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Les moules. 

u Stècle dernier. la culture mouhère dans r Escaut Occi­
dental et son bras, Ie Braekman, procurait un gagne-pain à 
de nombreux pêcheurs b e lges. Ces moules é taient connue 
sous Ie n o m d e moules de Philippine, localité hollandaise ou 
nos pêcheurs sont obligés d epuis biento t cen t a ns de d ébar­
quer Ie produtt d e leur pêche. 

Au cours d es a nnées, les progrès inexorab~es des alluvion 
o nt re ndu Ie Braekman improp re à la culture m oulière; les 
m oules dites de Philippine, qu' on trouve encore dans Ie com ­
merce, sont en g ra nde partie originaires de rEscaut o riental 
ou les pêcheurs belges ne sont pas admis à pratiquer. Ceux 
d' e ntre eux qui n' oot pas émigré ou abandonné la partie. 
cultivent encore que lques rares parcelles sur les hauts fonds de 
rEscaut OCCidental et trouvent en hiver un complément de 
ressources dans la ven te a ux mytiliculteurs zélandais d . une 
partie du naissa1n de moules cueilli sur Ie littora l beige. 

Ce n a tssaïn est utihsé également par quelques gagne-peut. 
qui font la culture moulière en certains endroits de nott·e 
cote, laquelle ne se prête guè re à une culture intensi\ e. comn\e 
les va tes étenduef; de 1' Escaut o riental. 

• 

Les buîtres. 

Pour eet te même raison. la culture huîtrièr e n ·a pas été 
jusquÏci susceptible d. un grand d éveloppement sur notre litto ­
ral. Auss1 bien. m êm e au temps ou 1'huître d 'Oste nde jouissait 
d. une répu tation européenne et faisait robj et d' un comme rce 
très florissant, les exploita nts d e nos nombreuses huîtrières s~ 
bornaient à acheter leurs huitres aux eentres producteurs de 
r Angleterre. de la F rance et de la Hollande. et les livraient 
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à la consommation après un séJour plus ou moins pro!ongé 
dans leurs parcs. 

Pour pouvoir songer à la c ulture intégrale des huîtres, c'est­
à-dire ce1le qui comprend la reproduetion et r élevage, il e~t 
fallu disposer de vastes bass1ns dont les eaux pourraient être 
facilement renouvelées. 

Le prl.X de la construction de pare1ls bassins sera1t prohi­
bitif; ma1s le hasard a fait qu' après la guerre, il s' est trouvé 
sur notre littoral deux grands bassins inoccupés, dont run, Ie 
Bassin de commerce à Nieuport, réunissait les conditions 
requises et dont l'autre. le Bassin de chasse d 'Ostende, pou­
vait être adapté moyennant eertalnes dépenses. 

Sous r impulsion de la Con1mission de mariculture et d e 
mytilicul ture, il a é té procédé de 1 9 3 2 à 1 9 3 5 à Nieuport et 
de 1934 à 1935 à Ostende à des expériences de culture huî­
trière intégrale. Alors que le bass1n de Nieuport s' est révélé 
très bon pour l'engraissement et J'afftnement en eaux pro­
fondes des huîtres de consommation , celui d 'Os tende, peu 
profond, se prête partic ulièrement à la reprodue tion et à r éle­
vage. 

Au cours de 1' été 1 9 3 5 et pour la premtère fois en Bel­
glque. la production huîtrière s· est fat te d ' une façon métho­
d1que et plus de 200,000 jeunes huîtres, natives d'Ostende. 
continuent en ce moment à se d évelopper à Ostende e t à 
Nieuport, ou il y a place pour plusieurs millions d'huîtres. 

L' exploi tati on conjuguée de ces deux bassins pour I' ostré i­
culture intégrale paraît susceptible d' un bon rendement com­
mercial, et il appartient a u O épartement d es T ravaux publies 
dont re lèv e nt ces ouvrages in occupés depuis des a nnées, de 
décider s' ils sont susceptibles d 'un e meilleure utilisation. 

Quol qu'il en soit. la preuve est falte que r ostréiculture 
intégrale est possible d a ns n os eaux. 

Rien ne semble empêcher qu' une con cession soit oc troyée 
pour 4 ou 5 ans, durée n écessaire pour amortir les installa­
tions requises par une exp]oitation rationnelle 

ous peine d e perdre Ie fruit des ex périences fa1tes, il tm­
porte qu' une d écision intervienne en temps utile. c · e t-à-dire 
avant la fin de l'année • 




