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Sous ls poni de I'Deenalils, baiean de plcha long de 46 m

tHem du

RES des eaux nneuses des Grands
Bancs, & |'est de Terre-Neuve, un ba-
teau de péche d'un nouveau genre sillonne
I"Atlantique. Sauf son poste de r.ag: aérody-
namigue, ou le capimm est ento d'un ar-
senal d'instruments modernes, on ne pourrait
le distinguer d'une foule d'autres bateaux.
Mais, aucun bateau de péche de la Nouvelle-
Anglettrrt ne szﬂdl ce gue l'on trouve sous
pont de | ife, une vaste usine flot-
'I:antt pour le traitement du poisson. Aussitdt
pris, celui-ci passe dans une salle ol des spé-
cialistes |’ ent, enlévent ses filets, le pésent,
'enveloppent, le mettent dans un réglgtrn-
teur et rt.mblllmt dans des cartons. Les car-
tons sont alors entassés dans un compartiment
réfrigere ol :.lu restent congelés jusqu'a ce que
le navire arrive au port; puis un camion fri-
gorifique les emp::-rt: pour les livrer aux com-
mercants.

Pendant plus de deux sikcles, les pécheurs
de la Nouvelle Angleterre entassérent leurs
poissons sous le t, les tenant frais & 1"aide
de morceaux de glac 3 jusqu’a ce qu'ils eussent
rejoint le ;é:ml: ol le poisson pouvait étre nettoyé
et congelé dans les usines terrestres. Le dé-

chet était peu important, le haddock, la morue,
le rouget et le carrelet abondant sur les bancs,
4 quelques heures de navigation.
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s disslmule ane usins de neitoyage ot de congéla-
BOR.

Usine frigorifique flottante

Mais, peu i peu, les méthodes modernes de
péche les ont dévastés. Les filets sont du-r
cendus plus profondément, ramassant la
Fmdt partie du poisson, mais aussi ra ant
e fond et désagrégeant ses couches nourri-
citres. Par suite, Iu pécheurs furent obligés
de s'absenter plusieurs jours risquant
pertes, pour tenter de faire une péche suffi-
sante suf les bancs di]i-cupjé: ou bien, ils
durent s'aventurer plus loin au nord, vers les
riches bancs des eaux canadiennes. Le temps
étant limité pour éviter la perte du poisson
¢t le trajet durant trois ou quatre jours dans
chaque sens, il leur restait peu de temps pour
pécher.

Ce qu: voyant, un industriel se prit a ri-
fléchir: «J'ai révé d'un bateau, dit-il,
pourrait traiter le poisson de maniére 4 l:
conserver. Pour lui [e temps et la distance des
lieux de péche ne signifieraient plus rien. Il
n'y aurait plus de perte. La congélation était
I'unique solution. Si l'on peut congeler le
produit de la péche dans une petite usine fri-
:unﬁuu terresire, rquoi ne pourrait-on
pas adapter le méme équipement 4 un navire? »

Ses et lui se pencherent sur leur planche
4 dessin. Avec ['aide d'un banquier, il acheta
un bateau de péche vieux de 22 ans, de 45 m
de long et 8 m de large. Ils le firent r.ligrl.-r.-r
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Du ponl, lo poisson tombs sur I tabls
l:'iﬂl-u:rl. P"arribzre, oh Foursier dé-
% B0 polasons & Ja minets au moyen
countenn rolatll dlscizigue, Puis,
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Cen picheours déversent un panier de polusons dans
Pécoutlle qui les comnduit & la fabls Jd'éceillage,

entiérement. Dans la salle des machines, on
mit un moteur Diesel de 6go cv, capable de
Erupulur le navire 4 une vitesse de 11 nceuds.
n outre, on installa une usine frigorifique de
20_tonnes, utilisant |'ammoniaque.

Dans ce systéme, |"ammoniaque circule dans
des condensateurs, des serpentins et un vaste
systéme de tubulures sillonnant le haut de la
salle comme une assiettée de spaghetti. Toute
la salle, avec sa capacité de 70.000 kg de pois-
son congelé, est ainsi maintenue 4 une tem-
pérature sibérienne. Dans un poste de pilo-
tage moderne A I'avant incliné, on i les
instruments de radio et de navigation les plus
perfectionnés et le bateau fut aménagé pour
transporter 30 jours de vivres et de carburant.

Dans l'mtrrp-nrnr., un atelier d'environ 8 m
de cité, chef d"ceuvre d'aménagement ration-
nel fut équipé. Des tables circulaires per-
mettent & 12 hommes de travailler dans un
petit espace. Des plateaux rotatifs et des cour-
roies sans fin transportent le poisson d'un poste
a l'autre, tout en le nettoyant.

« Les spécialistes terrestres prétendaient
qu'en raison principalement du gros temps,
mon usine frigorifique flottante ne fonctionne-
rait pas, dit |'auteur de ce navire. Maintenant,
ils ont changé d’avis : les pires railleurs d’hier
en sont devenus les plus enthousiastes parti-
sans. Nous les avons invités 3 notre premiére |
croisiére expérimentale, de cing heures, au
cours de laquelle nous avons traité gsoo kg
de poisson. Chacun rentra chez soi avec un
colis de poisson congelé, qu'il avait vu préparer
le jour méme.» Au cours de trois voyages
consécutifs, I'Oceanlife resta au large environ
un mois chaque fois; et, chaque fois, il revint
au port les soutes pleines de 70 tonnes de filets
fralchement congelés.

Le navire nécessite un équipage de 25
hommes. Douze sont des ouvriers, six cou-
peurs, deux écailleurs, deux emballeurs, un
peseur et un manceuvre; les autres sont des
pécheurs ou des matelots.

Les grands filets de 1'Oceanlife ont 55 m
de long et 30 m d'ouverture.

Pe t une heure ou déux, le filet est
trainé & |'arriére. Puis, les treuils fonctionnent
en sens inverse. Lentement, le filet remonte
et le « chne », gonflé de 7 tonnes de poisson
argenté, est amené au-dessus de |'échiquier
des compartiments de triage. L.'un tire sur une
corde et le cOne s’ouvre, répandant sur le pont
un déluge de poissons frétillants. Les trieurs
commencent i s'affairer, séparant les rougets
du haddock et le haddock des soles. De pleines
hottées sont vidées dans une écoutille par ol
elles descendent directement dans . lentre-
pont jusqu'd la table d'écaillage. Si elles ar-
rivent trop vite pour les ouvriers, elles sont

En dcaillani Is poleson an moyen du coulean rotatif que 1'on volt k droite, 1'ouvrier snvela dans 1"outil un jet
d'san sous pression.
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¢ I-:-I- découpenrs, mi'n.l.l: :L‘::m“.:q:‘“ :.Iru.ll-il.
dirigées sur un compartiment réfrigéré, placé ®éparemi prepreman " S peissen "
derriére l'atelier, ol elles restent au frais ol oo e
jusqu'a ce que l'atelier puisse les traiter. Les Quand la mer ast grosse, les déconpeurs portent uns
compartiments de réserve peuvent contenir cvinture de sdreté Illlﬁ.l'. ‘:!.'h;ﬂ s, =i des ganis
45 tonnes de poisson en surnombre, qui pourra it i e
etre traité aussitdt que le navire touchera le port.
Le triage et le traitement se font entiérement
4 la main, de sorte que le poisson n'est pas
:nr.lnmmaft Sur les bateaux de péche or-
dinaires, les hommes se servent de fourches
et 1l est rare :iu'un filet parvienne au consom-
mateur sans étre marqué d'une douzaine de
trous, ce qui endommage la peau du poisson,
laquelle peut étre vendue pour la fabrication
des portefeuilles, souliers et autres objets,
En bas, dans |"atelier aux aciers luisants, les
hommes ne chiment pas. A la table d’écail-
lage, ol le poisson arrive par I'écoutille, deux
hommes manient des écailleurs électriques, Ces
couteaux rotatifs enlévent toutes les écailles
en quatre coups rapides, le long du poisson.
Un bon écailleur peut traiter so poissons 4 la
minute. Un courant d’eau humecte le poisson
afin que le couteau glisse mieux et emporte
en méme temps les écailles. Cependant lorsque
E deux écailleurs sont en plein travail, il se pro-
duit dans ['atelier un tourbillon d'écailles
qui adherent partout.

Chaque poisson écaillé est déposé sur une
courroie sans fin qui, aprés plusieurs arrosages
destinés enlever les écailles restantes, I'amene
dans un baquet circulaire. Li, les découpeurs,
armés de couteaux bien aiguisés, séparent le
filet en deux.

Il est aisé de manier un couteau aiguisé
comme un rasoir sur la terre ferme, avec un
plancher stable sous les pieds, mais il en va
tout autrement en pleine mer, sur un bateau
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Coupe de 1'Oceanlifs, monirant les parties princl-
palas du navire. 1. Carré da 1'éguipage; £. Réservolrs
d'eau douce; 3. Salle de congéla rapide; 4. Pont;
5. Ateliar; 8. Stockage des fileis congelés; 1. Fosie
de pllotmge; 8. Treull; #. Résarve de polessn; 10.
Réservolrs & hulle; 11, Salle des machines; 12, Poste
i da eapliaine; 13. Canost.
“:.hr'“ plan de la courrols sans An &8 acler lndwy-
dabls monixre les Alsts;, transporiés du posts de

décoapage b csax de peangs st d'amballags.

T

qui roule et tangue et ol chaque faux mouve-
ment peut vous codter un doigt. Pour protéger
sa main gauche, qu: tient le poisson, le décou-
peur porte un gant i trois doigts, en mailles
d'acier inoxydable. Aucune lame de couteau
ne le peut entamer. En outre, quand la mer
est réellement grosse, chaque homme porte
une ceinture de sdreté, fixée & la table. En
s'arc-boutant sur ses pieds et en s'appuyant
du dos contre la ceinture, il peut rester aussi
inébranlable que le roc de Gibraltar, quel que
soit |'état de la mer.

Quand le découpeur a fimi son travail, il
jette dans une auge profcnde faisant le tour de
la table le filet qui arrive dans un récipient a
saumure, ol il subit un lavage complet; puis,
une courroie sans fin le transporte i la table
de pesage et d'emballage. Ce qui reste du pois-
son — téte, arétes et viscéres — est lancé dans
une autre ouverture, transporté sur le pont
et jeté par-dessus bord.

A la table de pesage, un homme prend les
filets frais et les pése par lots de 2,500 kg
puis les jette dans des plateaux qui tournent
autour de la table, jusqu'aux emballeurs qui
contrdlent la qualité.

Emballés dans des cartons de 2,500 kg
les filets arrivent, par une courroie sans fin, au
poste de réfrigération. L, on les met dans des
casiers allonges et ils sont préts 4 passer dans
le compartiment de réfrigération rapide i
environ 40° en dessous de zéro. Le réfrigéra-
teur peut traiter T:n: kg de filets en deux
heures. Durci par la congélation, le poisson
est alors :mha.ﬂi dans des cartons de 25 kg
et entassé dans la cale réfrigérée ol il est con-
servé dans le méme état, 4 des températures
voigines de —18e, _

Dans le fonctionnement normal, le poisson
péché met deux heures pour arriver du filet

MECANIQUE POPULAIRE



Fesdks par Jlots de & 500 kg, les Aleis sont emballés dans cas cartons, avani la congélaton.

au réfrigérateur; mais il est possible qu'il fasse
le voyage en cing minutes. La rapidité du
traitement est un grand avantage sur toutes
les méthodes antérieures. La saveur du poisson
est bien plus fine lorsqu'ils est congelé sitdt

pris. Sa teneur en vitamines est accrue de
502 75 Y. De plus, les découpeurs peuvent tra-

vailler plus vite, parce que la chair est plus ferme

et Iplu: facile a couper lorsqu’elle est fraiche.

| est d'autres avantages. Dans [|'ancien

systéme, les poissons étaient entassés dans des

compartiments, entre des couches de glace

concassée. Si le navire roulait en regagnant
{Buiie page 13E)

Placée dans de longs caslars, les cartens contenant les llets sont lnirodults dana ls rélfrigératenr rapldes oa
la température ool de —40°,
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