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Escargots chauds ! ' Voilà le cfi que l'on entend actuellement tous 
les jours, dès le coucher du soleil, dans les quartiers populaires de la Capi­
tale. J 'ai parcouru hier la rue Haute, de la Porte de Hal à la place de la 
Chapelle,, et j ' a i compté 21 charrettes où l'on débitait le fameux escargot 
annoncé. 

Simple charrette à bras sur laquelle est déposé un Imge à carreaux bleus 
et blancs — le linge classique des blanchisseuses — et destiné à recevoir 
les coquilles vides. Entre les brancards trône une brave femme qui attend 
le client. A la partie forte des brancards se trouve une tôle percée d'un large 
trou, ouverture d'un foyer où des braises pétillent; et, sur cette ouverture 
un bassin ovale, en tôle émaillée, dans lequel mijotent une centaine « d 'Es­
cargots » dans un jus noirâtre d'où émerge une grosse touffe de céleri par­
fumant les abords Arrivé place de la Chapelle, je me décide à aborder la 
dernière vendeuse, qui, de façon très avenante, me vante sa marchandise. 
Je me risque... il faut cependant que j'essaye-., et après m'être assuré qu'au­
cun Naturaliste belge n'est dans les environs, j ' y vais de mes cinq sous: 
deux escargots ! De sa dextre habile, la femme, à l'aide d'une fourchette 
(ayant possédé quatre dents jadis, mais dont il n'en reste que deux !), dé­
visse la bête hors de la coquille, l'agite un instant dans le jus de la marmite 
et me la présente sur une soucouf>e Eh bien, ma foi, la partie spiralée de 
la bête est simplement délicieuse et tendre, mais — hélas — le pied, quoique 
bon, est d'un coriace décevant; n'empêche que tous les clients que j 'a i vus 
à l'œuvre, mâchent consciencieusement en négligeant toutefois — et pour 
cause, l'opercule, cette membrane cornée servant à obturer l'ouverture de 
la coquille. • * 

Je m'informe si ma marchande n 'a pas de petites coquilles noires (Litto-
rina). — Je n'oublierai jamais le regard de mépris qui a suivi ma question f 
« Des caricoles. Monsieur ! Mais ce n'est pas maintenant ! Ça est en été en 
même temps que les crabbes. » J'étais classé J'ai été évidemment pris pour 
un imbécile ou tout au moins pour un exotique ! 

En rentrant chez moi, j ' a i rencontré près d'Auderghem un marchand 
« d'escargots » que je connais (au village tout le monde' se connaît) et je l'ai 
interrogé Voici les renseignements que j 'a i pu obtenir : Il se vend à Bru­
xelles, d'octobre à fin janvier, de 2,500 à 3,000 kilos de Buccins par jour. La 
plupart proviennent de Hollands H y a, en moyenne, de 20 à 25 pièces par 
kilo. On les met à dégorger quelques heures dans de l'eau salée; ils sont 
ensuite égouttés et bouillis dans de l'eau salée, bien poivrée, avec un peu 
de noix de muscade, des clous de girofle et beaucoup de céleri. Ce bouillon 
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forme le jus foncé dont je parlais tantôt. Mais le « nec plus ultra » est 
d'ajouter pour la cuisson un pied de porc ou des os à la moelle (excusez du 
p>eu !). 

Et maintenant que Brillât-Savarin a terminé, il faut bien que le Naturaliste 
commence ! 

Le Buccin (Buccinum undatum, Linné) est un des mollusques gastropodes 
le plus commun de nos côtes. Il habite une grande coquille spiralée dont 
l'axe est plein; sa longueur peut atteindre jusqu'à 9 centimètres. Les tours 
de spire sont bombés; sa couleur est variable mais ordinairement claire; la 
surface est ondulée (d'où son nom de buccin onde) ; le bord externe de l'ou­

verture n'est pas épaissi; le bord interne se termine en gouttière. Le Buccin 
est carnivore et comme il sert d'appât pour la pêche, dans quelques ports du 
littoral français, on dépose à une certaine profondeur des paniers contenant 
des morceaux de poissons. Chaque jour on relève les paniers qui sont garnis 
de nombreux buccins. 

Les ceufs du Buccin se trouvent fréquemment sur nos plages sous forme 
de masse ayant vaguement la forme et l'aspect d'une éponge formée d'une 
multitude de petites ampoules cornées et légèrement déprimées, de la gros­
seur d'un pois. Ces amas ont une couleur variant du jaune pâle au jaune brun 
et sont arrachés de leur support marin toujours immergé. Chaque ampoui 
contient de 600 à 8G0 ceufs dont quatre à douze seulement arrivent à matu­
rité, le restant des œufs destinés à ne pas évoluer est dévoré par les quatre 
à douze embryons qui deviendront plus tard des buccins parfaits. 

La coquille vide est fort souvent habitée par un curieux crustacé : le Ber­
nard l'Ermite (Pagurus Bernhardus), qui s'y cramponne mais peut en sortir 
quand bon lui semble. L'abdomen du Bernard l'Ermite est mou et consi­
déré, après cuisson, comme un morceau délicieux par nos pêcheurs du, litto­
ral qui l 'appellent: « Kokerlut ». 

Quand une coquille vide de Buccin est habitée par Pagurus, on trouve 
fréquemment installée sur les spires du coquillage une magnifique Actinie 


