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es pecheurs de la Basse Cote-Nord
énéficient des avantages de |'Offi-

:e canadien du poisson salé

Les pécheurs de la Basse Coéte-Nord
' eneficient maintenant des avantages
.1l e I"'Office canadien du poisson salé
| epuis la signature de l'entente du
| 9 juin dernier, a lasuite de |'adoption
| lu Bill 14 par |'Assemblée nationale.
ette mesure legislative présentée par
@ ministre de |’'Industrie et du Com-
werce, M. Gerard D. Lévesque, permet
06 u Québec de participer aux activités
le 1'Office créé par le gouvernement
4 ederal en février 1970. Cet organisme
“Nist doté de vastes pouvoirs pour réali-
.er |'objectif fondamental qui lui a été
{{ixe, soit de les gains des
b broducteurs Terre-Neuve
st la seule autre province a en faire
artie.

relever
primaires.

Selon M. Marcel Pelletier, directeur
général a la Direction des péches et
l'un des I'Office, les
pécheurs de la Basse Cote-Nord sont
satisfaits des prix et services rendus
par |'Office canadien du poisson salé.

directeurs de

Il v a prés de 650 pécheurs dans
Cetteregion et une grande partie d'entre

eux alimentent, en poisson frais et en
crustacés, |'usine de la Fédération des
Pécheurs Unis de Québec située a
Riviere -au-Tonnerre et |‘usine de
St-Lawrence Sea Products Ltd localisée
a la Tabatiere. Les pécheurs sont
favorablement concernés par les acti-
vités de |'Office en écoulant, par son
entremise, une partie de leurs captures
des périodes de pointe.

LES PECHEURS COTIERS

Ce sont tout particuliérement les 200
pécheurs cotiers qui, en 1970, ont
produit pourenviron $150,000.00de mo-
rue salée et séchée qui sont le plus en
mesure de profiter des opérations de
cette société. Ces pécheurs éprou-
vaient des difficultés a s'approvision-
ner en sel, a financer leurs opérations
et a percevoir des revenus suffisants.

L'OCPS est doté de vastes pouvoirs

L'Office canadien du poisson salé
est doté de vastes pouvoirs pour réali-
ser |'objectif fondamental qui lui a été
fixé, a savoir relever les gains des
producteurs primaires.

Il peut acheter du poisson brut, fini
ou semi fini de la famille de la morue,

la collection,
saler, le sécher et |'empaqueter; il

en faire I'appréter, le
peut aussiconfier ces opérations a des
agents ou organismes locaux; il peut
acheter, louer et vendre les biens
immobiliers nécessaires a ses opéra-
tions; il peut approvisionner les pé -
cheurs en sel comme de tout autre
matériel nécessaire a la préparation
et la manipulation du poisson; il peut
faire des prix ou des avances a des
pécheurs et des producteurs (article 7
de la loi); il est le seul organisme
habilité a exporter la morue salée
(article 21 de la Loi).

Les pécheurs de Terre-Neuve en
ont déja tiré des profits!

La province de Terre-Neuve a décidé
de participer aux activités de |'Office
en 1970. Celui-ci a donc exercé ses
pouvoirs dans |'industrie du poisson
salé de cette province |'an dernier.
Les effets n'ont pas tardé a se faire
sentir. En effet, les prix payés aux
pécheurs se sont élevés de 25% a 33%
selon les qualités du produit.

La participation financiére du
Québec a été présentée par le
ministre devant |" Assemblée
nationale

"‘Certains frais pourront étre occa-
sionnés au gouvernement du Québec
a la suite de sa participation aux
activités de [|'Office canadien du

poisson salé. |ls peuvent étre de
quatre ordres:
1-  ""Le gouvernement du Québec

devra défrayer une partie des dépenses
initiales d’exploitation et d'établisse-
ment de |'Office. Le gouvernement du
Canada a établi que la province de
Québec ne sera pas appelée a débour-
ser plus que $5,000 soit 5% d’un
montant maximum de $100,000 ( arti-
cle 25, sous-article 2, paragraphe A).

2- "'Si I'Office subit des pertes d'o-
pération le gouvernement du Québec
devra en absorber une partie, propor-
tionnelle & |'importance de la produc-
tion québécoise dans les activités de
['Office, soit moins de 5% (article 25,
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sous-article 2, paragraphe A). Norma-
lement, |'Office doit opérer sans perte.
Au cas de revers toujours possibles,
on estime que la contribution maximum
du Québec ne devrait pas excéder
$10,000 a $15,000 par année.

3- "'Lesprovinces participantes doi-
vent accepter de payer la moitié des
indemnités aux propriétaires dont les
installations a l'intérieur de leur
juridiction deviendraient superflues
a la suite des activités de |'Office
(article 25, sous-article 2, paragraphe
C). Dans le cas de la province de
Québec, une seule installation peul
devenir superflue: il s’agit du séchoir
de Lourdes de Blanc-Sablon. Par ail-
leurs, je suis optimiste sur l'issue de
nos rencontres avec |’'Office canadien
au cours desquelles on discutera de
la pertinence que |'Office accorde des
contrats de séchage aux propriétaires
de cet établissement. Si le séchoir
venait a étre considéré comme super-
flu, les déboursés du Québec n’excé-
deraient pas $30,000 au total.

4-  "Enfin, il ne faut pas écarter la
possibilité que, par exception, le
gouvernement du Québec contribue
financiérement a |’amélioration de
I'installation localisée dans le ter-
ritoire d‘opération de [|'Office au
Québec.  Si jamais il arrivait que
I'Office ne soit plus un actif pour
I"économie de la Basse Cote-Nord, il
sera toujours possible au gouvernement
du Québec de révoquer |'entente qu’il
signera.

L'Office canadien du poisson salé

Voici les raisons qui ont amené
sa création par le gouvernement
du Canada

Les raisons qui ont amené le gou-
vernement du Canada a créer |'Office
canadien du poisson salé proviennent
des études en profondeur qui ont été
conduites ces derniéres années sur
I'industrie du poisson salé dans les
provinces de |'Atlantique. L'étude
la plus connue est le '‘rapport de la
commissiondupoisson salé de |'Atlan-
tique’’. Voici les grandes lignes qui
se sont dégagées de ces études:

Les 10 000 pécheurs qui oeuvrent
dans |'industrie du poisson salé con-
naissaient une productivité en déclin
et recevaient des prix a la baisse
depuis 1967, alors que leurs frais
d’opération augmentaient.

. Le poisson était généralement traité
d’'une facon individuelle et artisanale
avec le résultat que la qualité du pro-
duit n'était pas uniforme et laissait
a désirer.

. La compétition était de plus en plus
grande sur les marchés dominés par
les produits canadiens et les expor-
tations canadiennes de ces produits
diminuaient; aussi le gouvernement du
Canada a-t-il d{i intervenir pour acheter

une partiede la production et |"achem
ner vers des pays en voie de develoy
pement. Un peu plus de un millic
(1,000,000) de livres ont ainsi é1
expédiées en 1969.

. Les pécheurs étaient a la merci de
acheteurs qui, dans les régions isolée
payaient le prix le plus bas possible

. La capacité de transformation éta
beaucoup trop considérable et donna
lieu a des coits fixes anormalemer
élevés.

Les pécheurs recevaient une foi
I“an, c’est-a-dire a |’automne, la ré
munération de leur travail, alors qu
leur mode de vie leur impose de
déboursés qui varient peu au cours d
I"année.

Bref, une qualité trop variable ¢
produit, la sur-capitalisation dans
transformation, une compétition serre
sur les marchés d’exportation et enf
des pécheurs souvent sans défens
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devant les acheteurs, voila succinet @

ment resumée la situation qui a amer
I'industrie du poisson salé a |'état ¢
crise, en particulier a Terre-Neuv
au Labrador et sur la Céte-Nord ¢

Golfe Saint-Laurent.

Le gouvernement canadien est ve
a la conclusion que seule une socié

de la Couronne pouvait amener u |7

solution définitive a ce problém

LE BUREAU DE DIRECTION de I'Offic |

canadien du poisson salé s’est réul| i

a Québec au
On reconnait, de gauche a droit}
assis: MM. Aiden Maloney, de Sair:
JeanN.B., président; DrErnie P. Week}
Ottawa, président du bureau de dire
tion; H.-J. Hickey, Saint-Jean N.B!
secrétaire; Marcel Pelletier, directe
général des péches au Québec, dire|!
teur. Dans le méme ordre, debouj:
MM. Robin Molson, Ottawa; Cliffoi
Russel et Ray Clancy, de Saint-Jeil

cours du mois daot! |

N.B. ainsi que M. Alistair Crerar ¢}/ ;

Ottawa, tous quatre directeurs.




" :anographique, au

par le docteur D.M. Steven

¢ Centre des sciences marines
de |'Université McGill

le programme biologique

International
dans le golfe du saint-laurent

Jepuis 1969, un groupe d'universités
¢ |'estduCanada, en coopération avec
ielques autres organisations, ont
itrepris une étude d'ensemble de la
oduction biologique dans le Golfe
| Saint-Laurent. Le programme est
ganisé et dirigé par le docteur D.M.
I leven du Centre des sciencesmarines
| I"Université McGill, et les autres
| urticipants auprojet sont: I'Université
wval; I'Université de Moncton; Memo-
al University a Terre-Neuve; le
d'identification c-
national
s sciences naturelles a Ottawa; et
Jffice des Recherches sur les Péche-
as du Canada.

' antre canadien

Musée

_‘étude de la production biologique
rdivise commodément en la production
imaire et la production secondaire.
La production primaire’’” signifie la
/nthése des substances organiques
uves par les plantes vertes, a |'aide

2 I'énergie solaire:
lisynthése.

ceci est la pho-
Sauf dans les eaux peu
ofondes de la cote, ou les algues
duvent contribuer a la plus grande
artie de cette production, toute la
oduction primaire dans la mer est
tribuable 3
sllules

["activité des menues

vegetales qui  habitent

'S éaux de surface: le phytoplancton,

qu’on a appelé justement ''|’herbe de
La plupart de ces plantes
vite

la mer"’.
sont consommees, souvent aussi
qu’elles sont produites, par des ani-
maux microscopiques et les zooplancton,
qui fournissent a leur tour la nourriture
des animaux plus grands, parmi eux
beaucoup d’'espéces de poissons d’im-
portance commerciale. Il y a un trés
grand nombre d'espéces de zooplancton,
mais les animaux planctoniques, qui
sont peut-étre les plus importants au
point de vue de la production, sont les
copépodes, organismes herbivores qui
sont apparentés a la familiére puce
d'eau de nos lacs et de nos étangs.
L utilisation de phytoplancton pour la
production des animaux s'appelle la
production secondaire, mais ce pro-
cessus est loin d'étre simple; il
consiste plutét en un réseau de voies
differentes par lesquelles |'énergie
s'ecoule d'une partie a l'autre du
systeme biologique. C'est la recon-
naissance et |'évaluation des compo-
sants divers de ce systeme qui consti-
tuent le travail principal de ceux qui
étudient ces problémes.

Le Golfe du Saint-Laurent est, en
fait, une mer intérieure canadienne
dans laquelle se déverse un des plus
grands fleuves du monde. Sa super-
ficieestd’environ 96 000 milles carrés.

Le Golfe est situé sous une latitude
relativement basse, entre 46° et 50°de
latitude nord, mais il est soumis a des
changements climatiques trés marqués
au cours des saisons. Au début de
mars, le Golfe est d'ordinaire com-
plétement couvert de glaces. Par
contre, en juillet et en aolt, la tem-
pérature des eaux de surface aux
environs de I'lle du Prince-E douard
peut atteindre 70°F. Dans la partie
nord du Golfe et dans les eaux froides
de l'estuaire du Saint-Laurent, il existe
une population permanente de bélougas
qui sontdes animaux des mers arctiques.
Cependant,dans la partie sud du Golfe ,
on rencontre beaucoup d’espéces
d’animaux appartenant aux eaux chau-
des, mais par ailleurs absentes des
eaux cotiéres situées au nord de la
Virginie. Le Golfe du Saint-Laurent
montre donc dune part une diversité
trés grande de conditions marines pour
une étendue géographique relativement
réduite, et, d'autre part, un cycle
annuel trés marqué.

Les eaux du Golfe baignent les cotes
de cinqdes dix provinces canadiennes,
mais surtout celles du Québec. Le
Golfe, par la péche et le transport
maritime, etc., constitue une partie
trés importante de la vie économique

des communautés sur ses cotes.
e
o]
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Notre travail présent, exécuté dans
le cadre du Programme biologique
international, a été prévu pour s'éten-
dre durant trois saisons consécutives.
Nos opérations ont commencé en mai
1969 et devront donc se terminer a la
fin de cette saison. La plus grande
partie de notre travail dans le Golfe
est effectuée au moyen du navire
Ambrose Foote de Grand Bank, Terre-
Neuve, affrété chaque année de mai
jusqu'a septembre. |l transporte un
groupe de six assistants scientifiques
dont la plupart sont des étudiants
universitaires. Nous opérons également
six stations cotiéres, aussi avec un
personnel étudiant, dont les membres
font des collections réguliéres au
moyen d’'une embarcation locale. Trois
parmi ces six stations cotiéres se
trouvent dans la province de Québec.
En 1969, nos opérations cotieres avaient
lieu a la Station de biologie marine,
a Cap-aux-Meules aux |les-de-la-Made-
leine et ala Station de biologie marine
de Grande-Riviére, et en coopération
avec les chercheurs de |'Université
Laval qui travaillaient & Rimouski .
L'année derniére, la station sur les
Iles-de-la-Madeleine fut fermée, mais
nous en avons ouvert une autre sur la
riviere Matamek, prés de Sept-lles.
Une partie importante de notre travail
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actuel dans |'estuaire du Saint-Laurent
est liée a celui du Groupe interuniver-
sitaire pour les recherches océanogra-
phiques du Québec (GIROQ).

Le travail de |'Ambrose Foote consiste
d‘abord a étudier la variation géogra-
phigue, tandis que celui des stations
cotieres est de suivre en plus de
détails les variations saisonnieres
dans les taux de production. Nous
espérons acquérir une idée de la
production totale, ainsi que de ses
variations spatiales et temporelles,
la production totale s‘obtenant par
synthese de ces deux sortes d’obser-
vation. Nous prenons des échantillons
pour mesurer les divers facteurs physi-
ques et chimiques qui se rapportent a
la production biologique, c‘est-a-dire

la salinité, la température de |'eau,
la concentration de |‘oxygéne, de
chlorophylle et des sels nutritifs

essentiels, primairement le nitrate et
le phosphate et le taux de la photo -
synthése, en se servant de la méthode
du carbone — 14. On fait des collec-
tions quantitatives de phytoplancton
et de zooplancton ainsi que plusieurs
études plus spécifiques dont |'une
concerne le zooplancton hyperbenthique,
gui est un groupe d'animaux important,
mais peu connu, habitant trés prés du
fond de la mer. La plupart des analy-

" !f'.'l’."lij

A illions

ses de nos échantillons ont lieu daifl ¢

laboratoire central a McGill,
du zooplancton

un
I"identification

el
|

effectuée par le Centre canadien d'ide ! s

océanographique
Afin de donner une idée |

tification
Ottawa.

I'envergure de ce projet, mentionnoi | i

que pendant les deux premiéres saiso
nous avons pris et analysé 114
échantillons d'eau pour trouver |
concentrations des sels nutritifs,

2 460 échantillons de zooplanctc
Jusgu’au mois de mars 1971, on avi
fait a peu prés 800 collections a 1|
stations différentes.

Bien que toutes les analyses n‘aidt |
pas encore été complétées, les tras
principaux de la distribution de 1!
production primaire sont maintenil !
assez clairs.
les taux de production du phytoplanc
sont les plus élevés dans le bas estua?
du Saint-Laurent et dans le Passage:
Gaspé,
plus bas dans la partie est et nordlU
Golfe. La production intense de @
région ouest semble étre due X

(CCICOH 1o

Nous avons trouvé c2:

tandis qu‘ils sont beauccpi;,

grandes concentrations de sels nutrits:, G

qui se trouvent dans les eaux@
surface dans | ‘estuaire et qui paraissit
avoir leur origine dans |l'eau p®

!
SUITE A LA PAGE 12...




'"4 millions de livres
your un revenu brut
le $2 millions, en juin

Les débarquements de poisson, mol-
usques et crustacés ont totalisé
'4 288 700 livres au cours du mois de
uin dernier pour un revenu brut aux
eécheurs de $2 028 332.00; le Bureau
le la statistique du Québec rapportait
1 195 700 livres pour le mois corres-
ondant de |'an dernier. Le mois de
nal a été plus fructueux avec un enre-
jistrement de 25 353 100 livres de
)oisson comparativement a 21 488 700
ivres pour le méme mois en 1970,

C'est la morue qui se classe au pre-
nier milliers de livres; on
-‘apporte en effet 11 530 500 livres de
Ce sont
es prises de homard qui enregistrent

rang en
norue pour le mois de juin.

:ependant le revenu brut le plus élevé

our les pécheurs, soit $744 550.00

your 977 500 livres au cours du mois
! de juin.

il Les débarquements se sont élevés

13 257 213 800 livres de poisson, mol -
| lusques et crustacés créant un revenu
orut aux pécheurs de $10 914 043.00
sour |'année 1970.

La péche au crabe atteint
prés de 4 millions de livres

Les pécheurs ont débarqué 3 809 900
llivies de crabe d'une valeur de
1$347,178.00 au cours de |'année 1970.
iCette peche a été faite par quinze
‘bateaux opérés par cinquante-quatre

I thommes d‘équipage qui ont utilisé 725

}'trappcs‘
| - .
{ En 1969, les débarquements s'éle-
ivaient a 4 166 100 livres de crabe
d'une valeur de $364,489.00 et les

flotte s’élevaient a
dix-sept bateaux opérés par cinquante-
neuf hommes d’'équipage qui avaient

utilisé 586 trappes.

effectifs de la

Les activités de cette péche se sont
particuliéerement exercées dans la
Baie-des-Chaleurs, sur la Cote-Nord
du Saint-Laurent et a l'entrée de la
Baie de Gaspé.

Les captures de pétoncles
passent de 127 500 livres
a plus d"un million

Les débarquements de pétoncles ont
été del 097 500 livres, rapportant aux
pécheurs $1 138 863.00 pour |'année
1970. L'augmentation de la péche aux
pétoncles a été considérable au Qué-
bec depuis 1967 et les trois régions
de péche (Gaspésie, Cote Nord, lles -
de-la-Madeleine) ont participé a cette
progression.

Les pécheurs de la Gaspésie n’ont
commencé qu'en 1969 a pécher les
petoncles sur une base commerciale
et ont ramené 190 400 livres en 1970.
Sur la CoteNord du SaintLaurent, les
captures ont passé de 2 100 livres a
151 000 livres durant la période. C’est
aux llesde-la-Madeleine que cette
peéche est la plus significative puis-
que les pécheurs ont débarqué 125 400
livres en 1967; 349 300 livres en 1968;
786 700 1969 et 756 100
livres en 1970.

livres en

La péche aux pétoncles, qui a rap-
porté plus de $1 138 863.00 en 1970,
ne rapportait que $69 266.00 aux pé-
cheurs en 1967 comparativement a
$368 260.00 en 1968 et a $826 925.00
en 1969.

Les effectifs de la péche aux péton-
cles sont assez considérables. |l y a

bref... en bref... en bref... en

526 pécheurs utilisant 230 bateaux de
moins de dix tonnes et 68 bateaux de
plus de dix tonnes qui recherchent
les pétoncles apartir des trois régions
de péche du Québec. Ces pécheurs
se recrutent chez les pécheurs cotiers
et chez les pécheurs hauturiers.

Les bateaux de moins de dix tonnes
sont des bateaux de types utilisés
régulierement dans les régions ou ils
opérent. Les bateaux de plus de dix
tonnes sont des gaspésiennes sur la
Cote-Nord au Saint-Laurent, des ba -
teaux polyvalents en Gaspésie et aux
lles-de-la-Madeleine et des cordiers
ou chalutiers convertis a cette fin.

Repeuplement de |’esturgeon de lac

Un vaste programme de repeuplement
de |'Esturgeon de lac (Acipenser Ful-
vescens) est en cours dans le fleuve
SaintLaurent, en aval de Québec.
C’est une réalisation du service de
biologie de la Direction générale des
péches qui réalise ces travaux a la
suite d'une étude qui a démontré la

disparition presque totale de cette
espece dans la région de Québec. Les

esturgeons relogés a cet endroit sont
capturés dans le fleuve & la hauteur
du village de Lavaltrie, & une vingtai-
ne de milles en aval de Montréal, a
I"aide d'une seine qui s’étend sur une
longueur de 200 pieds par douze pieds
de haut.

L'opération a débuté a la mi-mai et
un mois plus tard on avait réalisé
cing transports totalisant 250 captu-
res. Les esturgeons furent étiquetés
et libérés a différents points un peu
en aval de Québec. Au départ, les
biologistes prévoyaient la relocalisa-
tion d'environ 1,000 esturgeons par
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année, mais on devra se contenter
de 300 annuellement en raison de la
moyenne des captures réalisées jus-
qu’ici. Les opérations reprendront a
|'automne, alors que la température
de |'eau sera plus favorable, et elles
se poursuivront sur plusieurs années.

La longueur moyenne des poissons
libérés & la hauteur de Lavaltrie est
de 28 pouces et le poids moyen est
de 5% livres. La plus petite capture
mesurait 14 pouces et pesait cing on-
ces; la plus imposante mesurait qua-
rante-six pouces et pesait vingt-trois
livres.

Méme si la taille permise est de 32
pouces pour la péche commerciale,
les résultats des recherches prouvent
que |‘esturgeon de lac ne peut se re-
produire avant d'avoir atteint quarante
pouces, soit une moyenne d'dge d'en-
viron 16 ans pour les femelles dont
la périodicité du frai peut varier de
4 3 7 ans. Sur les esturgeons relogés
dans la région de Québec, on a relevé
seulement 15 prises de 40 pouces et,
méme s’ils avaient la taille nécessai-
re a leur maturité, il n'y en avait
qu'un seul apte a reproduire.

On demande aux pécheurs qui re-
prendront des esturgeons de lac, con-
nus aussi sous |‘appellation d’estur-
geon jaune etcamus, de noter le numé-
ro de |'étiquette et de relibérer le
poisson afin de lui permettre de se
reproduire. Le pécheur trouvera les
instructions a suivre a l'intérieur de
|"étiquette et une récompense lui sera
accordée en plus de la valeur commer-
ciale du poisson.

La direction des péches compte sur
la collaboration des pécheurs com-
merciaux pour assurer la rentabilité
du programme de repeuplement de I'es-
turgeon de lac dans la région de Qué-
bec.

Notre industrie
a été représentée
a I’Expo de Toronto

La Direction générale des péches a
participé a |'Exposition nationale de
Toronto en présentant un stand fort in-
téressant dans le grand tout de la par-
ticipation du Gouvernement du Québec
a cette foire annuelle. C’était la pre-
miere fois que le Québec était invite
a participer a cet événement important
dans le domaine des expositions.

Le stand des péches a retenu |’atten -
tion des dizaines de milliers de visi-
teurs qui se sont attardes aux diffé-
rents stands de la participation québé -
coise.

Le stand des péches mettait |'accent
sur la péche maritime  au Québec,
en présentant un ensemble visuel qui
donnait |'aspect global de cette in-
dustrie.

Une brochure, "'péches québécoises—
Quebec fisheries’’, a été distribuée a
plus de cinquante mille exemplaires.
Cette plaquette bilingue— que nous
pouvons vous faire parvenir sur de-
mande — renferme des statistiques sur
les pécheurs, la flotte de péche, les
captures, les espéces et |'industrie de
transformation en plus de présenter
brievement la Direction générale des
péches.

Deux volets du dépliant sont consa-
crés a huit recettes de plats de pois-
son; elles ont été choisies a partir
des especes marines capturées et
transformées au Québec.

Enfin, |'on présente la liste compléte l
des principales entreprises de trans- 1‘“
formation du Québec avec leur adres-
se, et les principaux produits qui cor-
respondent a chaque entreprise. Le
dernier volet est une invitation a visi-
ter 1'Aquarium de Québec dont la ré-
putation est solidement établie. jes
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‘industrie de I'élevage

ait dimmenses progres

Vorld Fis/airzg passe en revue cette nouvelle industrie

ui /)rem/ un élan formidable

L'industrie de |'élevage des poissons
iarins a fait d'immenses progres en
cosse depuis 1965, année ou la White
ish Authority de ce pays a entrepris
e lui donner une telle industrie. |l
uffit, pour s’en rendre compte, de sa-
oir que les établissements deja éta-
lis produiront cette année environ 45
' onnes de truite arc-en-ciel et 12 ton-
' es de homard. L'an prochain, lorsque
! es établissements auront atteint leur
ilein s'attend & une
| 6colte de 100 tonnes de truite arc-en-
iel, de 30 tonnes de moules, de 20
L onnes de homard et de 4 millions de
On espére aussi

rendement, on

aissains d'huitres.

wouvoir produire, des 1972, par des
ethodes commerciales, une tonne de
lie,

Le tout a commencé, il y a cing ans,
orsque la White Fish Authority a de-
pandé a |'Université de Strathclyde
le |'aider a réaliser un projet d'éle-
sage de poissons. Le travail de re-
cherche de deux organismes a eu com-
ne premier résultat |'établissement, a
drdtoe dans le comté d'Argyll, d'un
enclos a poissons. Peu aprés, com-
mencait, a Hunterston, la construction
de quatre réservoirs a poissons per-
mettant d’expérimenter |'élevage de
poissons de mer dans |'eau réchauffée

de la décharge d'une centrale élec-
trique.

La firme Marine Harvest, filiale de
la société Uniever, en créant un éta-
blissement aquicole a Lochailort dans
I'Invernesshire, prés de Ardtoe, deve-
nait le second organisme écossais a
se lancer dans ce domaine. Les Nor-
avaient a élever un
poisson d'eau douce, la truite arc-en-
ciel, dans de |'eau de mer et avaient
ainsi obtenu un poisson dont la chair
rappelle celle du saumon. A
Lochailort, on commenca, en 1966, la
construction d'une série de 14 reser-
voirs de béton, sur le rivage. On érigea
egalement deux stations de pompage,
I'une ayant pour fonction de tirer de
|'eau douce de la riviére Ailort et
|'autre de pomper de |'eau du loch, de
fagon a ce qu'il fat possible de régler

veégiens réussi

rose

de facon précise de degré de salinité
de |'eau entrant dans les réservoirs.

La premiére réalisation importante
de la firme Marine Harvest, faite sous
la direction de M. Harry Howard, fut
de mettre au point une technique per-
mettantd'acclimater le poisson a |'eau
de mer avant |'age d'un an. Cette tech-
nique consiste a accélérer la crois-

sance du poisson tout en augmentant
graduellement la salinité de I'eau.
Lorsque |'eau des réservoirs est de-
venue de la véritable eau de mer, il
n’‘est plus besoin d'y laisser les pois-
sons que |'on transfére alors dans des
cages a poisson flottantes dans le loch
Ailort. Au début, on utilisait 3 cette
fin de petites cages hexagonales de
8 pieds de largeur. Mais, au cours
de la présente année, on a commencé
a utiliser des cages décagonales de
25 pieds de largeur. Le poisson de-
meure dans ces cages jusqu’'a ce qu'il
ait atteint sa taille marchande.

La premiére récolte de poissons de
Lochailort a été mise sur le marché a
I‘automne de 1968. Depuis, la pro-
duction a connu une croissance cons-
tante. Les quantités de poisson ven-
dues, dont |'importance dépend du
succes de |‘expérience de chaque an-
née, ont varié de quelques tonnes a
plusieurs tonnes.

Cependant, malgré les progrés ac-
complis par la technique dans ce do-
maine, peu d’entreprises n’'osaient
s'y aventurer en raison des codts d'im-
mobilisations élevés et de |'assurance
qu'elles avaient de ne pouvoir en
retirer aucun profit avant que le pois-
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son n'atteigne sa taille marchande
Mais la situation a beaucoup changé
depuis que le Highlands and Islands
Development Board a décidé de s'y
intéresser. Cet organisme appuie fi-
nanciéerement divers travaux de re-
cherche et expériences dans de domai-
ne de |'élevage du poisson. La re-
cherche sur le saumon, la truite arc-
en-ciel, les moules, les poissons de
mer et les huftres a englobé un budget
de $375 000. On a fourni de l'aide
non seulement & six nouvelles entre-
prises, mais aussi aux deux dont il
est question plus haut.

Enclos marins

A la suite du succés remporté par
I'expérience de Lochailort sur la trui-
te arc-en-ciel, deux nouveaux établis-
sements aquicoles furent créés, 1'un a
Loch Strom au Shetland, en 1968 et
|"autre & Otter Ferry, Loch Fyne, com-
té d'Argyll, en 1969.

L'établissement d'élevage de truites
arc-en-ciel de Loch Strom, exploité
par la firme Howieton sous la direction
de M. Robert Tulloch, a été construit
selon le principe établi par |'Universi -
té de Strathclyde qui consiste & dé-
poser dans la mer des enclos laissant
passer |'eau mais retenant les pois-
sons. On construisit un échafaudage ,
auquel furent fixées 12 cages de filet
de 45 pieds de longueur sur 30 pieds
de largeur et 10 pieds de hauteur,
avec, a chaque bout, un passage étroit
y donnant accés.

Chaque cage loge, en moyenne, quel-
que 10 000 truites arc-en-ciel d'une
demi-livre; on sait que le poids idéal
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pour la consommation est de 5 a 10
onces. En mai 1968, les cages etaient
remplies pour la premiére fois et, dés
|’automne suivant, on vendait environ
neuf tonnes de poisson. L'an dernier,
deux nouvelles cages furent ajoutées
mais on n‘obtins qu’une récolte rela-
tivement faible de 10 tonnes de pois -
son. On s’attend de récolter au moins
15 tonnes de poisson cette année, et
["objectif, pour 1971, est de 50 tonnes.

Jusqu’a maintenant, les alevins dont
on remplissait les cages provenaient
de |’alevinier de Sterling d'ol ils é-
taient expédiés vers Shetland alors
qu’ils avaient de 22 3 3 pouces de
longueur (environ 50 a la livre). Afin
d'épargner le coiit élevé du transport,
on est actuellement en train de cons-
truire, a la source du Loch Strom, un
nouvel alevinier qui sera prét a temps
pour approvisionner les cages en 1971.

Pendant tout le temps de |'opération,
les truites arc-en-ciel étaient nourries
de déchets de poisson, surtout d'aigle-
fin, de merlan et parfois de morue, en
provenance de |'usine de transformation
de poisson de Lerwick a quelque 11
milles de distance. En 1968, les pois-
sons consommaient en moyenne 1%
tonne de déchets de poisson par jour.
Deux hommes travaillant par postes
de huit heures chacun, soit durant 16
heures chaque jour, se partageaient
la tache de les nourrir. Il s'agit 13
d’un travail & plein temps comprenant
le hachage des déchets de poisson,
qui se fait au sous-sol du batiment
comprenant le bureau et le magasin,
prés des enclos, et leur transport par
brouette jusqu‘aux cages. En 1971,

lorsque |’entreprise aura atteint s;
pleine production, soit le chiffre es
péré de 50 tonnes, il faudra tous le
jours cing tonnes de déchets de pois
son pour nourrir les truites, ce qu
explique que |'établissement ait ét
construit & proximité d’une usine d
transformation de poisson qui rego
d'ailleurs elle-méme |'aide du Higk
lands & lIslands Development Boarc

La société Highland Trout Compan
a commencé, en 1969, la constructic
d’un établissement pour |'élevage ¢
la truite et du saumon. Au mois ¢
juin de cette année, quatre réservoil
a saumon de 15 pieds de diamétre i
six bassins de 100 pieds de long s

8 pieds de large et 3 pieds de profor

étaient en activité. Huit autres r
servoirs, carrés ceux-la, de 9 piec
de coté, et 14 autres bassins viendro
compléter |'installation.

L'entreprise de Otter Ferry, comr
celle d’ailleurs de Marine Harvest
Lochailort, améne de |'eau de mer dai
un réservoir principal. Tirant proi
de la topographie des lieux, elle
endigué le Largie Burn situé plus ha
que |’établissement et s‘est ainsi a
suré un approvisionnement consta
en eau douce. Comme a Lochailc
aussi, il est possible de régler |
fagon précise le débit et le degré |
salinité de |'eau. L’entreprise comp!
produire cette année 30 tonnes
poisson et vise un volume de 50 tc:
nes pour 1971.

M. lan Macfarlane, directeur de e
treprise, nous disait que |'un des pri
blémes qui se posent a eux, c’est |
garder le poisson assez longtem




! offrant

your | ‘amener au poids idéal de 8 on-
Ces.
sont tellement pressés d’obtenir de la
truite qu’ils prendront le poisson a 4
ou 5 onces, quitte a en servir deux
au lieu que d'attendre
quil ait atteint le poids idéal.

En effet, beaucoup d’hoteliers

dun, plutot

La petite anse de Linne Mhuirich, a
Loch Sween, comté d'Argyll, a été,
pendant un certain temps, le lieu d'ex-
périences menees par M. James Mason
sur la culture des moules par la me-
thode du train flottant. M. Tom Steven-
son de Coatbridge qui, depuis trois
ans, fait |'élevage des moules a Linne
Mhuirich, s‘est inspirée du résultat des
expériences de M. Mason, mais il en
est venu a délaisser le train flottant
de M. Mason pour un cadre plus petit
soutenu par des bouées et comportant
des cables individuels, les bouées
moins de résistance au vent
et étant de ce fait plus facile @ mettre
en place.

Dans les hotels ou ces moules ont.
été servies, la réaction des consom-
mateurs a tout de suite été trés favo-
rable. Cependant, avant de faire la
commercialisation sur une grande é-
chelle de son produit — on vise a une
production de 30 tonnes par année —,
M. Stevenson a |'intention d’effectuer

| d'autres études de rentabilité et d’au-

|tres recherches. Si I'on considere
{qu‘un cable de 10 pieds rapporte quel-
lque 90 livres de moules, on peut dire
|que |'entreprise est promise a un bel
| avenir,

Un compte rendu de |'élevage des
| poissons en Ecosse ne saurait étre
| complet si l'on n'y parlait du travail

fait sur le homard, depuis 1968, par
la compagnie Kinlochbervie Shellfish
et en particulier par M. John Futcher.
Nous avons déja décrit ce travail en
détail dans des articles précédents;
c’est pourquoi nous nous contenterons
ici de le rappeler a |'attention du lec-
teur. Ajoutons, cependant, que jus-
qu’a maintenant, seul |le premier genre
d’activité de cette sociéte, la capture
de homards que |‘on laisse croftre
jusqu’a leur grosseur marchande, leur
a permis de mettre leurs produits sur
le marche, soit 4 tonnes |'an passe,
et probablement 12 tonnes cette année.
On vise un volume de 20 tonnes en
1971. Quant aux deuxieme genre d'ac -
tivité, soit la garde de homards femel-
les oeuves , |éclosion et |'élevage
des petits, il progresse lentement et
I'on espére étre en mesure de mettre
les premiers homards de cette produc-
tion sur le marche d’ici trois ans.

L'élevage des huitres

Le dernier eétablissement aquicole
qui ait recu l'aide du Highlands and
Islands Development Board est une
entreprise d'élevage des huitres de
Loch Creran, une petite anse située
immédiatement au nord de Oban, comté
d'Argyll.

Les travaux de construction, a cet
endroit, ont débuté a |'été de 1969 et
se sont terminés au mois de janvier
1970, date & laquelle on a commencé
I"élevage. Les travaux étaient con-
duits par CJB (projects) Ltd.; membre

du groupe John Brown.

La méthode exclusive utilisée par
la firme Scottish Sea Farms Ltd., sous

la direction de M. Shawn R, Prescott,
consiste a faire frayer des huftres,
dans des conditions écologiques ré-
glées, a l'intérieur de |'établissement.
Puis, on conserve les larves pendant
deux semaines dans des cuves d'un
genre particulier ou on les nourrit au
plancton cultivé. Quant les huitres
ont atteint 5 8 10 mm, on les trans-
porte sur les fonds marins préparés a
leur intention. Six ou neuf mois plus
tard, selon les saisons, les huitres
sont prétes pour le marché des nais-
sains et on leur accorde ensuite 3 3 4
ans pourdevenir adultes et prétes pour
le marché de la consommation. A Loch
Creran, on utilise au maximum les mé-
thodes les plus scientifiques de tra-
vail. On s‘assure les services de
plongeurs sous-marins au moment de
transporter les jeunes huitres sur les
fonds marins qui leur sont destinés.

Une fois en pleine exploitation, cet
établissement sera le plus grand du
genre en Europe; il est appelé a des-
servir le vaste marché d'exportation
comprenant la France, la Hollande, la
Belgique et |'ltalie. Le premier lot
de naissains, dont la préparation a
commencé en janvier 1970, devrait
étre prét pour | ‘expédition le printemps
prochain. On s’attend a ce qu'il com-
prenne quelgque 4 millions de jeunes
huitres.

La revue que nous venons de faire
de |'industrie de |élevage du pois-
son en Ecosse nous permet de cons-
tater qu'on y utilise de plus en plus
des méthodes scientifiques de travail.
Il reste encore, c’est entendu, beau-
coup de recherche 3 faire, en particu-
lier dans les domaines de la biologie,
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avant qu'une technique universelle-
ment reconnue soit mise au point.

Choix de I'emplacement

J'ai été fort impressionné et encou-
ragé par la répercussion qu‘a eue la
série d'articles que j‘ai fait paraitre
dans la revue World Fishing & compter
du mois de décembre 1969 jusqu’au
mois de juillet 1970. On m’'a bien
souvent demandé pourquoi je favori -
sais, pour ce genre d’élevage, la cote
occidentale de |'Ecosse et de |'Irlande.
Trois raisons principales ont motivé
mon choix. D’abord, |'eau est peu
polluée et de degré de turbidité est
plutot faible dans ces régions com-
parativement au reste des lles Brita-
niques; deuxiémement, |'hiver y est
plus chaud, la température y étant in-
fluencée par un courant de surface
de I'Atlantique nord, branche du Gulf
Stream; troisiémement, les marées vy
sont moins fortes. Il faut dire, ce-
pendant, que si |'on parvenait & utili-
ser |'eau chaude des décharges de
centrales électriques, tout en obtenant
les mémes bonnes conditions au point
de vue de la pollution et de la turbi-
dité, ces exigences géographiques
pourraient bien ne plus exister.

Maintenant que la plupart des pro-
blémes techniques ont été résolus et
que des plans sont mis a la disposi-
tion de petits entrepreneurs désireux
de construire de tels établissements
aquicoles dans des régions éloignées,
il semble bien qu‘une industrie nou-
velle importante soit sur le point de
voir le jour en Ecosse. Déja, I'éle-
vage de poisson dans la mer a permis,
avec |'aide du Highlands and Islands
Development Board, de créer 59 emplois
et l'on peut s’attendre a ce qu’elle
en crée beaucoup d’autres dans |’ave-
nir.
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dans le golfe du st-laurent
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profonde de la Fosse laurentienne.
Celles-ci montent a la surface dans
la région de |'estuaire grace a des
courants ascendants. Les courants de
surface, renforcés par les débits du
Saint-Laurent et du Saguenay, trans-
portent vers |'est |'eau riche en sels
nutritifs a travers le Passage de Gaspé,
ou | ‘'ontrouve les niveaux de production
les plus élevés, et plus a l'est et au
sud, ol les niveaux de production
décroissent par suite de la consom-
mation des substances nutritives. Ces
quelques lignes résument le systéme
principal de la production primaire
dans le Golfe, et nous n’'en avons
remarqué aucun autre d’'étendue ou
d'importance comparable.

La distribution géographique de la
production de zooplancton est beau-
coup moins claire que celle de la
production primaire, mais on a quelques
indications que des masses importantes
de zooplancton s’accumulent prés des
lles-de-la-Madeleine, vers la fin de
I"été. Si cette observation était con-
firmée elle pourrait indiquer un facteur
critique pour le développement des
populations importantes de poissons
qui se reproduisent prés des |les-de-
la-Madeleine. Il semble, en effet, que
le zooplancton y est plus abondant a
I"époque méme ol les jeunes poissons
en ont leplusbesoin. Un des objectifs
trés importants de notre projet, pour
la présente saison, est donc d’essayer
de confirmer cette observation et
d’'établir un rapport quantitatif entre
les régions de la production primaire
et secondaire.

Un des buts principaux du projet
P.B.l. est de fournir des informations
précises au sujet de |'état actuel de
ia production biologique dans le Golfe.
En référence aux niveaux actuels de
production, on pourra mesurer les
changements futurs. Le Golfe du
Saint-Laurent est une mer déja affec-

tée partiellement par | 'activité humaine
et il est peu douteux que cela ne fer:
qu‘augmenter au cours des années qu
viennent. Le fleuve Saint-Laurent ser
en quelque sorte d'évier commun pou
toutes sortes de produits polluant
provenant du complexe industriel nord
américain. Une certaine fraction ai
moins de ces produits doit aboutir ;
I'estuaire et finalement au Golfe.

Nous ne connaissons pas encore |

gravité de la situation actuelle, ea |

nous ne possédons pas |'informatio
nécessaire sur la situation présente
ni aucun élément de comparaison pou
evaluer celle-ci. Nous sommes cepen
dant suffisamment conscients de | effe
malfaisant de |‘activité humaine su
I'environnement pour comprendre qu
c’est un probléme de grande urgence

C’est en ce contexte qu‘on doit cor
sidérer le projet P.B.l.: c’est |'un de
nombreux projets P.B.l. maintenant e
cours dans plusieurs régions du monde
et dont le but principal est de stimule
une connaissance des problemes posé
par |'influence humaine sur le milie
naturel. Ces problémes doivent san
retard recevoir notre attention la plt
grande, si nous voulons éviter un
catastrophe écologique au cours de
années qui viennent,
I"avenir immédiat semble favorable
de telles recherches dans le Golfe d
Saint-Laurent.

Bien que notre projet doive se termi
ner en 1971 ou 1972, les chercheur
du GIROQ commencent actuellemen
un programme ambitieux de recherche

pour plusieurs années dans |'estuair

duSaint-Laurent. “'L’Année du Golfe’

qu’on projette actuellement pour |'an
née 1972, va déployer des ressource | "

beaucoup plus vastes que les notre

et concentrera ses efforts sur plusieur
des problemes scientifiques les plu}

complexes et les plus importants d
la région.

Heureusemen |




M. Armand Lachance,
;oordonnateur régional

les péches

par Armand Lachance

Le coordonnateur régional des péches
1 comme principale fonction d'assurer
a coordination des activités de la Di-
ection des Péches dans le territoire
I'entente Canada-Québec
I'Est du

souvert par
our le developpement de
Jduébec.

A titre de membre de la conférence
L administrative groupe
les coordonnateurs de tous les minis-
' téres impliqués dans le developpement
{u territoire pilote, le coordonnateur
des péches est appelé a donner son
opinion sur les différents programmes-
i !projets que ces ministéres entendent
réaliser dans |'Est du Québec et, de
ce fait, peut coordonner les activites
de la Direction des Péches avec les
autres ministeres,

regionale qui

Le coordonnateur représente égale-
ment le Ministére auprés de |'Office
de développement de I'Est du Québec
qui est la structure
chargée de voir & |’exécution du plan
de développement. Cette facette de
| Ses activités lui impose la responsa-
bilit¢ de superviser la préparation,
I'acceptation par les autorités concer-
nees, la mise en marche et |'exécution
de différents projets dont la Direction

administrative

rc")lg
onction

dUGODRDONNATEUR

regional des péches

des Péches a la maitrise d’oeuvre dans
le cadre de |'entente et qui sont sou-
mis & un partage des colits entre les
gouvernements fédéral et provincial.

Le coordonnateur a également un role
de planification a jouer. Cette plani-
fication consiste a s'assurer que les
différentes réalisations du Ministére
cadrent bien avec la programmation
quinquennale que le Ministére a sou-
mise en vue de la renégociation de
|‘entente.  Cette planification doit,
il va sans dire, s'accommoder des
actions des autres ministéres qui,
souvent, ont une influence plus ou
moins directe sur la réalisation de nos
projets.

Le coordonnateur a un role extréme-
ment important a jouer auprés de la po-
pulation, de ses représentants, que ce
soit le conseil régional de développe-
ment ou les différents corps intermé-
diaires. Ce role en est und’information
et présuppose, de la part du coordon-
nateur, des rencontres réguliéres avec
le CRD qui est I'interlocuteur privilé-
gie de |I'O.D.E.Q. et des ministéres
impliqués dans le développement, des
producteurs et des pécheurs ainsi que
de la population en général.

Le coordonnateur se sert habituelle-
ment de ces rencontres pour faire part
aux intéressés de différentes réalisa-
tions et de divers projets de la Direc-
tion des Péches dans le territoire. Le
coordonnateur profite de ces rencon-
tres pour prendre note des représenta-
tions de ces différentes personnes et
organismes et les transmettre aux au-
torités concernées,

A l'intérieur méme du Ministére, le

coordonnateur peut jouer un réle de
liaison entre les différentes unités
administratives dans les domaines
relevant de sa compétence,

Pour résumer, le coordonnateur est
en fait le lien qui permet de rejoindre
a la fois le Ministére, 1'0.D.E.Q. et
sa conférence administrative et la
population du territoire. Ses grandes
lignes de force sont la coordination,
la planification et |'information. Plus
souvent qu'autrement, sa position est
extrémement délicate et requiert une
souplesse et une versatilité peu com-
mune; sa ligne dautorité remonte
directement au sous-ministre adjoint.
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Trop de mer pour ce lais deroc étran-
gement balancé comme une vague, voi-
12 qui résumerait peut-etre le destin

des lles. Les terres de mer appellent
les hommes de mer, navigateurs ou
pécheurs. Trop loin des centres pour

apprendre facilement la grande naviga-
tion, les Madelinots ont choisi |‘alter-
native: la péche. Maintenant que pé-
cher exige de plus en plus de naviguer
loin, les deux métiers n'en font plus
qu'un pour la nouvelle génération de
patrons de péche.

Cing bateaux hauturiers des lles ont
péché le hareng en 1970 dont 4 sen-
neurs de 89 pieds et 1 chalutier de 87
pieds.

Ceux-ci ont capturé du hareng pour
un volume total de 26 805 360 livres
en 1970, ce qui correspond & environ
22.5% du volume total de hareng captu-
ré au Québec cette année-la.

Dans le seul territoire de la Gaspé-
sie, les débarquements totaux de ha-
reng furent de 87 132 300 livres en
1970. En consultant la revue ‘‘Péche
Maritime"’, on constate un écart énor-
me entre le volume rapporté en Gas-
pésie cette année par rapport a |'an-
née 1969. Ceci s’'explique par |"arri-
vée de la compagnie B.C. Packers &
Gaspé en 1970.

Environ 420 bateaux cotiers madeli-
nots ont péché soit du homard soit de

la pétoncle soit ces deux espéces en
1970.
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par Blanche Beaulieu

La valeur totale des captures de ho-
mard et pétoncle sur ces bateaux fut
de $2,332,633 en 1970 soit 21.59% des
captures totales du Québec cette mé-
me année. La répartition estla suivan-
te:  $1,521,860 (2 174 000 livres)

pour le homard, $810,773 (756 100 li-
vres) pour la pétoncle.

Les lles-de-la-Madeleine, c’est donc
le coeur des péches québécoises.
Leur situation en plein golfe justifie
d'emblée ce titre; | activité qui
y régne de mars & décembre le justifie
dans les faits. Pour décrire un peu
cette activité, partons de deux points

de wvue: l'aspect temps et le cdte §uin
géographie.

Dés avril, commence la péche di
hareng dans les trappes, lorsque le
bancs énormes, se rapprochent de
Iles au printemps. Certaines année
les prises ont été presque fabuleuses
les gabares ne suffisant pas & rame
ner a terre les quantités énormes d
harengs capturés dans ces larges fi
lets tendus comme autant de piége |
tout autour des lles. Est-ce par se 4
hauts-fonds que les lles les attiren .
si nombreux? Ou cette bande étroil |,
de rochers ensablés se trouve--ell
par hasard sur quelque mystérieus
route de migration?

Les fluctuations de la péche, dise
les biologistes, sont liées a un e
semble de facteurs biologiques, h:
drologiques et météorologiques. Dal
le cas du hareng, la baisse spectac:
laire enregistrée de 1955 a 1960 éte Al
attribuable en grande partie a un * iy,
pizootie, ‘maladie du hareng’’, quil I*
tué beaucoup de géniteurs. Maintena luyy
que cette cause biologique a ces
d'affecter la péche, il faudrait sa
doute veiller 3 ce qu'une exploitati
excessive ne vienne pas a son tc!
décimer les stocks. Peu soucieux di
raisons de telles variations, les [[
cheurs des lles continuent a tencl
leurs filets en avril, comme si & |}
moment précis d'une année a |‘auti
|’exploiteur et sa proie se donnaie|
rendez-vous. Le hareng du printempi
frétillant, assez maigre, c'est al
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fumoirs que les pécheurs le vendent.
Si nous connaissons dans les
villes ce produit savoureux des lles,
le hareng fumé entier, nos grand-pa-
rents eux en faisaient bonne consom-
mation. ‘‘Revivent les carémes d'au -
trefois’’, diraient sans doute les pé -
cheurs des lles, qui vendent leur ha-
reng fumé a |'étranger. Les bateaux
coOtiers madelinots  ont débarqué
5 039 240 livres de hareng en 1970
Lcontre 13 284 400 livres en 1960. Le
volume du hareng fumé préparé aux
' lles en 1970 est de 2 220 678 livres
comparativement a 1 517 688 en 1960

peu

Avec |'entrée en lice des senneurs
qui ne se fient plus au bon vouloir du
hareng, mais vont & sa rencontre, le
poursuivent, le traquent, |'attente des
pécheurs de la cote est dégue de plus
en plus souvent; le temps est a |'huile
et a la farine, seules fagons actuel -
lement possibles aux lles de transfor-
mer les grandes quantitées de hareng
rapportées par les senneurs puissants.
L‘on fait maintenant du hareng congelée
et saumuré vinaigré. Temps et main-
d’oeuvre sont, la aussi, limités. On
voudrait espérer que continue la vie
des fumoirs et surtout que s’ouvrent
des usines de préparation de hareng
sous d'autres formes; les pays d'Euro-
pe ont ouvert la voie dans ce domai-
ne. Le hareng debarqué par les ba-
teaux hauturiers comptait pour 84.17%
des captures de hareng aux lles en
1970.

Vers la fin du hareng de trappes, voi-
| ¢i juin et la péche du homard. Tous
| ceux qui se sont trouvés aux lles pour
| 'ouverture de la péche au homard

i’} parlent de |'effervescence qui y régne

alors. Il s'agit pour chacun des quel-
que 380 pécheurs de homard aux lles,

.| en 1970, d’installer ses casiers dans

le lieu qu'il juge le plus propice. I

y a ceux qui retournent toujours au
méme endroit et ceux qui tentent leur
chance ailleurs. Il faut dire que le
champ n'est plus trés vaste, car les
lles sont véritablement ceinturées par

ces cent mille casiers, placés a une
centaine de pieds de profondeur, que,
patiemment, pendant deux mois, les
pécheurs iront relever, vider et réap-
pater. Le homard, la gloire des lles,
le fin mot de leur réputation, a repris
de son volume en 1970, aprés une di-
minution constante pendant quelques
années. Cycle de reproduction ou
indices de surexploitation? Le doute
demeure, et |'inquiétude. Se pourrait-
il que I'espéce ne se reproduise plus
assez, qu'elle délaisse les abords ac-
cueillants des lles. Des projets d'é-
levage en lagune répondraient peut-
étre aux questions posées, mais |‘on
sait les difficultés que présente la
reproduction en milieu artificiel des
animaux marins. Le Japon aurait a

suite

son crédit quelques réussites dans ce
domaine; les autres nations continuent
des expériences avec persévérance et
un certain optimisme, mitigé: le colt
de |'aquaculture est encore trés élevé.
On peut toutefois construire des ha-
bitats propres a protéger la reproduc-
tion des espéces. Ainsi au Japon et
en France on tente |'expérience d'im-
merger des objets de tous genres, blocs
de béton, ou méme vieilles voitures,
dans lesquelles les animaux marins,
a l'abri des engins de péche, pour -
raient se reproduire en toute tranqui-
lité. Réves un peu fumeux que tout
cela? |l est peu probable que la Ja-
pon, pays efficace par excellence dans
tous les domaines de recherche et de
production, se lance dans des aventu-
res du genre sans en avoir pesé le
réalisme. Peuton s’engager dans la
méme voie ou doit-on attendre des
résultats assurés? Pour le moment,
toutefois, les péches de homard se
portent bien. Il s'est capturé 2 174 000
livres de homard en 1970 ($1,521 860)
contre 1 945 800 livres en 1969
($1,264,770). Etant donné que le pé -
cheur madelinot est contraint par la
loi de posséder entre 100 et 300 ca -
siers pour pécher le homard, il lui en
colite donc au moins de $3,000 & $4,500
pour s’équiper a cette péche la pre -
miére année car un casier a homard
vaut $10 a $15. Un pécheur doit re-
nouveler annuellement un sixiéme de
ses- casiers. |l lui en colite donc de
$500 & $750 chaque année pour le re-
nouvellement. Une draque a pétoncle
de deux ou trois paniers colte de $370
a $450. En effet, |’armature principale
colite entre $200 et $220 et chaque pa-
nier ou poche coite entre $70 et $90.

Aprés la péche du homard, ou con-
curremment, c‘est la péche du péton-
cle. Notons que les zones de péche
au homard sont fermées a la péche du
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pétoncle, jusqu'a la fin de la saison
de péche du crustacé. (Les pécheurs
de hareng & la trappe voudraient bien
qu’un réglement semblable s’applique
aux gros senneurs qui, selon leurs
dires, péchent beaucoup trop prés de
leurs filets). Nouveile_ aux lles —
cing ans se sont écoulés depuis que
des bateaux de Nouvelle-Ecosse et du
Nouveau-Brunswick sont venus parler
de la péche de ce nouveau ‘‘poisson’’
aux Madelinots — la péche du pétoncle
s’'est développée fébrilement pendant
la premiére année, attirant depuis de
plus en plus de pécheurs.

Péches de hareng, de homard et de
pétoncles ne sont pas les seules pra-
tiquées aux lles; on continue toujours
de rechercher la morue et |'on débar-
que de plus en plus de sébastes, ces
poissons ‘‘rouges’’ des pécheurs qui
constituent la part la plus importante
des exportations de produits marins
du Québec. En 1970, il s'est débarqué
aux lles 7 733 600 livres de morue et
17 712 400 livres de sébaste; les prix
payés aux pécheurs se sont chiffrés a
$313,219 et $582,176 respectivement.

Peche et transformation par port

Les bateaux de la flotte hauturiére

effectuent leurs débarquements aux
deux principaux ports des lIles en
|"'occurence Cap-aux-Meules et Havre-
Aubert. L'usine de Cap-aux-Meules
transforme la morue et le sébaste alors
que |‘usine de Havre-Aubert s’occupe
uniquement de la transformation du
sébaste. Cette usine fut mécanisée
en vue d'une spécialisation dans le
sébaste. Une certaine partie du pois-
son débarquée a Cap-aux-Meules, par
les bateaux hauturiers est également
transformée & |'Etangdu-Nord o il y
a une usine a cet effet. La production
totale des usines fut d'environ 27
millions de livres de produit fini aux
Iles en 1970. Au cours de cette méme
année, les captures de hareng dans
ce territoire s'élevérent a 31 844 600
livres dont 26 805 360 livres capturées
par les bateaux hauturiers.

La péche cétiére occupe, elle aussi,
une place assez importante. Les débar -
quements s'effectuent dans dix-huit
différents ports par des bateaux de 18
a 50 pieds de longueur. Certains de
ces ports semblent se spécialiser dans
une espece ou dans une autre. L’énu -
mération suivante désigne le point de
débarquement qui représente la valeur
totale la plus élevée pour chacune
des especes, et donne aussi ce que
représente en pourcentage cette va-
leur par rapport a la valeur totale.

suite

Les entreprises qui font la transfor-
mationdu homard sont situées a Havre-
Aubert, Gros Cap, Havre-aux Maisons
et Grande Entrée.

Les deéboursés aux pécheurs pour
leurs captures de pétoncle et de ho-
mard furent de $2,198,052 en 1970.

Le but visé est de développer deux
complexes de péche. On grouperait
dans ces complexes toutes les usines
de transformation du poisson. Une
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partie du poisson serait livrée direc- |

tement aux deux complexes alors que
le reste proviendrait de différents
points de débarquement aménagés sur
chaque fle. Les points de débarque-
ment seraient pourvus de toutes les
facilités permettant aux pécheurs de
débarquer rapidement leur

dans un endroit & |'abri des vents,

N.B. Dans ce tableau, on ne tient compte que des valeurs rapportées a la péche cotiére.
Espéce Point de débarquement Valeur 1870 % de la valeur totale
Homard Grande-Entrée 422 732 2777
Pétoncle Havre-Aubert 168,509 20 .78

Morue Etang-du-Nord 34,146 10.90

Plie Etang-du Nord 23,001 16.83
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MM. Viateur Bernard et Marcel Pelletier,

les deux nouvelles figures de proue

a la Direction générale des péches

Deux nouvelles figures de proue
dirigent la péche maritime au Québec
a la suite nominations de M.
Viateur Bernard au poste de sous-
ministre adjoint et de M.Marcel Pelletier
a la fonction de directeur général, a la
Direction générale des péches,

des

Par ailleurs, M. Maurice Lessard ,
sous -ministre adjoint 1963,

a pris sa retraite.

depuis

M. Lessard a consacré vingt-huit
annees de sa carriere au développe-

ment des péches maritimes du Québec.

M. Maurice Lessard

M. Lessard est gradué en chimie de
la Faculté des Sciences de Laval et
gradué en technologie des produits
alimentaires de |'Université de Cali-
fornie. Avant son entrée au service
du Gouvernement, il dirigeait son
propre laboratoire de chimiste-conseil
a Québec.

M. Lessard a pris une trés large part
a |'élaboration des techniques et a la
mise en oeuvre d'usines modernes
destinées a la préparation du poisson
frais et congelé, de méme que celles
destinées a |'utilisation des sous-
produits du poisson. Ces progrés se
sont étendus aux lles-de-Madeleine et
a la Cote-Nord.

M. Viateur Bernard

Le nouveau sous-ministre adjoint,
M. Viateur Bernard, est en poste a
Quebec depuis le début de I|'année.
Diplémé en commerce, il détient éga-
lement un dipléme d’enseignement
supérieur. Il est né a Maria, en Gas-
pésie, et il est pére d'une famille
nombreuse de dix enfants.

M. Bernard est loin d’&tre un inconnu
des populations de la Gaspésie et des
lles-de-la-Madeleine. Avant son en-

trée au service du Gouvernement, il a
fait carriere dans |’enseignement pen-
dant six ans et ensuite dans la presse
écrite et électronique. |l a, en parti-
culier, dirigé |'administration du poste
radiophonique de New-Carlisle pendant
21 ans, et de Sherbrooke, dans les
Cantons de |'Est, durant trois ans.

M. Viateur Bernard

En Gaspésie, M. Viateur Bernard a
joué un réle social important comme
secrétaire-trésorier de commission
scolaire, vice-président de la Chambre
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de Commerce de New-Carlisle et Com-
missaire industriel de la Gaspésie.

M. Viateur Bernard a été chef de ca-
binet du ministre de |‘Industrie et du
Commerce, M. Gérard D. Lévesque, de
1960 a 1966 et de mai 1970 jusqu’a
sa nomination au poste de sous-minis-
tre adjoint. |l fut aussi directeur de
|*Administration au ministére pendant
deux ans. |l est également ancien
secrétaire-trésorier et membre actuel
du Conseil d’administration de la
Société du parc industriel du centre
du Québec.

M. Marcel Pelletier
M. Marcel Pelletier a été nommé di-

recteur général a la direction des pé-
ches du Québec au cours de |'été.

M. Marcel Pelletier

Il est bon de rappeler que la Direc-
tion générale des péches constitue,
depuis le premier avril 1963, une des
directions du ministére de |’Industrie
et du Commerce. Son rdle principal
est de veiller au développement ra-
tionnel des péches maritimes du

18

Québec dans le territoire qui s’étend
depuis le détroit de Belle-Isle et des
Iles-de-la-Madeleine, a |’est, jusqu‘a
Trois-Riviéres, a |'ouest.

M. Pelletier a fait ses études classi-
ques au Collége de Sainte-Anne-de-la-
Pocatiére, des études philosophiques
a |'Université d'Ottawa et les sciences
économiques a |'Université Laval.
C’est un ancien boursier du Conseil
des Arts du Canada.

Il a exercé sa profession pour le Bu-
reau fédéral de la statistique, les Che-
mins de fer nationaux du Canada et le

Bureau d'aménagement de l'est du
Québec. A I|'emploi du ministére de
I"Industrie et du Commerce depuis

1967, M. Marcel Pelletier a oceuvré a
I“intérieur de la Direction générale
des péches successivement comme
agent de recherche et de planification
socio-économique, chef du service de
planification et de développement, co-
ordonnateur régional des péches et
directeur de |’Economique; poste qu’il
occupait depuis 1969 jusqu’a sa ré-
cente nomination.

C’estdurant ce dernier mandat qu’ont
été réalisés les travaux qui ont amené
la détermination de critéres de profes-
sionnalisationdes effectifs du secteur
des péches, la centralisation des
points de débarquement et de production,
la programmation du développement
pour un plan quinquennal depuis 1971
jusqu’a 1976, la revision en profondeur
et la rationalisation des politiques
d’assistance |'amélioration de |'effica
cité administrative.

Originaire de Saint-Alexandre, dans
Kamouraska, en 1935, M. Marcel Pel-
letier est marié et pére de trois en-
fants.




Deux chalutiers construits par Ma-
rine Industries Limitée de Sorel pour
le compte de Canapro Limitée, des
lles-de-la-Madeleine, ont été baptises
au cours de |'éte.

Ces deux chalutiers qui portent les
noms des deux principaux ports des
llesde-la-Madeleine sont emménagés
pour un équipage de treize personnes.
Ils pécheront, normalement avec un
équipage de dix hommes, la morue, la
plie, la perche de mer et le hareng
dans les eaux du Saint-Laurent avec
des chaluts de fond ou des chaluts

| pélagiques selon les espéces péchées.

Chacun de ces deux navires peut
porter une charge de 800 000 livres
de poisson dans une cale réfrigérée
Qui conserve la glace & une tempéra -
ture de 33°F.

La timonerie est équipée de deux
radars, deux échographes, un sonar,
un gyco-compas facilitant la naviga-
tion et le repérage du poisson.

Les essais de péche indiquent que
ces navires seront trés marins et au-
ront un pontde travail particuliérement
stable.

Le gréement, les mats et |‘aménage-
ment du pont ont été congus en fonction
d’une péche au chalut pélagique. De
nombreux navires adoptent maintenant
cette méthode de péche.

La puissance propulsive provient
d'un moteur diesel Caterpillar de 1125
H.P. et d'un moteur diesel additionnel
de 425 H.P. branché al'arbre d'hélice.

Ces moteurs peuvent étre utilisés
indépendamment pour donner au navire

une vitesse de douze et huit noeuds
respectivement ou combinés pour don-
nerune tractionde plus devingt tonnes
a |'hélice. Cette traction fut obtenue
lors des essais grace a un écoulement
excellent de I'eau & 1'hélice et & |'ac-
tion de la tuyere Kort.

Ces navires ont été concus par le
bureau d'étude et d’ingénierie du chan-
tier de M.l.L. sous la supervision de
|'architecte naval Mike Waters.

Les dimensions principales de ces
navires sont les suivantes:
- Longueur hors tout 1265 10

- Longueur entre
perpendiculaires 108" 00"

- Largeurs hors membrures 30" 00
- Creux sur quille 16" 00"
- Tirant d’eau en charge i3 06



La valeur nutritive des aliments d’o-
rigine aquatique pourrait étre traités
selon deux aspects différents. En
premier lieu, on pourrait se demander
dans quelle mesure le domaine aqua-
tique contribue a nourrir la population
mondiale. C'est |a une question dor-
dre économique qui ne manque pas
d'intéresser ceux que préoccupe le
probléme de la faim dans le monde.
Le deuxiéme aspect, faisant plutét
appel aux sciences biologiques pro-
prement dites, concerne la valeur nu-
tritive intriséque de toute matiére vi-
vante extraite des eaux. Le présent
article voudrait surtout traiter de ce
dernier point.

Dresser un tableau complet de la
valeur nutritive de tous les organis-
mes que |’on peut extraire des océans,
des lacs et des riviéres, est tout a
fait impensable. Quand on sait qu’il
la plus de 30,000 espéces de pois-
sons vivant dans les eaux du globe
et que pas moins de 300 espéces sont
exploitées d'une fagon commerciale,
on comprend qu'une tentative de tout
couvrir reléve plus du réve que de la
réalité. |l faut donc nous en tenir aux
connaissances obtenues a partir des
espéces les mieux connues considé-
rant que ces derniéres proviennent des
habitats les plus divers et en consé-
quence représentent assez bien la
masse biologique aquatique.

Quant aux plantes d’origine aquati-
que, elles constituent bien sir, une

20

les qualités nutritives |

des aliments
dorigine aquatique

par le docteur Gérard-B. Martin,
professeur au Département des vivres,
de la Faculté d’Agriculture de
I"Université Laval, Québec.

source de nourriture possible, mais
jusqu’a date, elles n’ont été que trés
peu utilisées & des fins d'alimenta-
tion humaine. Sans sous-estimer la
valeur de ces organismes, nous n'a-
vons pas voulu y toucher dans le pré-
sent article, préférant insister sur les
organismes animaux qui constituent
présentement la presque totalité des
récoltes aquatiques.

A la lumiere des nombreux travaux

scientifiques publiés au sujet de la
composition des poissons et autres
animaux aquatiques, nous voudrions
d'abord faire un résumé de ce que ces
organismes peuvent fournir comme
substances nutritives, pour ensuite
montrer en quoi les procédés de pré-
servation ou de transformation peu-
vent modifier ces substances.

Dans le but de faciliter la lecture
du présent texte, le terme ‘‘poisson’’
sera souvent utilisé pour désigner
I'ensemble des poissons et autres
animaux aquatiques capturés pour fin
de consommation humaine ou animale,

LES EXIGENCES NUTRITIONNELLES

Traiter de la valeur nutritive d’un
aliment suppose d’'abord une connais-
sance des besoins essentiels de |'es-
péce que |'on veut alimenter. Et com-
me nous voulons traiter ici d'alimen-
tation de |'espéce humaine, nous de-

vons d'abord nous demander ce que
sont les besoins de cette espéce,

Les nutritionnistes nous apprennent
que |’organisme humain exige régulié-
rement une quantité raisonnable de
protéines pour entretenir les tissus et
présider a une foule de fonctions méta-
boliques essentielles au maintien de
la vie. Les protéines sont formées,
rappelons-le, d'une vingtaine d’acides
aminés dont huit doivent venir obliga-
toirement de la diéte: |'organisme é-

tant incapable de les fabriquer lui-méme,

valeur nutritive d'un aliment est donc
en partie liée @ son contenu en acides
aminés essentiels. Les protéines peu-
vent de plus fournir de |'énergie au
corps humain mais ce n'est pas la leur
fonction essentielle; cette energie
vient plutét des glucides (i.e. sucres)
et des lipides (i.e. huiles et graisses).

Les sucres, en effet, constituent
d‘abord et avant tout une source d’'é-
nergie.
quelle ils se présentent n'affecte vrai-
semblablement pas leur valeur nutri-
tionnelle quoique certains rapports

récents (Yudkin, 1969) indiqueraient |

des relations possibles entre la nature
des sucres absorbés et
de certaines maladies comme,
exemble, artériosclérose.

par

Au chapitre des lipides, source
également importante d’énergie, d'exi-
gence particuliére, si ce n’est |'ab-

sorbtion obligatoire de quelques "‘aci- |}

|‘apparition |

La forme chimique sous la- |




@
5 -~
: o 2 : ’
: £ X : g Z £ g
% o = = = c
2 < 2 - o 5 - B
i w D = =] o 1%5] @
Calories 2,800 114 165 65 17 58 214 32
(4.1) (5.9) (2.3) (0.6) 2 (7.6) (1.1)
Protéines 60 19 18 3.5 ez 0.3 25.7 0.6
(g.) (31.7) (30) (5.8) (2.0) (0.5) (42.8) (1.0)
Vitamine A 5,000 360 0 160 540 90 220 140
(U.1.) i) (0) (3.2) (10.8) (1.8) (4.4) (2.8)
Vitamine B 1.4 .07 .07 .04 .04 .04 .02 .06
(mg.) (5.0) (5.0) (2.9) (2.9) (2.9) (1.4) (1.4)
Niacine 18 4.9 4,2 0.1 0.2 0.2 4.8 0.1
| (mg.) (27.2) (23.3) (0.6) (1.1) (1.1) (26.7) (0.6)
Calcium 0.8 .01 .010 118 .022 .006 .386 .024
(g) (1.3) (1.2) (14.8) (2.8) (0.8) (48.8) (3.0)
Phosphore 0.8 0.2 162 .093 .025 .010 .586 .017
(g) (25.0) (20.3) (11.6) (3.1) (1.3) (73.2) (2.1)
Fer 10 0.6 2.6 0.1 0.5 0.3 2 0.3
(mg.) (6.0) (26.0) (1.0) (5.0) (3.0) (27) (3.0)
Vitamine D 400 44 traces 2 0 0 315 0
(LU1.) (11) 0 (0.5) (0) (0) (78.8) (0)
! Vitamine C 60 0 0 1 3 4 0 35
(mg.) (0) (0) (1.7) (5.0) (6.6) (0) (568.3)
Vitamine By 1.6 5 SIS A7 .08 .03 A7 .02
(9.4) (9.4) (10.8) (6.0) (1.9) (10.6) (i3

TABLEAU |

Valeur nutritionnelle de quelques ali-
ments en regard des principales recom-
mandations du “"Food and Nutrition
Board’’ des Etats-Unis pour un homme
de 20 ans d'un poids de 147 Ibs. Les
fvaleurs données sont comptées sur
\une base de 100 grammes. Les chif-
\fres entre parenthéses indiquent le
| pourcentage des taux recommandés
|fourni par chaque aliment,
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des gras essentiels’’. Ajoutons que
le degré de saturation des chafnes de
carbone que sont les acides gras af-
fecte le comportement de quelques
constituants sanguins, entre autres le
cholestérol et autres substances lipi-
diques. L’importance de ce phénomé-
ne, malgré de nombreuses publications,
est encore trés difficile & mesurer et
il serait hasardeux de discuter ici des
hypothéses et encore plus des conclu-
sions.

Les vitamines, pour leur part, repré-
sentent une sorte de défi a la science
de la nutrition. C'est qu'elles sont
essentielles & toute didte normale, mais
a des concentrations trés faibles, c’est-
a-dire que les quantités quotidiennes
nécessaires correspondent & un mil-
lieme ou méme & un millionniéme des
quantités de protéines ou de graisses
qu'il faut absorber dans le méme laps
de temps. Rappelons ici que les vi-
tamines se divisent en deux grands
groupes. |l y a d'abord les vitamines
liposolubles, c’est-a-dire solubles dans
les graisses ou les solvants des grais -
ses. On les retrouvera donc généra-
lement confinées aux tissus ou orga-
nes graisseux. Les hydrosolubles,
pour leur part, étant solubles dans les
milieux aqueux, sont mieux réparties
dans |'ensemble des divers aliments.

Les carences en vitamines sont trés
fréquentes dans plusieurs parties du
globe et, il faut bien le dire, encore
trop répandues dans des régions aussi
riches que |'Amérique du Nord.

Lanécessitéd absorber régulierement
des minéraux fait également partie des
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préoccupations des nutritionnistes.
Certains de ces minéraux sont néces-
saires a |'état de traces tout comme
dans le cas des vitamines et leur ab-
sence peut provoquer des troubles phy-
siologiques de différente nature.

L'ensemble de ces exigences nutri-
tionnelles a poussé les responsables
de la santé publique a proposer des
normes pour différentes catégories de
personnes. Ces quantités recomman-
dées sont évidemment des guides qu’il
faut savoir utiliser avec précautions,
sachant bienque chaque individu a ses
caractéristiques particuliéres quant a
sonmétabolisme basal (ou d’entretien)
et ses diverses activités journaliéres.
Quoiqu’il en soit de |‘utilisation que
|’'on fasse de ces chiffres, ils demeu-
rent des normes relativement sires,
permettant de quantifier la valeur nu-
tritionnelle des aliments. Les données
présentées auTableaulindiquent d’une
part, les exigences minimales pour les

principaux nutriments et d’autre part,

le contenu moyende quelques aliments
vis -a -vis ces divers nutriments.

Les aliments, pour la plupart, pré-
sentent une chimie complexe et con-
tiennent souvent la majorité des sub-
stances requises pour une bonne ali-
mentation mais a des degrés divers.
Variations qui tiennent & |'espéce,
a |'age, au sexe, a la température . ..
En d'autres termes, la question qui se
pose est de savoir comment le poisson,
a titre d’aliment, peut contribuer a
remplir ces exigences nutritionnelles
de I‘organisme humain. Ou encore
comment la mer, par la voie de sa

matiére organique, offret-elle sa quote.

part au maintien et a |'amélioration de
la nutrition humaine?

COMPOSITION CHIMIQUE DES POIS- |

SONS ET AUTRES ANIMAUX AQUATI- 1
QUES

D’une facon générale, les poissons
et autres animaux aquatiques contien:
nent a peu prés les mémes éléments
nutritifs que les animaux terrestres
(voir Tableau 1). On voit également
qu'il existe une excellente complé-
mentarité entre les divers aliments
complémentarité qui justifie d'un
fagon non-équivoque la nécessité d’une
alimentation variée . A partir de e
tableau forcément incomplet , il es
facile d'imaginer toutes sortes de com
binaisons possibles pour arriver i
remplir chacune des diverses exigen
cesalimentaires proposées.

Voir tableau page suivante.

Comme réserve de protéines, I
poisson se classe parmi les aliment |
les mieux pourvus. La partie comes |
tible de la plupart des poissons con °
tient entre 15 et 20% de protéines, ci
qui correspond aux proportions retrou
vées dans la plupart des viandes d'c
rigine terrestre. Se comparant bie:
sur une base quantitative avec lel
animaux terrestres; les poisson
présentent également d'importante
caractéristiques d‘ordre qualitatif
Il faut d"abord signaler la faible teneu|
en tissus conjonctifs. |l faut surtou
retenir que les protéines d’origin|
aquatique contiennent des quantité|}
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suffisantes d’'acides aminées essen
tiels. A cet égard, comme le démontre

le tableau I, le poisson n‘a rien a TENEUR EN ACIDES AMINES ESSENTIELS
{ envier a la viande. La lysine consti-
tue sans doute le plus important de DANS LES POISSONS ET LES VIANDES

W lices acides aminés essentiels que la '
digte d’origine aquatique peut appor- (en pourcentage du total des protéines)
ter a l'organisme humain. C'est en
partie ce qui fait du poisson le com-
plément naturel des diétes a prepon-
dérance végétale, plusieurs vegetaux
contenant trés peu de lysine.

Les matiéres grasses présentent dans =
la chair des poissons, contrairement o = »
e T ; © = =] ") o
aux proteines, se caracterisent par = & = c ] a
& R s - o s =3 o @ =
de trés grandes variations quantitati- © @ = = O <
R : s e ; = T w = foe] 3
' ves d'une espece a l'autre ou méeme
1 4 |'intérieur d'une méme espeéce, ce i
sséod  dernier phénoméne étantrelié au cycle Isoleucine 5.2 6.2 4.9 4.9 4.7 5.0
{ physiologique de la reproduction. Le
' cas du hareng ou du saumon est assez Leucine 7.2 754 73 7.9 T2 7.8
|l révélateur a cet égard. En effet ces
| poissons mangent peu ou pas durant Lysine 8.1 8.3 8.0 8.9 8.3 8.7
les mois précedant la ponte et perdent
consequemment la plus grande partie Methionine 2.7 2.6 3.0 25 2.8 2.7
des graisses accumulées dans leur
chair. Le frai terminé, ils se remet- Phenylalanine 3.5 3.6 3.7 3.8 3.5 3.8
tent @ manger abondamment (&@ moins
qu'ils ne meurent comme le font les Threonine 4.9 4.1 4.4 4.2 4.5 4.5
saumons du Pacifique) de sorte qu’au
bout de quelques mois, le taux de Tryptophane 1.0 0.8 0.9 1.0 1.0 1.0
¢ graisses est revenu a un maximum qui,
| chez certaines especes, peut déepas- Valine 5.4 5.4 5.6 5.4 5.1 5.2
ser 50% du poids total de I'animal.

Une autre caractéristique des huiles
de poisson est leur haut degré d'insa-
turation, c’est-a-dire qu'elles sont Ces chiffres sont tirés de Geiger et Borgstrom, 1962
constituées d'acides gras possédant
des atomes de carbone incomplétement
saturés par |'hydrogéene. |l y ades

raisons de croire que ce type de grais-




se présente des avantages pour lutter
contre certains désordres métaboli-
ques comme par exemple les taux trop
élevés de cholestérol sanguin. Mais
ici la prudence est de mise et des
travaux présentement en cours pour-
raient peut-@etre, comme nous |‘avons
laissé entendre précédemment, rejeter
dans |'ombre le bienfait possible de
ces huiles polyinsaturées. Quoiqu’il
en soit, il demeure que les peuples
qui font une forte consommation de
poisson n'ont rien a envier aux autres
nations quant a leur vitalité physique
ou intellectuelle. L'exemple du Japon
suffit largement & le démontrer. Reste
cependant a savoir s‘il y a la une
relation de cause a effet ouen d'autres
termes si c'est bien le poisson qui
est uniquement responsable de la vi-
talité de ce peuple. Ce que |'on peut
dire avec certitude, c’est qu'un peuple
ayant une forte consommation de pois-
son peut montrer autant de vigueur que
toute autre nation grassement nourrie.

Les vitamines, substances relative-
ment nouvelles dans le jardin des
nutritionnistes, se retrouvent partout
dans les organismes aquatiques mais
a des degrés divers, dépendant de
plusieurs facteurs tout comme dans
le cas des autres substances nutriti-
tives. Plusieurs revues bibliographi-
ques détaillées ont été publiées sur
le sujet (Higashi, 1961; Cruickshank,
1962; Braekkan, 1962).

Pour découvrir ot se logent les vita-
mines liposolubles, il faut se rappeler
que certaines espéces ont une chair
trés maigre , comme la morue par exem-
ple tandis que d’autres ont une chair
grasse comme c'est le cas pour le
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hareng. Les vitamines A et D, toutes
deux liposolubles, sont généralement
présentes en quantités intéressantes
dans la plupart desespéces péchées.
Ces vitamines se logent dans le foie
des espéces maigres comme la morue
ou dans la chair des poissons gras
comme le hareng.

Les quelques rares analyses publiées
au sujet de la vitamine E indiquent
clairement que les poissons contien-
nent une plus forte concentration de
cette vitamine que ne le font les ani-
maux terrestres. Peu de travaux sem-
blent avoir été conduits au chapitre
de la vitamine K. Par ailleurs il est
bien établi que les farines de poisson,
probablement par la voie de |‘activité
bactérienne, sontassez riches en cette
substance antihémorrhagique.

Les vitamines hydrosolubles dont la
majorité font partie de ce que |’'on est
convenu d'appeler le complexe B se
rencontrent dans a peu prés toutes les
espéces de poissons mais encore 13 a
des degrés divers. La thiamine (B,),
la riboflavine {Bz), la pyridoxine {BB}
et la cobalamine (B, sont sans doute
celles qui ont retenu le pius d'atten-
tion de la part des chercheurs. Siéges
de multiples fonctions métaboliques
importantes, les viscéres et le foie
en particulier offrent généralement de
grandes quantités de ces vitamines.
La vitamine Bjjest plus particuliére -
ment abondante dans les farines de
poisson et ceci serait en partie di a
[‘action bactérienne.

Silefoie et les autres organes viscé-
raux constituent une source importante
des vitamines hydrosolubles, la chair

de la plupart des espéces en contient

des quantités appréciables, compte
tenu des quelques centaines de gram-
mes qu'un humain peut absorber dans
une journée.

D'autres vitamines comme la niacine ,
I‘acide pantothénique, la vitamine C
ou la biotine ont fait |'objet de plu-
sieurs travaux de recherche, travaux
qui ont également montré des variations
dues aux facteurs déja mentionnées.

L'étude des poissons comme sources
de minéraux présente plusieurs diffi-
cultés. Ces difficultés sont liées aux

variations importantes que |‘on peul
observer entre les espéces mais aussi
au fait que les données se rapportenf

quelquefois a la partie comestible du
poisson mais souvent au poisson entier.

En général on peut dire que les pois
sons constituent une bonne source de
minéraux. Le calcium et le phosphore
y sont présents dans des proportions
mieux équilibrées que dans les viandes
Ceci est encore plus vrai quand or
considére un poisson entier.

est une source de calcium et de phos
phore égale a celle fournie par le lait
La plupart des éléments minéraux Ss¢
retrouvent chez les animaux aquatiques
dans des concentrations qui permetten
de répondre a une portion valable de¢

exigences nutritionnelles quotidiennes |

Il faudrait peut-étre faire exceptior
pour le fer dont la plupart des poisi|
sons sont plus dépourvus que les vian|
des; par ailleurs les mollusques er|
sont généralement une excellente|
source. |

Ains |
par exemple la sardine en conserves! ! '




Faut -il rappeler ici |'importance des

oissons d'eau salée comme source
! I'iode. Avant |'introduction du sel de
§ able iodé, on sait que le goitre (hy-
ertrophie de la glande thyroide par
' nanque d'iode) se faisait sentir dans
es régions éloignées des océans ol
! a consommation du poisson était gé-
{heéralement trés faible.
Signalons encore la présence du
| suivre, du cobalt, du manganése, du
luor et d'autres éléments mineurs dont
‘importance nutritionnelle est reconnue
nais dont les exigences diétaires
' 2xactes restent encore a déterminer.

Parmi les minéraux rencontrés chez
... les poissons et autres animaux aqua-
ltiques, certains sont toxiques mais
fleur concentration est vraisemblable-
nent trop faible pour étre considérée
comme dangereuse. Signalons cepen-
dant le cas du mercure dans certains
fleuves ou riviéres. Cette situation
| ne manque pas d’inquiéter ceux qu'in-
téresse |'exploitation piscicole de nos
2aux mais il serait exagéré de parler
le veritable catastrophe. Disons qu‘il
est fort heureux que des chercheurs
aient eu |'occasion de déceler ce pro-
bléme; autrement la contamination par
voie industrielle aurait pu se continuer
indéfiniment et les eaux de la planéte
auraient été contaminées d’une facon
anormale et irréversible. |l serait
illusoire de vouloir faire le procés des
responsables mais il est a souhaiter
lque ces récentes restrictions n’auront
8t€ qu'un malheureux contretemps ayant
servi de sévere avertissement a ceux
qui n'avaient pas encore réfléchi sur
la fragilité du monde biologique.

PROCEDES INDUSTRIELS vs
VALEUR NUTRITIVE

En abordant cette derniére section
du présent article, il faut rappeler que
le poisson nouvellement capturé est un
des aliments qui se détériore le plus
rapidement a moins que les précautions
nécessaires ne soient prises pour |'en
empeécher. Trois agents principaux
peuvent accélérer cette décomposition,
soit les bactéries, |'oxygéne de |‘air
et les enzymes du poisson lui-méme.
L'action néfaste de ces facteurs peut-
étre considérablement retardée par les
mesures adéquates dont nous ne par-
lerons pas ici. Il est bien entendu que
ces agents naturels de décomposition
peuvent causer des pertes considéra-
bles du point de vue nutritif. Nous
assumerons cependant que ces facteurs
n‘entrent pas en considération ici et
nous ne discuterons que des procédés
de transformation et comment ces
derniers peuvent dégrader les divers
types d'éléments nutritifs présents
dans les poissons et autres animaux
aquatiques. Nous ne parlerons pas non
plus des modifications que ces procé-
des divers peuvent apporter a |'appa-
rence du produit, modifications dans
la couleur, la saveur ou la texture.
En d’autres termes, nous voudrions
plutét signaler quelques principes
fondamentaux régissant les change-
ments que |‘industrie peut provoquer
vis-a-vis lavaleur nutritive du produit .
D’excellentes revues existent sur le
sujet, auxquelles nous renvoyons le
lecteur pour des renseignements plus
détaillés (Tarr, 1962; Heen et Kreuzer,
ed, 1962).

Les poissons étant d"abord une source
de protéines, il convenait que ces
substances fassent |'objetd’une atten-
tion particuliére de la part des cher-

cheurs., Les études publiées sur le
sujet indiquent clairement que les
procédés normaux de transformation

n‘affectent a peu prés pas la valeur
nutritive de protéines, cette valeur
étant exprimée par les proportions
d'acides aminés essentiels qu'elles
peuvent contenir. Cependant, il faut
retenir que certains traitements drasti-
ques, comme par exemple au chauffage
trop élevé ou trop prolongé estde na-
ture a faire diminuer quelque peu la
teneur en certains acides aminés dont
le tryptophane.

Dans le secteur des vitamines, les
recherches ont été encore plus nom-
breuses. La plupartdes vitamines sont
relativement stables a la chaleur, ex-
ception devant étre faite cependant
pour lavitamine By. Fort heureusement
cette vitamine se retrouve dans une
grande variété d‘aliments dont certains
sont consommés a |'état crii de sorte
qu'une déficience en thiamine est
plutét rare quand on a soin de s‘ali-
menter d'une diéte variée. Par ailleurs
la vitamine D, surtout rencontrée dans
le poisson demeure le meilleure source
de cette importante vitamine.

Il a été assez difficile, jusqu’'a pré-
sent, d'établir avec exactitude les
modifications d’ordre nutritionnel ap-
portées aux graisses par les procédés
de transformation. Ce qui est bien
eétabli par ailleurs, c’est que les grais-
ses d'origine aquatique, a cause de
leur degré d’insaturation, s’oxydent

25




les qualités nutritives des
aliments d'origine aquatique

suite et fin

tres rapidement en particulier sous
|‘'effet d’un chauffage trop prolongé.
Peu de travaux existent sur |’'effet que
peut avoir cette oxydation rancidative
vis-a-vis la digestibilité des graisses
ou leur utilisation par |‘organisme. Soit
que les produits trop oxydés ne sont
tout simplement pas appréciés par le
consommateur ou que leur présence,
en dedans de certaines limites, ne
cause aucun symptome apparent de
malabsorption ou de toxicité partielle.
Chez les animaux en tout cas, il sem-
ble qu’il faille un taux de rancidité
relativement élevé pour que la valeur
nutritive en soit affectée. |l faut no-
ter cependant qu’un certain pourcen-
de vitamines liposolubles, particulié-
rement la vitamine A, peut souffrir
de la présence de lipides trop oxydés.

Les minéraux ne sont évidemment
pas destructibles par la chaleur mais
ondoitretenir qu‘un pourcentage allant
jusqu‘a 25 ou 30% peut étre perdu dans
les eaux de cuisson; ces pertes peu-
vent facilement étre diminuées, il va
sans dire, par une méthode de cuisson
appropriée ou une récupération sous
forme de sauce ou autrement.

Les méthodes de: préservation pro-
prement dite, c’est-a-dire celles qui
cherchent a maintenir |'aliment dans
sa forme la plus originale possible,
contribuent pour beaucoup a conserver
aux aliments toute leur valeur nutritive.
Ainsi par exemple la congélation ne
fait riend’autre que dimmobiliser |'eau
contenue dans le poisson de sorte que
le travail des bactéries ou des enzy-
mes est pratiquement entravé. Mais
il faut bien retenir qu'un produit con-
gelé doit étre maintenu a |‘abri de
I"air, sans quoi il se desséche, durcit
et se décolore, ce qui le rend beaucoup
moins acceptable et du fait abaisse
sa valeur comme aliment.

L'usage des antibiotiques, lorsqu’il
est bien fait, contribue a maintenir les
captures dans un meilleur état de frai-
cheur et du méme coup aide a conserver
leur valeur nutritionelle intacte. Quant
aux antibiotiques eux-mémes ils n'a-
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baissent en rien cette méme valeur
nutritive. L'usage de ces préservatifs
n’est toutefois pas aussi répandu qu’on
aurait pu l‘imaginer il y a quelques
années et ceci s'explique par des
raisons d’ordre pratique qu’il serait
trop long de discuter ici.

La Iyophilisation ou séchage a froid
offre des possibilités trés intéressantes
pour conserver un produit dans son
état le plus naturel possible. Un
produit lyophilisé et gardé a |'abri de
|‘air peut conserver ses propriétés
nutritives durant plusieurs mois méme
s'il est conservé a la température am-
biante, soit environ 70°F. |l se trouve
cependant que le procédé, pour des
raisons d’ordre économique ou psycho-
logique, n'a pas encoreréussia prendre
I'importance que |‘on avait d"abord
espérée.

Les méthodes de préservation ou de
transformation des aliments d’origine
aquatique connaissent beaucoup de
variations en fonction du climat, des
pays, desrégions et méme des villages.
Pour une bonne part de ces procédeés,
ce que l|‘on pourrait dire quant aux
altérations d'ordre nutritionnel ne se
rapporterait souvent qu’a une ou deux
especes et ne pourrait donc donner
lieu a des regles générales. On
pourrait citer a cet égard les produits
fermentés comme par exemple le
“‘nuoc mam’’ des Asiatiques, le caviar
a la Russe ou la morue séchée de la
Gaspésie.

IL N'Y A PAS D'ALIMENTS MIRACLES

Il convient peut-étre, a une époque
ou les problémes de nutrition sont
traités par tous et chacun, de rappeler
qu'il n'y a pas d’aliments miracles.
Les poissons, tout comme les oignons
ou la gelée royale, sont des aliments
ordinaires et normaux. Que le poisson
donne de la mémoire, cela n‘a pas été
prouvé ou réfuté scientifiquement !
Quoiqu’il en soit, les gens qui mangent
du poisson ne semblent pas plus ou
moins intelligents que ceux qui n’en
mangent pas! Rappelons cependant
que le poisson est une excellente
source de protéines et que de ce fait
constitue un aliment peu cher pour les
gens ou les peuples a faible revenu.
Comme I‘on sait qu’une bonne ali-

mentation, dés le bas age,
le développement de

favorise
I“intelligence,
on comprend tout |‘avantage qu'il y a
a inclure dans la diéte des aliments
particulierement riches en protéines.
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Est-il nécessaire de rappeler ici que{!
notre alimentation est souvent beaucoup .
trop riche encalories. Unvieux dicton![¥
nous apprend que la table tue plus dell
gens que la guerre et cela semble de
plus en plus vrai dans nos pays de
I"Amérique du Nord. Sans que |'on l
ait pu établir de relations causales
entre |'alimentation et les maladies |
cardiovasculaires, il demeure quey
I'embonpoint a I'état endémique dans!
plusieurs régions, prédispose a plu-
sieurs états pathologiques. |l con-
vientdonc de voir a ce queles calories,
sous forme de sucres ou de graisses, |§
soient maintenues a un niveau normal. ¥
Et c’est ici que les poissons et lesjl
autres aliments d’origine aquatiquej§fis
peuvent rendre un service appréciable.
Pour ce qui est des sucres, nous n'en
faisons généralement pas mention;
seuls les mollusques en montrent de
quantités importantes. Les graisses/|
pour leur part, sont souvent en quanti-
tés négligeables. En effet, plus de la
moitié des poissons que nous consom:
mons peuvent étre classifiés dans le
catégorie des poissons maigres.
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Qu'il y ait des pays ou la consomma
tion des produits de la péche soifl
beaucoup plus forte qu'ailleurs s'ex
plique par des facteurs d'ordre géogré
phique ou économique.lLes campagne
entreprises pour stimuler la consomma
tion du poisson restent souvent san
effet. C’est que les causes de |
faible consommation sont nombreuse!
et il serait trop simple d'accuse B
|'industrie, les organismes gouverne|
mentaux ou tout autre organisme publici
Quand on songe que la consommatio]
du poisson est de 12 a 15 fois plu
faible que celle des viandes d’origini
terrestre, A

il vient a |'esprit que ce
écart pourrait étre diminué si ol
voulait comprendre qu’unfiletdaiglefi
vaut bien un filet mignon. On ne sat
rait trop insister, sachant qu’il n'exist|
pas d‘aliment complet, sur la nécessit
d‘avoir une alimentation variée. Il n
s’agit donc pas de “‘réver en couleurs!
mais de redonner aux aliments d‘orig|
ne aquatique laplacequi leur convien










