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Les prodults de la mer ferment une souree très Importante 
et inépulsable de matlères nutrltlves nécessaires dans r alimen
tation de l'horPme et de ses an imaux domestiques. Parmi ces 
produits, la farine de pOlSSOU et }' hude de foie de morue ont 
une très grande valeur pour Ie bétail et la volaille, à cause de 
la teneur élevée en vitamines, en protéine hautement diges
tible et en 1natières minérales. 

L' origine de la fabricahon 1ndustrielle des farines de pois
son semble rem on ter vers 1 85 0. Au début r on se contenta 
de retirer r huile des déchets et les résidus de eet te fabrication 
furent jetés. On se rendit compte plus tard que ces résidus 
pouvaient convenir comme engrais à cause de leur teneur en 
azote. Ce n ·est cependant qu' au début de notre siècle, e t sur
tout après la guerre, que ces produits furent employés comn1e 
aliment~ pour bétail et volaille. On constata, en effet, que la 
nourriture végétale ne suffisait pas dans r élevage, et que pour 
obtenir de bons résultats, il était nécessaire d'y ajouter de la 
nourriture d' origine animale. Les farines de poisson con
tiennent de r albumine complète et des phosphates nature!s 
qu' aucune nournture végétale ne peut fournir. Des essats offi
ciels prouvèrent également qu' en comparaison a vee la farine 
de viande, la farine de po1sson était supérieure et qu'il ne 
fallait que 1 kg de ce dernier produit contre 1. 3 kg. du pre
mier pour obtenir les mêmes effets. En nourrissant avec de la 
farine de poisson, dont la teneur en matières grasses n· est pas 
trap élevée, il n' existe aucun danger de commun1quer un goût 
de poisson aux ceufs ou à Ja chair du porc 

Différentes méthodes ont été appliquées pour fabriquer les 
farines de poisson. Apres la pression discontinue du po1sson 
qui se faisai t après cuisson. et Je séchage à 1' air libre, ( ce 
dernier procédé est encore employé en orvège). on arnva 
au séchage à r air chaud produit souvent par un feu à coke. 
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et ensuite à la pression continue dans des presses rotatives. 
avant le séchage. 

Plus tard on employa des séchoirs chauffés à la vapeur 
indirecte, séchoirs discontinus ou continus et travaillant ou 
non. sous vide. Les appareils discontinus consistent en ...tn 
tambour pourvu d' un arbre à palettes avantageant Ie séchage 
rapide du poisson, qu1 reste ainsi continueHement en conlact 
avec les parais chauffées. Une variante consiste à faire tour
ner Ie tambour sur des galets. Si ces appareils peuvent lres 
bien convenir pour Ie traitement du poisson à bord des 
bateaux, il est plus avantageux. à notre avis, de faire usage. à 
terre, des appareils continus. qui peuvent être chargés sans 
in terrup ti on. 

est suivant ce dernier procédé qu' en 1928, notre indus· 
trie commença à travailler en Belgique. La préférence fut 
donnée au dernier système, parce qu' en évitant une ma1n~ 
d' ceuvre onéreuse, la farine de po1sson fabriquée était plus 
digestible que celle préparée suivant d' au tres méthodes. La 
valeur biologique de la protéine était en outre plus élevée. 

Les rnatières premières, utilisées par notre 1ndustr1e, con
sistent en des déchets de minque, de saurisser1es et de sardi
neries. de paissans achetés sur Ie marché au moment de sur
abondance d' apports et aussi pour une grande partie de petils 
poissons (puf) ramenés directement par les chalutiers. 

lei il convient d' ouvrir une parenthèse. En ce moment. 
rapport du « puf » est permis, mais rencontre cependant 
une certaine opposition. Défendre eet apport ne serait. à notre 
avis. qu · un palliatif. car ainsi on n · empêchera nullemen t que 
le petit poisson soit pêché et qu' on détruira. ce qui dans cer
taines opinions, pourrait avoir une valeur. 

Il n' est pas du tout certain, en outre, que Ie fait de pêcher 
Ie « puf » parmi les au tres poissons puisse briser l' équilibre 
entre la production et la pêche. Dans un artiele du << Fischer
bote ~> de juin 1930. le Prof. Ehrenbaum indique que les 
quantités de plies apportées sur Ie marché européen n' ont pa 
diminué depuis 1906. En 1919 et 1920, après les années de 
guerre. i] fut pêché des plies plus grandes, mais Ie pour
centage de jeune était très minime. ce qui semblerait prouver 
que Ie trap grand nombre de grandes plie avait enlevé la 
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nourriture aux jeunes. Il est 
les acheteurs préfèrent les 
grandes. 

d' autre part un fait certa1n 
pltes pe~ites et moyennes 
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que 
au.x 

11 a éte prouvé en outre qu'envnon 9 7 7c des jeunes pltes 
na1ssant pres du « oordhinder » et qu1 chaque année 
viennent se nourrir sur les cotes de la Mer du Nord, sont, sous 
l'action du courant et des vents, poussés vers les cotes da
noises, allemandes et frisonnes. 

Si I' on veut défendre rapport des petlts poissons, I1 lmpor
terait certatnement de Ie prohiber d' abord et surtout dans ces 
pays, car la destrucbon d' une infime partie des 3 7c restant, 
qui se trouvent disséminés chaque année sur nos cotes ainst 
que sur celles de r Angleterre et de la r rance, ne peut nuire 
à la réserve de plies de la Mer du Nord. 

A notre avis, il n' incombe pas à notre pet1t pays qu1 ne 
dispose que de 60 km. de cotes, de se hasarder à montrer 
r exemple quand d' autres pays qui pratiquent cette pêche sur 
une très large échelle ne semblent p a s vouloir r abandonoer 
de s1 tot. 

L e s di~~férentes mattères premières déc ntes plus haut sont 
soigneusement triées à notre usine et après qu' elles sont 
automatiquement lavées et débarrassées de pierres et autres 
matières étrangères, son t déchiquetées dans un moulin à tamw 
bours denlés. Le poisson est ensuite acheminé à un stérilisateur 
ou sont rendus inactifs les microbes et enzymes. Le produit 
stérilisé retombe automatiquement dans les séchoirs à doubles 
parois, chauffés à la vapeur. Des arbres à palettes brassent la 
matière et la tiennent constamment en contact avec les parois. 

J usqu ·en 1 9 3 2, s' il s' agissait de farines provenan t de pois
sons maigres. elles passaient directement au moultn et étaient 
ensachées. Les farines huileuses retombaient devant les ex .. 
tracteurs d'huile verticaux. Le dissolvant employé était Ie tri· 
chlorétylène, qui a r avantage d' être ininflammable, mais qui 
par contre entraîne avec l'huile, les matières goudronneuses 
et résineuses de la farine. La farine, débarrassée d'huile, était 
e nsuite reséchée et moulue. Dans certaines usines et afin d' évi
ter que l'huile reste longtemps en contact avec la chaleur. 
comme dans les distillateurs, et afin qu' elle garde une plus 
belle couleur. on emploie avec succès une colonne à distiller. 
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Quand la matière à travailler est très fine on mplote les 
extracteurs rotatifs. qui ont r avantage que le mélange d'huile 
et de dissolvant ne vient plus en contact avec Ia couche infé
rieure de farine qu'elle rend grasse. 

Les huiles de poisson que nous récupérions par extraction 
au tn éta1ent de eauleur rouge très foncée et à certa1ns mo
ments. il fut fort difficile de les écouler. Le blanchîment de 
ces hutles extraites, par noirs activés et terres à blanchtr ne 
pouvall se faire dans ,)a plupart des cas, sans neutrahsation 
préalable. Le peroxyde d'hydrogène, cependant, a pu donncr 
des résultats appréciables. 

Cotnme les pnx 1nondiaux des far1nes et huiles de potsson 
subirent une dimtnution très sensible, notre tndustne se vll 
forcée d' abandonner la méthode d' extraction d' hude. et elle 
installa une presse rotative continue norvégienne. Le poisson 
qui est d'abord bouilli, plus ou moins longtetnps, suivant son 
espèce, est ensuite pressé et retombe dans les séchoirs décnts 
plus haut. ïl est vrai qu'une parlte (pas bten grande) des 
matières albuminotdes s' écoule a vee r eau et r huil e. ce d ésa
vantage est largement compensé par une augtnentation tres 
sensible de la production horatre et une meilleure quahté de 
l'huile. 

Cette huile, qui a une be1le couleur. se latsse raffiner très 
facilemen t et son po u reen tage en acid es gras libres n ·est pas 
élevé. si ]'on prend so1n d' éviter toute corruption par débris 
organiques, etc. en traînés aYec 1' eau de pression. Ces huiles 
de poisson sont employées en tannene, pour eaupages avec 
différentes huiles de graissage et aussi, après hydrogénation. 
dans les margarineries. Ce n' est, en effet, que par hydrogé
natton que r on réussit à e n fabriquer une graisse incolore et 
inodore. 

pa~t la fabrication de farines et d 'huiles de poisson notre 
industrie produit également de l'huile de foie de morue. 
bord des chalutiers d'Ostende, faisant la pêche en lslande, les 
foies de morue triés et lavés son t traités sur les heux de pêche 
mêmes, dans des appareils spéciaux. à la vapeur vive. ou par 
chauffage indirect au gaz d' éch appement des moteurs. Par 
ce procédé et vu r état d e fraîcheur OU les foies sont travaillés. 
un produit de très bonne qualité est obtenu qui contient un 
grand nombre de vitamines A . & D. 

Depuis les recherches de Huldschinzky en 1919 et de H ess 
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et te1nbock en 1924, plus persenne ne con lestera la valeur 
des vitamines de cro1ssance et a ntirach1t1ques. 

Dans l' élevage méthodique des volailles a ucun éleveur bel ge 
ne songeralt à omeUre }' emploi de l'hulle de foie de morue 
dans ses patées sèches. Des essa1s ont cependanl prouvé que, 
dans nos contrées. 11 faut en outre adm1n1strer de la vita
mine B2 S l r on veut éviter des déboues dans r élevage des 
poussins (paralysie). La vilamine E. con tenue dans les germ es 
de froment donne une plus grande facihté d. éclosion aux ceufs. 
tandts que la VItamine K. provenant e.a. de la graisse de fo1e 
de porc est la vitamine antihémorragique. 

La consommation des fannes de poisson et hudes de fo1e 
de morue a depuis 6 à 7 ans pris un tres grand essor en Bel~ 
gique. Au début de son ex1stence, notre 1ndustr1e a, par lïn
termédiatre du Min1stère de r Agriculture, fa1t procéder à des 
essa1s pratlques conduits et contrölés par des Conseillers de 
zootechnie de l'Etat. Les résultats furent concluants et prou
vèrent la haute valeur du produit belge. Actuellement, la 
marque est tres bien intreduite et r on peut dire que 99 r (' 

des éleveurs emploient de la fanne de poisson dans leurs ali 
ments pour poules et porcs. 

Notre industrie nationale a fait un effort cons1dérab le pour 
faire connaître et apprécier ce produit nouveau. Malheureuse .. 
ment le gros avantage est allé aux importateurs étrangers, qu1 
inondent maintenant de leurs produits un marché que noas 

, , 
avons cree. 

' Entourée de pays qu1 ont augmenté et taxé lïmportat1on 
des farines de poisson, la Belg1que reste. pour a1nsi dtre. le 
seul pays en Europe ou ce produ1t entre hbrement. os 
débouchés à r exportation nous sont coupés et il nous est fort 
difficile de nous tailler une place et de vendre nos produits à 
un pnx rémunérateur sur notre marché 1ntér1eur. qui est sur
saturé de produits étrangers importés en dumping. 

1 une plus large part du marché beige pouvait être réservée 
à r industne nationale, celie-ei se sen tirait encouragée à pren
dre de r extension , à augmenter sa production actuelle et à 
s' adjoindre des fabrications n ouvelles. telles que engra1s com 
posés. colle de poisson, etc. 




