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Lorsque 1'on considére I'importance actuelle de 1'ostréi-
culture pratiquée sur nos cotes, il faut un effort de I'esprit
pour s'imaginer que rien de tout cela n’existait en France
il y a & peine trois quarts de siécle.

Jusqu'en 1860, en effet, on se contenta de pécher les
Huitres sur les bancs naturels. Il existait bien sur quelques
points des parcs de dépdt, on savait méme faire verdir les
Huitres, & Courseulles par exemple, mais toutes les Huitres
provenaient de la péche.

Or, d'un inventaire que j'ai fait il y a quelque temps,
pour le Manuel des Péches Maritimes, il résulte que nous
pouvons compter sur nos cites prés de trente mille con-
cessions affectées & la culture des Huitres, que ces con-
cessions couvrent plus de six mille hectares de terrains
maritimes ou cotiers et que plus d’un milliard d’Huitres
gont consommeées annuellement en France, ce qui repré-
sente en poids soixante mille tonnes, ou en valeur plus
de 200 millions de francs.

Ces chiffres me permettent de conclure que 1'ostréicul-
ture est aujourd’hui une de nos richesses nationales.

L’ostréiculture francaise vient au premier rang pour
le nombre, la qualité et la valeur de ses produits.
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Lie détroquage, opération qui consiste & séparer les
Huitres les unes des autres, et le triage doivent se faire &
des endroits fixés.

Le rendement de la péche des Portugaises est considé-
rable ; celui d’une campagne a pu étre chiffré 900 millions,
dont 300 millions pour la péche en bateau et prés du
double pour la péche & pied. Pour la plus grande part, ces
Huitres, mal formées et maigres, sont revendues aux
¢levenrs qui les parquent en mer.

Le rendement total de la péche peut étre estimé une
trentaine de millions de francs.

IT. — T,/ 0STREICULTURE

Passons maintenant & Postréiculture proprement dite.

Elle naquit en France sous Napoléon IIT. Il y avait
pénurie d’Hnuitres, les gisements naturels ne donnaient
presque rien; c’était ce qu'on appelle maintenant une
crise. Comme toujours en temps de crise, on s’en prit au
Gouvernement en le pressant de prendre d’urgence les
mesures que la sitwation comportait.

Le Gouvernement prit non seulement des mesures de
sauvegarde des bancs, qui ne pouvaient avoir d’effet qu’a
lointaine échéance, mais il suscita des études, des recher-
ches, et quelques hommes dont le nom demeure : 1'Inspec-
teur général des Péches Coste, le Commissaire de la Ma-
rine de Bon, avec le concours de quelques professionnels
entreprenants, jetérent les bases d’une technique nouvelle
qui, perfectionnée dans la suite, représente 1'ostréiculture,
telle qu'on la pratique aujourd’hui.

11 faut considérer en ostréiculture frois phases qui cons-
tituent en fait trois industries distinctes exercées le plus
souvent en des lieux différents par des exploitants diffé-
rents.

Ce sont:

1° La production ou captage, réecolte du naissain ;

2% I ¢levage proprement dit que l'on appelle ordinai-
rement en termes de métier le demi-élevage ;

3° 1 engraissement ou affinage.
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Arcachon. Le reste est disséminé en Normandie, en Bre-
tagne et sur les cotes du Centre-Ouest. :

La plus forte agglomération se trouve & Lia Tremblade,
on, sur deux kilométres carrés, on peut compter plus de
cent établissements desservis par une ligne de chemin de
fer & voie normale, un canal et la riviere, la Seudre.

Un mot maintenant sur les progrés réalisés pendant ces
derniéres années dans la technique ostréicole : ils sont par-
ticulierement sensibles en ce qui concerne les installations
et Ioutillage.

Tout d’abord, je vous rappelle, car ceci n’est pas parti-
culier & l'ostréiculture, que partout la navigation & voiles
a fait place & la navigation mécanique, permettant des
sorties plus nombreuses, plus commodes, bref facilitant
beaucoup le travail des parcs en mer.

Ce travail a été facilité aussi par la construction de
machines & pécher les Huitres, qui permettent de lever
les mollusques sur les parcs qui ne découvrent que diffi-
cilement aux marées moyennes.

D’autres machines servent & enfoncer les pieux, évitant
un travail pénible et long, mais ceci intéresse surtout les
éleveurs de Moules sur bouchots.

Dans la région de Mavennes, on utilise la herse pour le
« grattage » des Portugaises sur les parcs — signalons en
passant que la culture a complétement transformé la forme
et le goiit de la Portugaise.

Dans les claires de Marennes, on utilise des pompes &
moteur pour le remplissage, si difficile pendant certaines
périodes de morte eaun; je signale aussi les essais d'utili-
sation de palplanches en métal inoxydable pour les fravaux
de souténement des chenaux et des bordures de claires.

Lorsque la salure de 1'eau baisse jusqu’sd menacer d’ar-
réter les expéditions, pendant la période de grandes pluies,
I'utilisation de sel marin, faite sous notre surveillance,
permet de relever le taux des chlorures dans les établisse-
ments d’expédition.

Le ciment remplace de plus en plus le bois et les murs
de pierres entassées dans les pares d’expédition de Can-
cale, du bassin d’Arcachon, ete. ; pour ceci il a fallu lutter
quinze ans contre la routine ; dans les établissements d’ex-
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pédition de Lia Tremblade, du bassin d’Arcachon et de
Bretagne, il est & peu prés seul employé maintenant, d’olt
propreté plus grande et entretien plus facile des dégorgeoirs
et de leurs abords.

Des pompes & moteur (4 essence ou électrique) sont uti-
listes dans les établissements d’expédition pour remplir
les bassins et laver les Huitres au jet: avant et aprés le
dégorgement.

Une partie des établissements emploie anjourd’hui des
appareils laveurs et transporteurs d’Huitres, des trieurs
mécaniques, ete.

Enfin, partout les régles de la salubrité ont été appli-
quées, les Huitres sont travaillées avec soin et dans les
mieilieures conditions possibles, sous la surveillance cons-
tante des agents du Service du Contrdle sanitaire.

IIT. — LLE CONTROLE SANITAIRE DES HUITRES

Nous voici & la question de la salubrité des mollusques.

Vous avez certainement entendu parler® des accidents
que on attribue aux Huitres, la fidvre typhoide en par-
ticulier. Vous entendrez raconter que telle ou telle per-
sonne est morte apreés avoir mangé des Huitres. Depuis
quelques années, la chose a été remise & la mode et pour
des motifs trés variés; le premier, c¢'est qu’il est toujours
difficile & un médecin de découvrir la cause d’une maladie
et qu'il est trés commode d’indiquer, souvent au hasard
ou parmi beaucoup d’autres, une cause connue, car elle
a eu son heure de célébrité.

C'était an début de ce siécle: deux ou trois épidémies
furent causées par les Huitres de Séte, olt 'on travaillait
dans des conditions ignobles. Il y eut entre les amis et
les ennemis des Huitres de grandes polémiques. Certains
grands restaurateurs et marchands d'Huitres parisiens
eurent I'idée de créer sur le modele de celui qui fonction-
nait en Hollande un contrdle sanitaire des parcs & Huitres.
Parmi ces fondateurs, plusieurs vous sont connus. Je cite-
rai en téte les noms des Drouant, Prunier, Labeyrie,
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En conclusion, je vous engage 4 manger des Huitres,
beaucoup d'Huitres :

1° parce que vous avez 14 un aliment complet, riche en
vitamines, sain et fort agréable & déguster;

2° parce que son origine et sa fraicheur sont faciles &
contrdler grice & 1’étiquette sanitaire dont tous les paniers
sont munis ;

3° parce que vous favoriserez une industrie éminemment
francaise, car non seulement nous nous suffisons & nous-
mémes en la matiére, mais nous exportons & 1'étranger
nombre d’Huitres de choix, et ceei n'est pas négligeable
en un temps ol notre balance commerciale est nettement
déficitaire.

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

CHATEAUROUX — IMPRIMERIE CENTRALE (LOUIS LABOUREUR & cie)
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en France et & l'étranger.
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la Réserve zoologique et botanique de Camargue, la Réserve du Néouvieille, la Réserve
du Lauzanier. Les membres de la Société ont le droit d’accés gratuit dans ces Réserves,

La Société d'Acclimatation publie outre ce BULLETIN qui contient les travaux
de ses membres et les comptes rendus de ses séances, une revue: la Terre et la Vie
et une collection d’ouvrages: les Archives d’Histoire Naturelle.

LA TERRE ET LA VIE est une publication de luxe, imprimée sur beau papier et
abondamment illustrée. Sous une forme attrayante, dépouillée de la tournure austére
des journaux strictement scientifiques, elle est accessible 4 tous. Elle a pour but de
répandre dans le grand public cultivé le goiit des sciences naturelles. Elle est envoyée
gratuitement 4 tous les membres.

Les ARCHIVES D’HISTOIRE NATURELLE constituent une collection de volu-
mes séparés, consacrés a la publication de mémoires originaux sur les sujets les plus
divers des sciences de la Nature. Dix tomes ont été publiés jusqu’a ce jour. Leur prix
varie suivant ’importance de chacun d’eux. Les membres de la Société bénéficient
d’une forte remise sur le prix d’achat.

Par un accord passé avec la Société des Amis du Muséum d’Histoire Naturelle, tous
les membres de la Société d’Acclimatation sont inscrits & ce groupement dont le but
est d’aider au développement du célebre Etablissement nationzl. Ils bénéficient ainsi
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