 
refuge contre la tempête. Le mauvais temps dura, la 
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cargaison se mit à empester de telle sorte gue le capitaine 
fit tout jet-er à l'eau. 

Toutes nos Portugaises n 'étaient pas mortes et les sur­
vivantes se plurent dans nos eaux. La m ême année, elles 
couvraient les crassa ts et les rocheTs de lrt Gironde ; sept 
an11ées plus tard, ell es occupaient les côtes de La Rochelle, 
pui s en 1878, celles de l'île d.e R é. E n 1907 , leur dévelop­
pement fut prodigieux. mais el:es furent arrêtées par la 
nature des côtes et des courants vers le H avre du PayTé 
en Vendée. On les croyait fixées depui s lors, quand je les 
trouvai en grand nombre, en 19i:l:2, sur les Toches <le 
r -oi nnouti ers et de Saint-Brévi n , au sud de la Loire. 

J 'en ai trouvé au nord cle celle-ci l' an derni er ; vous 
comprendrez- quand vous saurez CJUe les gisements natu­
re ls d'Huîtres plates ont disparu partout au sud de la 
J..1o ire- que nous cra ignons leur invasion et nous y oppo­
sons le m ieux possible. Un décret a interdit leu r introdu c­
t ion dans les parcs et établissements au nord de la Vilaine. 

Les ùeux espèces sont donc élevées ensembl e dans le 
bassin d'Arcachon et dans la région de Ma renn es, mais 
la Bretagne élève la seule Huître plate. 

I. - LA PlkRE DES HDITRES 

Un mot sur la pêche avant de passer à l 'ostréiculture. 
Tous les ans, des Commissions de vi site, composées de 

fonctionnaires de la Maüne, de l'Office Scientifique des 
Pêches et de délégués des ostréiculteurs et des marins 

· pêcheurs, exami nent l'état des g isements nature ls et pro-
posent leur ouverture à la pêche ou leur mise en r éserve. 

L 'ouverture des gisements de P lates est toujours très 
courte, souvent quelqu es heures seulement: celle des gise­
ments de Portugaises, beaucoup p:us riches, se chiffre 
par 'ffiOIS . 

L a pêc:he est réser vée en général aux marins d tl Quart ier 
(région tenitoriale d 'inscription ma r i time) . 

Cette pêche se fait en bateau, à la drague , ou au râteau 
pour les gisements en eau profond e ; mai s surtout à, pied. 
au moyen de couteaux , ciseaux et piochons pour les aut reR, 
ceux qui découvren (, à m er basse. 

---~ 



• 
4 LES PROGRÈS DE LA TECHNIQUE OSTRÉICOLE 

Le .ëJétroqua.ge, opération qui consiste à séparer les 
Huîtr-es les unes des autres, et I.e triage doivent se faire à 
des endroits fixés. 

I .Je rend-ement de la pêche des Portugaises est considé­
r able; celui d'une campagne a pu êtr.e chiffré 900 millions, 
dont 300 m illions pom: la pêche en bateau et près du 
double pour la pêche à pied . Pour la plus gran de part, ces 
Huîtres, mal formées et maigres, sont Tevendues aux 
él-eveurs C]Ui les parquent en mer. 

Le rendement total de la pêch e peut être estimé n ne 
trentaine de m ill ions d e fran cs. 

II. - L'osTRrhcuLTURE 

Passons maintenant à l'ostréiculture proprement dite. 
Elie n aquit en Fran ce sous Napoléon III. Il y avait 

pénurie d 'Huîtres, les gisements n aturels ne donnaient 
presque rien; c'était ce qu'on app.elle m aintenant une 
crise. Comme toujours en temps de crise, on s'.en prit au 
Gouvernement en le pressant d e prendre d ' urgence les 
mesures gue la situation comportait. 

Le Gouvernement pri t non seulement des mesures de 
sauvegarde des bancs, qui ne pouvaien t avoir d 'effet qu'à 
loin tain-e échéance, m ais il su sei ta des études, des recher­
ches, et quelques homm es dont le nom demeure : l'Inspec­
teur général ·des Pêches Coste, le Commissaire de la Ma­
r ine de Bon, avec le con cours de qu-elques professionnels 
entreprenants, jetèrent les bases d 'une technique nouvelle 
qu i, perfectionnée dans la suite, représente l'ostréiculture . 
telle qu'on Ja pratique aujourd'hui. 

Il faut considérer en ostréiculture t rois ph ases gui cons­
tituent en fait t ro is industr ies distinctes exercées le plus 
souYe nt en des lieux différents par des exploitants diffé­
rents . 

Ce sont: 

l o La pToduction ou captag-e , récolte du naissa in ; 

2° L'élevage proprement dit qu.e l'on appelle onl inai­
remen t en termes de métier le demi-élevage; 

:-l 0 L ' c 11 gm i.~srw rn t on a.ffirwg e. 



LES PlWGll ÈS DE LA TECHNIQUE OSTHÉICOLE 

1 ~ · La production 

Je You s ai dit gue l'Huître plate était hermaphrodite, 
ntai s qu'elle possède les deux sexes à tour de rôle; il faut 
dom: pour la reproduction des Huîtres 111ftles et des H uîtres 
femelles . 

L'Huître femel~e pond des œufs qu' elle ga]'{1e dans un 
rep li de snn manteau où il sont fécondés. Ell e semble à 
cc mnrnen t remplie d'une substance blan chîttre qu'il ne 
f<mt pas confondre a ,·ec la graisse. Elle est, d ise nt les 
usagers . laiteuf:e. Relll arguons d-e suite gue si l'H uître 
laiteuse n 'est pas agréabl e à manger , elle ne présente 
atH:nn danger pour le conw mm ateur. Une légende tenace 
dit qu'il ne fant pas manger d'HuîtTes pendant les mois 
:;w1s R. Yoici les raisons de ce préjugé : les H uîtres se 
reprodui sent pendant ces mois sans R, de mai à août; 
elles penvent clone être << laiteuses )) ou , comme nous le 
verron s, « ardoi sées )) . Il y aYait intérêt jadis à empêch er 
la consomll!ation d·es Huîtres, ·d·onc leur pêche , pendant 
la période de reproduction; d 'a utre part , ces mois sont ' les 
mois chauds pendant iesquels, au temps des voitures et 
des bateaux , les Huîtres se conservaient diffi cilement le 
temps nécessaire. Il n'en est plus de m êm e aujourà' hui : 
les établissements sont m ieux organisés; les tr anspor ts 
sont pl us rapides; dans les cham bœs froides, les mollusques 
s'engom di ssent, mais se con servent fort bien ; enfin , les 
régions d'élevage sont spécialisées et ce:Jes qui font l 'en­
graissement n'ont que fort I>eu d 'H uîtres en état de repro­
duetion. ]~es an tres se ·garderont de vous vendre à, ce 
moment lem s Huîtres mères et , après la, ponte , celles-ci 
sont fort maigres, par suite inven dabl€s. 

On peut donc aujom·d'lwi consomme?' les Hu·ît'l'es en 
toutes saisons . 

J 'en reviens à l'Huître laiteuse: au bout de quelqu es 
jours, elle ·devien t ardoisée et semble remplie de vase. 
P rene7. n n peu de cette vase et regardez-la sous :e micros­
cope ou même avec une forte loupe, vous la verrez com-
1:->'0sée de nombreu x petits animaux qui se déplacent avec 
une mobilité extrêm e; ce sont les larves d 'Huîtres qui 
attené!ent que, par une brusque contraction du m anteau, 
leu r mère les projette dans le vaste monde, où e1les retrou-
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vent les larves d.e Portugaises que leur mèœ n 'abrite pas 
et qui se so nt formées directem ent dans l'eau . 

L es ~arves font a lors part ie du plancton m arin et s'ébat­
tent f e ndan t g uelq ues jours, puis lem couronne cilïaire 
s' a tmph ie, la larve perd sa mobilité. 

Il lui faut trouver un sn]JpOTt . 
Ious voici. au principe de l'ostréiculture: fourniT à la 

petite H uÎt?·e tilt sttp7J01"t convenable , p1·opTe et bien sdué. 
Tous les matériaux peuvent se1:vir e t vou s verrez , dans 

les photographies, des collecteurs (c' est :e nom donné aux 
supports) extrêmement variés : pien es, branchages, co­
q uilles enfil ées e n chapelet sur ou fil de fer , ardoises, etc . . . 

Le collecteur adopté clans nos deux grandes régions de 
pmductio n : le bassin cl ' Auray et le bassin d 'Arcachon , 
c'est la tuile, dem i-cy lindrique, et recouverte de chaux pure 
ou mélangée de sable. 

L es t uiles sont réun ies : 

1 ° clans le Morb ih an , en << bouquet.s »: ce so nt des 
gmupes oe dix tuiles assem blées au moyen de fil de fer 
au sommet d ' un pieu gui est planté dans le sol ; 

2° à Arcachon , en cc m cl1 es >>: c'est-à-dire e mpilées d ans 
de grandes caisses un peu surélevées au-dessus du sol , gui 
est ici plus dur. 

J...~es Services cl 'observat ion de l'Office des P êche:- pré­
lè,·ent , au moment de la reproduction , de nombreux échan­
t i lions de p lancton , pour incl iq uer aux ostréiculteurs, après 
comptage des larves, le moment le p:us propice à la pose 
des col!ectem s . J e reviendrai sm ce sujet. 

La larve devenue naissain , c'est-à-dire peti te H uître, se 
fi x..e solid ement sur le collectem. Gdce à l' enduit de 
chaux, il sera facile de la détacher sans la blesser qua nd 
le mo111 ent sera ve nu. 

On pose de 1:2 à, 15 n1 il: ions de tuiles ch aque année clans 
les ri vières elu Morbihan , et auta nt dans le bassin d 'Ar­
cachon . 

L a r écolte est très variable , car le n aissain est fragile 
et a de nombre ux ennemis, sans parler des intempéries gui 
le déciment. 

L a Jeune Huître est détachée de son suppor t, 

_____ , 
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cc détroquée » , au début de l'année su ivante; elle mesm e 
alors deux centimètres ou deux centimètres et demi. Elle 
porte la marque de son attache à la tuile. 

Il en fau t de 1.000 à 1.200, ch aux comprise, pom faire 
un kilo de naissain, car celui-ci est vendu au poids aux 
éleveurs . 

J 'ai mentionné le travail des Services d'observation de 
l'Office des Pêches; il fau t gue je vous en dise quelques 
mots, car leur influence est très impm:tante en ce qui con­
cerne la production. 

Avant la G rande Guerre, le Service Scientifique des 
Pêches, qui est devenu en 1919 l'Office Scientifique et 
Technique des Pêches Maritimes, s'était intéressé à la 
reproduction des Huîtres dans le Mm:bihan ; on étudiait 
les larves prélevées dans les Huîtres ar.(ioisées pour prévoir 
le moment d e la ponte; il fallait ouvrir un grand nombre 
cl 'Huîtres, pour constater leur état intérieur. A la suite 
de diverses recherches gue je ne puis vous décrire ici, 
nous eûmes l'idée de rechercher les larves libres, dans 
l 'eau ; nous avons adopté un procédé bien simple : un fi let 
spécial est traîné pendant quinze minutes, au bout d'une 
corde ·de dix mètres de iongueuJ: , à une vitesse telle qu 'il 
reste en surface sa ns sortir de l 'eau. L 'eau filtrée aban­
donn e sur les parois du fi let les myriades d' êtres vivants 
mi nuscnles , animanx et végétaux , qui formen t le plancton . 

C.e planc:t.on prélevé est amen é à un volume connu et 
exam.i né da ns des condi tions telles, que nous obtenons des 
chiffres de larves comparables gui sont aussitôt portés à 
la connaissance des ostréiculteurs avec les r ésultats oes 
observations météorologiques, et des pt:ises de températ ure 
de l'eau, pa r affichage, notes à la presse, téléphonE., 
T. S. F . , etc. 

L es ost réiculteurs eloi vent en effet, pour .::apter Je maxi­
mum de naissains, poser leurs collecteurs au moment exact 
oü le maximum de larves est susceptible de se fixer. J e 
rn' excuse de ne pouvoir entrer dans le détail des opé­
rations, ce qui rhe demanderait trop de temps, mais J'uti­
li té de ces observations ressor t de ceci. 

Ce service fonctionne en Bœtagne depuis 1922 ; dès 
1926, les Arcachonnais dem andaient la création chez eux 
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d'un service analogue, il en existe actuellement d'autres 
pour les régions de )larennes, d'Oléron, de La Hochelle, 
elu nord et de l'ouest de la Bretagne. 

B ref, tous ies i ns1:ecteurs {lu Con trôle sanitaire et leurs 
aides <le laboratoi re ont étendu leur service et pris en charge 
l'examen du pl ancton . 

.J'ai pensé en effet que le seul biologiste dont je disposais 
ne pouvait , aYec la meill eure volon té du rnondc , men er 
utilement toutes les études nécessaires, les examens dm·ant 
êt re faits :e plus rapidement possible et sur place, et que 
:e personnel du Cont rôle sanitaire, ce service fon ctionnant 
au rale nLi pendant la belle sa ison, s' intéresserait à la bio­
logie ost.réicole. 

D e cette conception sont issus déjà des travaux qui ont 
été vivement appréciés - je di rai simplement que c'est 
un inspecteur du Contrôle sanitaire, le docteur en phar­
macie Frédéric Borde, qui :1 reconnu et identifié la lan ·e 
de la Portugaise. 

Nous ne recherchons dans le plancton gue les lanes 
d'H uîtres : depui s HJ34 , j'ai pensé ut il iser nos mtùiples 
échantillons pour clétermine~: les nombreuses espèces ani­
males et végétales que nous y trouvions et leur donner 
un coefficien t, ce gu i nons permettrait peut-être de tirer 
cle ces examens de plancton des déductions extrêmement 
intéressantes concernant par exemple l'aptitude d 'u n ter­
rain maritime à la pousse, à l'engraissement , etc ... Il y 
a longh:tnps gue l'on a remarqué par exemple que d<tns 
certa ines rivières, les Huîtres poussaient , mais n 'engrais­
saient pas; l' examen montre le peu de densité de leur 
p:ancton et la nette prédomi nance de l'élément animal. 
Par contre , dans les claires ne Marennes où les Huîtres 
engraissent, les DiaLomées, Algues minuscules, son t très 
nombreuses. 

J'ai fait établir , ponr l'identification, des fi ches à nom 
uuiq ue imposé, aree le r appel des diverses dénominations 
eL de la bibliogTaphie. 

Nous avons adopté une cotation de 0 à 6, de tt nulies >> 

tt tt très nombreuses >>. J.Je résultat de l'e s.a n1en est porté 
sur d' autres fiches. 

Resten t les résultats. P l usieurs conclusions onL déjà été 
adoptées: leur examen m 'entraînerait trop loin . 



\ v 

LES PROGRÈS DE LA TECHNIQUE OSTRÉICOLE 

Enfin, nous avons installé à La Tremblade des claires 
d'expérience où toutes les conditions des essais sont soi­
gneusement relevées, et çà et là sur la côte des stations 
oü les prises ùe température de l'air et de l'eau, la déter­
mi nation de la salinité, du pH etc. sont faites régulière­
ment. 

JJeS variations sont vraiment intéressantes. Voici par 
exemple celles de la salinité dans la région de Marennes 
pendant nne période de dix années : l'eau est presque douce 
en hiver, très salée, concentrée en été ; les chiffres ex­
trêmes sont. 9 gr . 2 et 40 gr. 2 de chlorures (en NaCl) 
par litre . 

A près cette digression, passons à la deuxième phase de 
l' ostréicnlture . 

:3 o L'élevage 

L'élevage se fait dans les pa~.:cs, ma1s il y a au début 
de multiples précautions à prendre. 

Tont d'abord, le naissain, trop faible et trop léger, 
serait à la merci de ses ennemis - les Crabes, les Etoiles 
cle mer, les Bigorneaux perceurs - cl es courants, ou se 
perdrait dans le sable ou la vase . 

On le p:ace d 'abord pendant quelque temps dans des 
casiers grillagés qu'on surveille attentivement, ce so nt 
les ambulances d'ArcaclJon, ai nsi nommées parce qu'on y 
met les Huîtres blessées au détroquage ou les caisses 
ostréophiJes. 

Après leur première pousse, on les étale sur le sol des 
parcs. 

Le choix d'un parc est important; il faut qu'il· soit à 
l'abri des courants et .des vents violents, que l'eau s'y 
renouvelle bien, que cette eau soit adoucie légèrement, que 
le sol ne soit ni trop dur, ni trop mou. 

I l faut l'entretenir, ce sol, et veiller à ce que les Huîtres 
ne s'entassent pas, les éparpiller, il faut débarrasser le 
parc des parasites, animaux et végétaux . La mortalité n'en 
est pas moins très élevée, pendant les mois chauds surtout. 

La pousse de l'Huître doit se faire régulièrement, Je 
développement du corps est assez lent: celui d'une belle 
H uître plate de trois ans pèse environ dix grammes. 
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L'Huître ne se nourrit normalement que recouverte par 
l'eau , soit douze heures par jour en moyenne, et si la tem­
pérature de cette eau lui pl·aît; au-dessous de dix degrés , 
l'Huître cesse, à peu près , de s 'alimenter. Elle vit l'hiver 
au ralenti . 

L'Huître n'acquiert pas dans les parcs d'élevage toutes 
les qualités que réelament les vrais amateurs. Il fRut la 
ch anger d'habitat. 

Nous passons à l'engrai ssement. 

3 o L' engmissem ent 

II existe sur nos côtes des endroits privilégiés où l'Huître 
s 'affine délicieusen1e 11 t. J.;es plus r éputés sont ceux de 
Marennes ou dn Belon 

Ce t affinagé est une sorte d'eng raissement parti el ana­
logue à celui des Oies que l 'on prépare par le gavage à 
fournir le foie gras, mais !'Huîtœ se gave toute seule, et 
sou foie de vient énorme, bourré de glycogène, corps voisin 
chimique de l'amidon et des sucres. Une Huître très grasse 
en contient jusgn'à 10 %. 

Les parcs du Belon sont s itués en rivière, mais à 
Marennes l 'engraissement et son complémen t le verdisse­
ment se font dan s les claires. 

Ce sont des bassins ou plutôt des étangs sal és (on a 
occupé en général les anciens marais salants) situés dan s 
les terres et alim entés seule ment par les fortes marées . 
Les Huîb:es y sont réparties à raison de trois ou quatre 
par mètre carré. Yous jugez des espaces n écessaires. L es 
claires s'étenden t des deux côtés de la Seudre (rivière de 
la région de Mare nnes) snr une long ueur de près de 20 kilo­
mètres sur 5 à 6 de largeur. 

C 'est dans ces c laires que verdissent les Huîtres. JJe 
verdisseme nt n'est pas particulie r à la r égion de Marennes, 
mais il y est surtout pratiqué. 

II est dû à l'existence, dans le plancton des claires, d'une 
petite Algue, une Diatomée qni prend dans certain es con­
ditions, avec le fond de la cl-aire, un pigment bleu gue 
l 'Huître absorbe avec la Diatomée et qui se fixe dans ses 
branchies. Cette Diatomée est la Navicula ostrearia.. L e 
phénomène qui colore la claire s 'appelle la verdeur; il est 
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assez capricieux et certaines années, nous n 'avon s pas 
d 'Huîtres vertes! 

Voici notre Huître parvenue à la taille marchande, 
~Tasse à point. Elle va passer à l'établissement d'expé­
dition. 

4° La pré7Jaration de l' expédition 

Sortan t des parcs, des viviers ou des c laires, où elles 
reposaie nt sur un fond plus ou moins argileux , les Huîtres 
renferment sou\·ent de la Ya~e. entre leurs valves. Afin 
qu·elle>< se p résentent honorablemen t sur les tables , on 
doit les débarrasser de leurs impuretés, ou, selon le lan­
gage technique, les f ai re dégorger. 

A cet e ffet, elles vont accomplir un stage dans des 
bas ins, nommés dégorgeoirs, à fond très propre , dont 
beauc:oup ne reçoivent qu'une eau préalablement décantée 
dans des réserves, très limpide, qu'on œnonvelle fréquem­
ment jnsgu 'à ce qu 'on juge les Huîtres en parfait état. 

On nettoie à fond les coqu il:es, dans Jes lavoirs ou à la 
lance; pa rfois, on les brosse. 

Ce passage à l'établissement d'expédition a un autre 
objet. On y habitue l'Huître à rester à sec sans bâiller. 
L 'opém ti<Jn porte le nom de << trompage ». E ll e est faite 
en deux ou trois jours . Quand l 'Huître a 1·eçu cette éduca­
tion toute spécia le, 0 11 peut l'emballer, l'expédier, l'en­
voyer an loin: elle gardera sa coquille soigne usement c lose, 
"'ac:ha nl ce <]U 'e!!e souffre en s'entr 'ouvnn t tL sec. 

Ains i , arrive-t-elle en bonne fmme, bie n vivan te et 
plei ne cl ' eau, à son lieu fin al de clestinati<Jn . 

'l'e nue a u fra i. , e:le se consen ·era m ême ai ns i plusieurs 
jours. et cela sans perdre sa qualité. Bien au con traire, 
certai ns amateurs la préféreront à une HuîLre sor tant elu 
pun; : elle a, disent-ils, une saveur plus exqu ise, un arôme 
plus dél icat . 

Ces établissements d'expédition comporte nt des dégm­
geoirs , des laY<Jirs, des réserves d 'eau décantée; puis à 
côté, le plus près possible, des locaux: magasin d'emba.l­
lage, Téserve de matériel, bureau, logemen t des gaTcles , 
garage, W .-C. , etc . 

Il en existe un millier en France, cl<Jn t près de la moitié 
clans la région de Maren nes et environ cent cinquante à 
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Arcachon . Le reste est (lissémin é en Nom1andie, en Bre ­
tagne et sur les côtes elu Centre-Ouest . 

L a plns forte agglomération se trouve à La Trem blade, 
oil , sur deux kilomètres ca rrés, on peu t compter ]Ùls de 
cent établissements desPeJ:vis par une ligne de chemi n de 
fer à voie normale, un canal et la, 1·ivière, la Seurlre . 

Un mot maintenant s ur les progrès r éal isés penda nt ces 
dernières an nées dans la technique ostréicole: ils o nt par­
ticulièrement sensibles en ce qui concerne les instal lations 
et l'ou tillage. 

Tout d ' abord , je vous r appelle, car ceci n' est pas parti­
cu lier à l'ostréiculture , gue partout la navigation à voiles 
a fait place h la navigation mécanique, permettant des 
sorties pl us nombreuses, plus commodes, bref facilitant 
beaucoup le travail des parcs en mer. 

Ce travail a été faci li té aussi par la construction de 
machines à pêchet: les Huîtres, qu i permettent de lever 
les mollusques sur les parcs qui ne déoouvrent gue diffi­
cilement aux marées moyennes. 

D 'autres machi nes ser vent à enfoncer les pieux, évitant 
un travail pénible e t long, mais ceci inLéres::;e surtout les 
éleveurs de Moules su r bouchots. 

Dans la région de Marennes, on utilise la herse pour le 
cc gra ttage » des Portugaises sur les parcs - signa!ons e n 
passan t gue la cu lture a complètement transformé la forme 
et le goût de la Portugaise. 

Dans les claires de Marennes, on utilise des pompes à 
moteur pour le remplissage, si difficile pendant certaines 
périodes de morte eau; je signale aussi les essais d'utili­
sation de palp:anches en métal inoxydable pour les t.ravaux 
de soutènement des chenaux et des bordures de claires. 

Lorsque la salure de l'eau baisse jusqu'à menacer d'ar­
rêter les expéditions, pendant la périod e de grande:> pluies, 
l 'u tilisation de sel marin , faite sous notre surveillance, 
permet de releve·r le taux des chlorures dans les établisse­
ments d'expéd ition . 

Le ciment remp:ace de pl us eri plus le bois et les m urs 
de pierres entassées dans les parcs d'expédition clc Can­
cale, du bassin d'Arcachon, e tc . ; pour ceci il a fallu lutter 
quinze ans contre la routine; dans les établissements d'ex-

-· 
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pédition de La Tremblade, du bassin d'Arcachon et de 
Bretagne, il est à peu près seul employé maintenant, d 'où 
propreté plus grande et entretien plus facile des dégorgeoirs 
et de leurs abords. 

Dea pompes à moteur (à esse nce ou électrique) sont uti­
:iséeR clans les établisRements d 'expédition pour remplir 
le.s bassins et laver les Huîtres au jet: avant et après le 
dégorgement. 

Une partie des établissements emploie aujourd'hui des 
appareils laveurs et transporteurs d'Huîtres, des trieurs 
mécaniques, etc. 

Enfin , partOut les règles de la salubrité ont été appli­
quées, les Huîtres sont travaillées avec soin et clans les 
meil:e ures conditions possibles, sous la surveillance con s­
tante des agents du Service du Contrôle sanitaire. 

III. - LE CO~'l'ROLB SA:\l'T'AJRE DBS HUI'l'RES 

Ious voici à la question de la salubrité des mollusques. 
Vou. avez <.:ertainem ent entendu parler des acciden ts 

gue J'on attribue aux Huîtœs, la fièvre typhoïde en par­
tic:u lier. Vous entendrez raconter que telle ou telle per­
sonne est morte après avoir mangé des Huîtres . Depuis 
CJUelgues années , la chose a été remise à la mode et pour 
<l e. motifs très variés; le premier , c'est qu'il est toujours 
difficile à un médecin de découvrir la cause d ' une maladie 
et qu 'il est très commode d'indiquer , souvent au hasard 
ou pa1·mi beaucoup d'autres, une cause connue, car elle 
a eu son be ure de célébrité. 

C'était au début de ce siècle : deux ou trois épidémies 
furent causées par les Huîtres de Sète , où l'on travaillait 
dans des conditions ignobles. Il y eut entre les amis et 
les ennemis d es Huîtres de grandes polémiques. Certains 
g rands restaurateurs et rnarcha.ncl s d'Huîtres parisiens 
curent l 'idée de créer sur le modèle de celui qui fonction­
nait en Hollande un contrôle sanitaire des parcs à Huîtres. 
Parmi ces fondatems , plusieurs vous sont connus . J e cite­
rai en tête les nom s des Drouant , Prunier, Labeyrie, 
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Porcher, Velly, et ceux des premiers techniciens du con­
trôle: G. Hinard , Dienert, le docteur Borne. 

L em: organisation, qui se limitait aux Centres ostréico:es 
de Marennes et d 'Am ay, devint officielle en 1920, puis fut 
rendue obligatoire par le décret du 31 ju illet 1923, qui est 
encoœ la charte du Contrôle sanitaire. 

Confié par délégation de M. le Ministre de la Marine 
Marchande à, l 'Office Scientifique des Pêches, le service 
du Con trôle sanitaire centralisa les services des associa­
tions privées, créa des laboratoires nouveaux et délivra tt 
ceux des ostréicultem s dont les établissements étaien t au 
point des certificats d e salubrité. Les autres durent faire 
les travaux nécessaiœs pour permettre d' inscrire lenrs 
établissements sur la li ste de salubrité. Certains établisse­
ments insalubres et non susceptibles d ' amélioration furent 
supprimés, d'autres déplacés ou remaniés complètement. 

Des zones d 'interdiction de pêche fment délim itées. 
Actuellement , tous les établissements de nos côtes son t 

ou insc rits sur cette liste de salubrité ou classés u suspects '' , 
c 'est-à-d ire qu'ils ne sont pas au torisés à vendre à la con­
sommation et doivent envoyer lems produits au r eparquage 
pendant un mois dans des eaux salubres. 

Il ne peut être créé de parcs à Huîtres ni à coquillages 
dans les zones insalub1·es . 

Aucun colis d 'Huîtres ne peut être expédié ou vendu 
san s être muni de l 'étiquette sanitaire délivrée par les 
agents de l'Office des P êches. 

Cette étiquette , ·dont il faut toujours lors d'un achat 
vérifier la présence , permet de retrouver en cas de besoin 
l'expéditeur du colis dont elle porte le numéro sanitaire 
- et de con trôler à première vue l'état de fraîcheur du 
produit , car elle porte la date d 'expéaition. 

E lle est rayée d 'une ban de bleue ou rouge suivant qu 'elle 
couvre les em·ois d'un établissement cl ' expédition (bande 
bleue) de première catégorie - où les Huître s sont spé­
cialement préparées, dégorgées , trompées - ou d 'un 
parc (bande rouge) dont les produits, d'ailleurs salubres, 
sont plus frustes. 

L a validité e st variable suivant la préparation des 
Huîtres. 

/ 

, 



LES PROGRÈS DE LA TECHNIQUE OSTRÉICOLE 15 

l;e certifi cat de salubrité est accordé à titre précaire, 
il est retiré lorsque les conditions de salubrité cessent, pour 
une raison quelconque, d'être satisfaisantes et n 'est rendu 
que lorsque toutes les mesures ont été prises· pour remettre 
l'étab:issement à J'abri de la contamination. 

Pour effectuer le contrôle , les I nspecteurs régionaux , 
assistés de Surveillants du Contrôle S[Lnitaire, visitent 
constamment les établissements, contrôlent leur propreté, 
sut·veillent la préparation des Huîtres et effectuent de 
nonibreux prélhements d'eau et d'Huîtres, qui sont ana­
lysés dans leurs laboratoires au poin t de vue chimique et 
bactériologique. Chacun des établi ssements pos ède un 
carnet ·de contrôle sur lequel ]es observations sont notées. 

Nous avons divisé les côtes de France pour ce contrôle 
en hu it régions dont Je cbef-liell, siège du laboratoire, est : 
Rouen <proviso irement Paris), Saint-Servan, n1orlaix, 
Auray, La Rochelle, La Tremblad·e, Arcachon, Marseille . 

Chaqlle région e. t dirigée par u n Inspecteur régional, 
assisté d'aides de laboratoire et de suJ;veillants, en nombre 
variable suivant l 'importance de la région au point de vue 
ostréicole. 

L a diTection du Service incombe, sous la haute autorité 
du Directeur de l'Office des P êches, à l'Inspecteur général 
gui réside à Paris. 

Au cours de la dernière année , plus de 2.000 demandes 
de concessions ou de classement ont été examinées au 
point de vue salubrité par le Service; au cours de 4.800 vi­
sites de zones ou d'établissem~nts, le nombre des prélève­
ments pDUr analyses s'est élevé à plus de 15.000, dont 
3.700 échantillons d'eau et 11.600 de mollusques. 

Pochainement , un nouveau d écret resserrera les mailles 
du Conn·ôle et J'étendra aux Moules et à tous les coquil­
lages, mais tel qu'il est, il a donné des résultats si inté­
ressants que plu ieurs pays étrangers ont calqué leur orga­
nisation sur la nôtre et l'ont adaptée à leurs besoins. 

Je puis dire, sans crain te d'être démenti, que depuis 
l ' application du Contrôle obligatoire, en aucun cas, dans 
aucune des épidémies de fièVTes typhoïde ou para-typhoïde 
survenues en France, la responsabilité des établissements 
d'expédition soumis au Contrôle de J'Office des Pêches n'a 
pu être établie . 

l 
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En conclusion , je vous engage à manger des Huîtres, 
beaucoup d'Huîtres: 

1 o parce que vous avez là un aliment corn pl et, riche en 
vitamines, sain et fort agréable à déguster; 

2° parce que son origine et sa fraîcheur sont faciles à 
contrôler grâce à l'étiquette sanitaire dont tous les paniers 
sont munis; 

3° parce que vous favoriserez une industrie éminemment 
françai se, car non seulement nous nous suffisons à nous­
mêmes en la matière, mais nous expor tons à l'étranger 
nombre d'Huîtres de choix, et ceci n'est pas négligeable 
en un temps oü notre balance commerciale est nettement 
déficitaire. 

Il faut donc développer encore cette industrie nationale 
qui, de près ou de loin, occupe près de 300.000 personnes 
et pour cela consommer des Huîtres en toute saison et 
en consommer toujours davantage. 

CHATEAUROUX - U fi' IUMERTE CENTRALE (LOUIS T,ABOUREUR & C1•) 



Société Nationale d'Acclimatation da Fr•ca 
Fondlle en 18U 

RECONNUE D'UTILITÉ PUBLIQUE 

Le but de la Boclft'lt D' ACCLWATAriOI e1t de concourir iA l'étude et iA la protection 
de la faune et de la flore indigènes et exotiques, iA l'introduction, à l'acclimatation et 
au perfectionnement dea animaux ou dea vésétaux utiles ou d'ornement. 

La Société se compose de: membres Tituloire1, membres à Vie, membres Donatnr•, 
moJmbres B ienjaiteur1. 

Le membre Titulaire est celui qui paie un droit d'entrée de 12 francs et nue coti­
sation annuelle de 60 francs (72 francs pour les membres résidant à l'êb'anler). 

Le membre à Vie est celui qui paie un droit d'entrée de 12 francs et qui e'atrnmcbit 
de la cotisation annuelle par un versement de 1.200 francs (1.440 francs pour lea 
mewbrea résidant à l'étranser). 

La Société décerne, chaque année, en •fiance •olennelle, dea récompense•. 
Elle tient dea 1llancu Qllnllralu bi-mensuelles et dea 1llancu de 1ection1. 
La Société encourase d'une manière toute spéciale les études de Zoolosie et de 

Botanique appliquées en distribuant dea sraïnea et en confiant des cheptels d 'aaiJnau 
à ses membres. • 

Son déjeuner amical annuel, exclusivement réservé à ses membres, a pour bat de 
divulsuer et de propaser l'uaase culinaire de produits alimentaires peu COIIJl11L 

Elle organise, plusieurs fois par an, dea "ilitu, dea ezcurrioRI, dea ~fi" d'MUa 
en France et à l'étranger. 

Enfin, elle a créé et elle dirise les principales Réserves naturelles de la lllfiropole: 
la Bfl1ene •ooloQique et botanique de Camart~Q, la Bû1r11e da NNinrieiUe, la Bâtnle 
du Lauranier. Les membres de la Société ont le droit d'accèB sratuit dana cee Béeervea. 

La Société d'Acclimatation publie outre ce BVLLETIN qui contient les travaux 
de ses membres et les comptes rendus de ses séances, nue revue: lei Terre et la Vie 
et une collection d'ouvrages: le• Archi"e' d'Hiltoire Naturelle. 

LA TERRE ET LA VIE est une publication de lue, imprimée. aur beau papier et 
abondamment illustrée. Sous nue forme attrayante, dépouillée de la tournure austère 
dea journaux strictement scientifiques, elle est &cce88ible à toua. Elle a pour but de 
répandre dans le grand public cultivé le gotlt dea sciences naturelles. Elle est envoyée 
gratuitement à toua les membres. 

Les ARCHIVES D'HISTOIRE NATVRELLE constituent nue collection de volu­
nles séparés, consacrés à la publication de mémoires originaux sur les a(ljeta les plus 
divers des sciences de la Nature. Dix tomes out 6té publiés jusqu'à ce jour. Leur prix 
varie suivant l'importance de abacun d'eux. Les membres de la Société bénéficient 
d'une forte remise sur le prix d'achat. 

Par DD accord paBié avec la Socilltll du A.mil da MV~nm d'Hilfoire Natarelle, toua 
les membres de la Société d'Acclimatation sont inacrita à ce sroupement dont le but 
est d'aider au développement du célèbre Etablissement national. Da binéftcient aiDai 
de nouveaux avantagea : admi88ion à demi-tarif dana les galeries et mênageries au 
Jardin dea Plantes, au Parc zoologique de Vincennes, dana les établissements annexes 
et les dépendances du Muséum ; invitations aux confêrences, aux expositions; remises 
sur les éditions du Muséum. · 

TARIF DE LA SOCIÉTÉ D'ACCLIM.tTATION 
Droit d'entrée (unique) •...••• . •.•.••..•••••. •• , • . • • . . • • • • • • . . . • • • • • • • • • • • • • • 11 fr, 
Cotisation (annaelle) •.. •.•.• •.. •••••••••• , ••••.••.• France: 60 fio. Etranger: 'lJ fr. 

Fédération dea CrGupementa Frantale pour la Proteai•on clee Oleeaux 

LIGUE FRANÇAISE POUR LA PROTECTION · DES OISEAUX 
Soua-Section de la Socül~ Nacionak d' .A.cclimataUon 

121, Bd. St·GeJ~Dala, PARIS \ &•) 
Cotisation annuelle: 20 lraac:J. 
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