
LA CREVETTE EPLUCHEE. 

Par Henri DEBRA, 

egoc1ant à Zeebrugge, H eyst-sur-Mer . 

Lïndustrie d e 1 e r e \ ette ( épluch age ) est praliquee sur une 
assez g ra nde echelle en Hollande,. depuis plus d e ctnquante 

, 
a nnees. 

Le centre Ie plus Ïlnportant é tait te1lendam. j ' ai person­
neHement connu 1 j anssen~. père d e \ 1. Janssen s, d e "' tell en­
darn. cette époque, pour des personnes n on tnitiées, c' était 
un véritab le tour de force de n1e ttre en route une pare11le 
industrie. 

tellendaxn est situé loin de toule comn1unication. Il fallai t 
expédier par bateau à vapeur jusqu' à Rotterda m, et d e ]à 
en Belgique. en F ra nce et e n Ang leterre. 

~ oause de la situation géographique de tellend an1. la 
erevette é tait peu chère; les populations é taient pauvres e t peu 
exigeantes. c· est ainSI que S' est c réée, à cel endrotl, J' Indus trie 
de la erevette épluchée. 

Déjà en 1892. des An glais y avaient env oyé Lll1 délégué 
qui faisait ép lucher d e la creve tte. 

En 1934 (année du contingentement des crevettes belgcs 
en F ranèe). la situation é ta1t devenue 1nauva1se pour les pê­
cheurs de crevettes de la co te beige. Il s hrent appel à une 
• • 1ntervent1on secourante. 

L' administratlon d e la !lanne. représen tée par 11\11. Devos, 
Directeur gén éral. et Verschelde, Directeur d e serv tce, abtin­
rent des mesures de proteelion du march é bel ge. 

o· autre part, Ia crise a men a que1ques négocian ts en gros 
de crevettes à essayer de fa1re 1' épluchage en Be lgique. 

o· après les suggestions de M. Verschel de, les 1naisons 
Debra et R Huysseune commencèr e nt l' organisati o n de l' éplu­
cherte des crevettes à Z eebrugge, a Lisse'A'"eghe e t à H eyst. 
Voici les résu1 tats de eet effort : 

En six mois, de fin ju in à fin d écexnbre 1 9 3 4. o n a fait 
éplucher 38, 1 02 kg. de crevettes. donnant 1 2, 2 8 7 kg. éplu­
c hés. Après 6 mois d' essais et de tá tonne1nen ls, les d eux 
maisons précitées d écidèrent de faire éplucher chacune p our 
c:on compte. 

J e donne ei-après les résulta ts obtenus par la m a tson De bra: 
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n 1935. épluché 127, 39 ktl .., donn nl 40.1 2 kil, 
d er ette~ ép1uche . 

En 1 9 3 6 ( ix m o i , ep 1 1cb e 9 "' , 5 1 9 k 1l o d n na n t 2 . }. 
kilo de ere ett épluché . 

J p n · é\1 pas 1 ·hi ft· s d aulre rna1 on . n1a1 J 1 t qu 
1 autr ép]ucheur n nt fait au rn0În aulant 

n pa1e f-r. 1.25 pat kilo pour l'épluchao- n 1 ut 'v Iu ~~ 
a plu de ïOO 000 fr. rargent débour é pout replu haa , de 
in juin 1934 à fin Juin 1936. Par ce ten1 c: d 11 t d ~ 

chomaoe, ce)a a é 1té 1 aucoup de misère. n p ut é alu r 
200 I nombr de n1énaae trouvant dan'"' 1 indu tri en 
que tlon, dont I dé1 ouche ... dans Ie pa 1S t a r ~ . o r tal u n 
sont as uré . un supplé1n nt d re~ ourc . 

oici comment s pratique r épluchag d r t t s : 

L ma tin~ très tot, vers six h ures. Ie. c1 ev tl n l pot t 't' 
n auto vers le Gentres de di tribu ·on. ou }P aens font la fil 

po r recevoir I ur 3 ko. a emporter: aus 1 tot qu I 3 kg. d 
crevettes ont épluché . on I rapporte au di tribut UJ, qui 
les met dans un frigo, fatt spécJalen1ent a eet eff t. tt op -
ration continu ju qu'a épui ment du t ck. ·apr n1idi 
vers 5 heure . rauto pa chez Ie di tributeu1 p ur charge r 
la c e ette épluchée. 

Aussitöt décharO'é . la er t e épluchée pa d ux f i pa 
d s batn . u el1e e t la\ e a o-rande eaux: pui • ell 

ans la urbine pour éch I; en uite lle est salé t n1ise =- n 
frigo en d grand résipi nts. 

Au fu · t à mesur d on1111andes. elle e t 1ni • n cé\1 ~ e 

d 3 1 0 I 5 kil os pour 1 expkdi r. 

Conclusion. 

L'1ndustrie de la er ett épluché est défin1tiv n nl u l ­

plantée en Belgiqu ; 11 p Tin t r emploi d petite revette~ 
qui. autr ment. serai nt v ndu à vi1 prix. prix p( yé pour 
''p1uchage reste n B lg1qu e constitue un a ppoint éri ux 

dans de nomb . x ménag . qut on ouv n au i d s fa rnill 
nombr us . 




