






































centration en gaz. Divers appareillages de contrôle et d'enregistre­
ment complètent le dispositif. 

Les plantes à thalle massif, comme Laminaria ou Alaria, sont cou­
pées en carrés de 6 cm de côté. Celles à thalle étroit, comme le Fu­

cus, sont coupées en lamelles d'environ 10 cm de long. L�, formes
à thalle petit sont utilisées en entier. Les échantillons, placés en 
chambres illuminées, absorbent le Cl4 pendant une période d'incu­
bation déterminée (4 à 6 h). Ils sont ensuite soumis à l'extraction 
à l'éthanol, le résidu étant hydrolysé à l'HCl .  Les extraits sont en­
fin chromatographiés. Les résultats obtenus sont assez précis. Il 
est à remarquer que le taux d'absorption du C1402 varie de 0,5 à 
4 mg C02/g de poids frais/heure, et cela sans qu'on puisse observer 
de corrélation avec un aspect morphologique ou taxonomique. 

Ainsi, pour les algues vertes, Cladophora - qui est filamenteux 
- absorbe plus et plus rapidement que Ulva, dont le thalle est étalé.
Chez les Rhodyméniales, c'est l'inverse qui est vrai.

Les principaux produits déterminés par cette méthode sont, en ce 
qui concerne les glucides, du mannitol chez les algues brunes, du 
floridoside ou un mannoside à base de glycérol chez les rouges, de 
l'amidon chez les vertes. , L'hydrolyse du résidu insoluble livre des 
acides aminés, du glucose, du galactose et d'autres carbohydrates 
radio-actifs qui sont, au contraire des produits solubles, comparables 
dans chaque type d'algues (3). 

Enfin, BACHMANN et OouM ont conçu une expérience où l'on suit 
la trace de Zn

65 poùr déterminer le mode et le taux d'absorption du 
Zn par les algues marines benthiques (fig. 3). Il est établi (MEYEN) 
que l'oligoélément Zn est nécessaire à la croissance de certaines al­
gues. Si le taux d'absorption de cet élément est proportionnel à l'ac­
tivité métabolique de l'algue, on peut considérer que la mesure de 
l'absorption du Zn est une mesure du métabolisme. Cette méthode 
est assez semblable à une autre où c'est P32 qui, cette fois, sert de 
traceur. 

Et de fait, quand on compare la production brute ou nette d'oxy­
gène et l'absorption de Zn, dans le cas de plusieurs espèces d'algues 
benthiques, on voit qu'il existe une relation linéaire nette avec un 
coefficient de corrélation proche de 1. En tenant compte de ces re­
lations, l'absorption du Zn

65 peut donc être estimée comme une me­
sure de production primaire (2). 
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L'utilisation du Carbone-14 pour la mesure de la productivité 

du phytoplancton 

Pour estimer la productivité d'un écosystème, la technique la plus 
directe et souvent la plus simple est la mesure, dans un intervalle 
de temps assez long, de l'accroissement de la biomasse de cet éco­
système. 

Dans les écosystèmes aquatiques, la biomasse du phytoplancton 
est très fluctuante (reproduction, prédation, mouvements de l'eau, 
sédimentation, etc.) de sorte qu'il est souhaitable de mesurer le taux 
de production instantané (quelques heures). C'est donc tout natu­
rellement vers la mesure de la photosynthèse que se sont tournés les 
hydrobiologistes. 

Une première méthode fut décrite en 1927 par GAARDER et GRAN. 

Cette méthode consiste à mesurer la quantité d'oxygène produite par 
le phytoplancton, en un temps donné, dans une enceinte transparente 
maintenue in situ. V ne contre-expérience simultanée en enceinte 
opaque permet de tenir compte de la quantité d'oxygène consom­
mée par respiration. Ceci implique qu'il est supposé que la respira­
tion est la même en milieu éclairé et en milieu obscurci. En fait, il 
semble que la respiration soit plus élevée en milieu éclairé (RABI­
NOWITCH 1945). L'utilisation du Cl4 pour mesurer la consommation 
du CO 2 par le phytoplancton s'imposait logiquement dès que cet 
isotope fut disponible. C'est à STEEMAN NrnLSEN que revint la pre­
mière application à l'étude de la productivité marine ( 19). Cette 
méthode, dont l'avantage immédiat est une plus grande sensibilité, 
présente beaucoup d'analogies avec la précédente. C'est en effet 
l'aspect complémentaire des échanges gazeux de la photosynthèse 
qui est étudié, et ce, avec le même type de dispositif (light and dark 
bottles). Cependant, il apparaît qu'on ne sait au juste si on mesure 
la productivité nette ou la productivité brute ( ce qui serait théo­
riquement le cas). Les principales sources d'erreurs, discutées par 
STEEMAN NrnLSEN lui-même, sont les suivantes: 

1) effet dû à l'isotope lui-même (isotopie discrimination)

1 l' . ·1 . c12 1,06 
6 o1 d' te que ass1m1 at10n 

c14 = -1- = /0 erreur. 

2) la consommation de C14 par d'autres processus que
la photosynthèse ( 1 % d'erreur).

3) la perte de C14 par respiration au cours de l'expé­
nence.
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Des résultats comparables ont été obtenus par les deux méthodes 
décrites dans le cas de mesures effectuées en eaux eutrophes (produc­

tivité �- 2 g glucose/m2 /jour) et pendant des temps d'incubation 
limités à 24 h au maximum. Dans le cas de très faibles productivi­

tés, la méthode au C14 est seule applicable ( 15). 

Brève description de la méthode. 

A un échantillon de 250 ml est ajouté une aliquote d'hydrogéno­
carbonate de sodium marqué (ampoule de 1 ml). Les activités cou­

ramment utilisées sont généralement de l'ordre de 10 µC. L'échan­

tillon est replacé in situ pour le temps d'incubation prévu. Le phy­

toplancton présent dans l'enceinte consomme par photosynthèse 
le carbone inorganique dissous dans l'eau, y compris, proportionnel­
lement les isotopes. L'échantillon est ensuite rapidement filtré (fil­
tres de type millipore HA 0,45 µ) de sorte que tout le carbone fixé 
dans les cellules soit recueilli et puisse être mesuré au compteur 

Geiger. 
Connaissant le rapport C14 / carbone total au départ de l'expérience, 

l'augmentation de la radioactivité des cellules en un temps donné 
pour un volume d'échantillon connu nous permet de calculer la 
quantité de carbone fixé par unité de temps et de volume, et de la 

convertir en glucose (6). 
Outre les restrictions énoncées plus haut, la méthode est criti­

cable au point de vue de l'interruption ou de la modification appor­

tée dans les rapports existant normalement entre le milieu extérieur 

et la population prisonnière de l'enceinte. Il nous semble que l'ex­

périence des bouteilles claires et noires constitue un progrès sur les 
techniques de culture en laboratoire, puisque la population est ré­

introduite in situ et retrouve notamment les mêmes conditions ther­
miques qu'en dehors de l'enceinte. De plus, pour autant que l'ex­
périence soit brève, et cela est possible, il n'intervient pas de carence 
en éléments nutritifs qui soit suffisante pour modifier de façon sen­

sible les processus de photosynthèse et respiration ; il n'intervient 
également aucun accroissement de population suffisant pour changer 
fortement les données de départ. 

Il n'empêche que beaucoup de questions subsistent et dont la 
moindre n'est certes pas celle du mixing continuel du plancton libre. 
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Un peu de malacologie et de malacophagie 

par L. DuBors 

Parmi les gastéropodes pulmonés du genre Helix, dont on rencontre 
en Belgique une vingtaine d'espèces, deux d'entre elles sont particu­
lièrement appréciées des amateurs : l'escargot de Bourgogne, Helix 

pomatia L., et le petit-gris, Helix aspersa O. F. MüLL. L'escargot des 
bois, Helix nemoralis L., et sa variété des jardins, H. hortensis O. F. 
MüLL. - que certains taxonomistes ont élevée au rang d'espèce -
sont également comestibles mais vu leur taille réduite ils sont géné­
ralement dédaignés. Ces mollusques n'en sont pas mieux lotis 
pour cela; s'ils échappent aux mangeurs d'escargots ils tombent 
en grand nombre sous le bec des oiseaux. Tout observateur, quelque 
peu averti, aura déjà remarqué au milieu de pelouses, à l'orée de la 
forêt, des pierres entourées de coquilles fracassées de ces escargots 
par les merles et les grives qui en nourrissent leurs jeunes. 

Tout le monde sait identifier l'escargot de Bourgogne. Point n'est 
nécessaire de gravir - à défaut d'ascenseur disponible - les nom­
breuses marches qui mènent sous les combles du Musée d'Histoire 
naturelle aux collections des mollusques pour l'identifier ; on le 
trouve en abondance à l'étalage des traiteurs et à la devanture des 
poissonniers. On y trouve aussi parfois des petits-gris, mais plus rare­
ment. 

PHOTO 1. - Escargots de Bourgogne. 
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H. pomatia est le plus grand escargot du genre que l'on trouve en
Belgique ; il peut atteindre 4,5 cm de diamètre. Sa coquille, aussi 
haute que large, de teinte blonde, présente des bandes brunâtres 

parallèles aux spires; le bord de l'ouverture (péristome) non réfléchi 
est de couleur rosée. Les stries qui marquent transversalement la 
coquille indiquent les étapes de la croissance. La colonne centrale 
( columelle) est creuse et aboutit sur une fente, ou ombilic, plus ou 
moins cachée par le rebord du péristome. L'escargot de Bourgogne 
préfère les régions calcaires, qui sont d'ailleurs plus riches en espèces 
d'escargots que les autres contrées du pays. Il est commun tout le 
long de la Meuse ; on le trouve aussi par place en moyenne Belgique, 
dans le Brabant ; il est plus rare et peut même faire complètement 
défaut dans le nord. 

L'anatomie de l'escargot de Bourgogne comprend les organes ex­
térieurs, visibles lors de la reptation du mollusque, et une partie 
interne renfermée dans la coquille. 

La partie externe ou inférieure comprend le pied locomoteur ven­

tral, qui se termine en pointe à l'arrière, la tête pourvue de quatre 

tentacules dont les deux plus longs, ou tentacules oculaires, se ter­
minent chacun par un petit œil pigmenté et deux autres plus courts, 
ou tentacules tactiles, et la bouche munie d'une râpe bien dévelop­
pée (radula). Près du bord de la coquille apparaît le bourrelet du 
manteau appelé aussi bouclier, collier ou collerette ; il constitue la 
partie libre du manteau. L'ensemble du corps est recouvert d'un 

tégument chagriné, grisâtre ou noirâtre d'après les individus, dans 
lequel sont éparpillées de très nombreuses glandes à mucus. 

Principaux organes externes et internes d'un escargot : 

tortillon 

pneumostome et anus 

bourrelet du manteau 
( coil.erette) 

Fm. 1. 

tüte tégument chagriné 
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Le corps de l'escargot présente sur le côté droit un orifice génital, 

qui débouche un peu en arrière de la tête au niveau de la lèvre infé­

rieure, un orifice respiratoire (pneumostome) situé près du bouclier 
et qui donne accès à la cavité palléale, enfin l'anus, orifice plus petit 
qui s'ouvre près du pneumostorne. 

_.,,_ 

.., . -

. :I6 

[5 

6 
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Fm. 2. - Ensemble des viscères d' Helix pomatia après dissection d'après Aug. LAMEERE. 
Appareils digestif et circulatoire 

1 Bulbe pharyngien et oesophage 
2 Ganglion cérébroïde 
3 Estomac et glandes salivaires 
4 Tube digestif 
5 Rectum et anus 
6 Hépato-pancréas (foie) 
7 Rein 
8 Uretère secondaire 
9 Cœur ( oreillette et ventricule) 

10 Cavité palléale et vaisseaux (poumon) 
11 Bourrelet du manteau 
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Appareil génital 
12 Glande génitale ou sexuelle ( ovotestis) 
13 Canal hermaphrodite 
14 Glande albuminipare 
15 Oviducte 

} canaux déférents16 Spermiducte 
17 Gaine du pénis et vésicule séminale 
18 Vagin 
19 Vestibule 
20 Orifice sexuel ou génital 
21 Glandes multilides en pinceau 
22 Flagellum 
23 Poche du dard 
24 Réeeptacle séminal 



La partie interne ou supérieure du corps de l'escargot gui se trouve 
dans la coquille, fort complexe, est composée de la masse viscérale 

gui comprend le poumon, situé dans la cavité palléale ou respiratoire 

gui débouche, comme indiqué plus haut, sur un orifice appelé pneu­
mostome, l'appareil disgestif avec l'oesophage, l'estomac et les 
intestins, un appareil circulatoire, un appareil excréteur avec le 
rein et l'hépato-pancréas et enfin un appareil génital, hermaphro­
dite. Ce dernier a comme organe de base une glande sexuelle her­
maphrodite (ovotestis ou gonade) d'où partent les canaux déférents 
par lesquels s'acheminent les spermatozoïdes et les ovules. Cette 
glande génitale unique est accolée au petit lobe du pancréas. Les 

glandes sexuelles et albumineuses, les canaux déférents, l'hépato­
pancréas sont mélangés aux organes digestifs et occupent le fond de 

la coquille de l'escargot. L'ensemble de ces viscères emmêlés et tire­
bouchonnés constitue le tortillon. 

L'escargot possède également un système nerveux dont les prin­

cipaux ganglions sont situés près du bulbe buccal et un appareil 

locomoteur comprenant surtout le muscle columellaire, gui per­

met au mollusque de sortir et de rentrer dans sa coquille, et des 

fibres musculaires logées dans le pied. 
Bien qu' Helix pomatia soit hermaphrodite, la reproduction néces­

site l'intervention de deux individus distincts agissant tous deux 
comme partenaires mâles se fournissant réciproquement les sperma­

tozoïdes fécondants. Ceux-ci, provenant de la glande hermaphro­
dite ( ovotestis) et accumulés dans la vésicule séminale, sont groupés 
dans une enveloppe commune nacrée (spermatophore) munie d'ap-

PHOTO 2. - Escargots petits-gris. 
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pendices filiformes élaborés par le flagellum. Le spermatophore 

pénètre dans le vagin de l'escargot partenaire où son enveloppe se 

résorbe, libérant les spermatozoïdes qui sont recueillis dans le récep­

tacle séminal dont le conduit débouche dans le vagin. 
Ces spermatozoïdes féconderont les ovules formés, par après, par 

la glande génitale lors de leur passage dans le vagin et transformés 
ainsi en œufs. 

D'après certains auteurs, l'autofécondation des escargots serait 

toutefois possible. 

L'escargot de Bourgogne pond une vingtaine d'œufs ayant l'as­
pect de pe1ites perles. Il les dépose dans une petite cavité, d'un 
pouce de profondeur, qu'il creuse lui-même au moyen de son mufle. 
Quand la saison est précoce et la végétation pas encore trop luxu­

riante, on peut observer avec un peu de chance une ponte d'es­

cargot. 
Tout le comportement physiologique de l'escargot a pour but de 

maintenir son équilibre en eau : s'il fait trop sec, il se voile ; par 

contre, il craint l'eau en excès et par pluie torrentielle il ne sort pas 
de sa coquille. Il passe une grande partie de son existence à dormir. 

L'escargot de Bourgogne apparaît en Belgique dès les premières 
pluies chaudes du printemps, au début du mois de mai ou plus tard 
si le temps reste froid, après s'être terré tout l'hiver sous les feuilles 
ou à faible profondeur, protégé par son opercule qu'il secrète en 

automne au moyen de corpuscules calcaires qu'il a emmagasiné 
dans sa collerette à la fin de l'été. Il commence par réparer ses forces 
en s'alimentant aux feuilles des plantes qui poussent en abondance 

à cette époque : orties, tussilages, bardanes et autres, jamais aux 
graminées. Après la première reproduction (il y en aurait deux par 
an), qui a lieu au début de juin, on ne les trouve plus guère; la 
végétation devient alors si touffue qu'il est difficile d'encore les 
apercevmr. 

Helix aspersa est plus petit que l'escargot de Bourgogne quoiqu'en 
terrain favorable certains spécimens puissent atteindre la grosseur 
de petits escargots de l'espèce précitée. Sa coquille rugueuse est de 
couleur jaune mais recouverte de nombreuses marbrures en zigzag 

gris-noirâtre donnant à l'ensemble de la coquille un aspect foncé. 
Une bande plus claire marque la coquille dans sa partie médiane. 
Le péristome, de forme ovale, d'un blanc nacré, est réfléchi vers 

l'extérieur. 
Le petit-gris est commun dans l'ensemble du pays; on le rencontre 

dès le printemps sur les talus herbeux, dans les haies, sur les murs 
des jardins. Il est assez répandu au littoral. D'après E. V ONCK, on 
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PHOTO 3. - Arctium Zappa L. 

(photo L. DELVOSALLE). 
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le rencontrait autrefois en abondance dans les dunes sur le Lyciet 
(Lycium halimifolium L.) un arbuste sarmenteux de 2 à 3 m de hauteur, 
de la famille de Solanacées, à petits fruits rouges à maturité, ressem­

blant à s'y méprendre à de petits piments (1). 
Le petit-gris passe l'hiver non en terre comme l'escargot de Bour­

gogne mais dans l'infractuosité d'un mur, au pied d'une haie ou d'un 
arbre, sous les feuilles ; il se voile mais ne forme jamais d'opercule. 
Il est beaucoup plus vif que l'escargot de Bourgogne et ne se prête 
pas à l'élevage en parc; même placé en caissettes, il parvient souvent 
à s'échapper. C'est également un escargot d'été; on peut encore le 

récolter jusqu'en septembre. Sa chair est plus tendre que celle de 
l'escargot de Bourgogne et, pour certains amateurs, d'un goût plus fin. 

Helix nemoralis, l'escargot des bois, et sa forme des jardins H. hor­
tensis sont de petits escargots ; leur coquille, dépassant rarement 2 cm 
d'envergure, est applatie, à livrée fort variable, généralement jaune 
garnie de bandes régulières foncées disposées en spirales. Le bord de 
la coquille est garni à l'intérieur d'un liseré noir violacé chez le ne­

moralis tandis qu'il est blanc dans la variété - où l'espèce comme 
on veut - des jardins. Ces deux escargots, répandus dans tout le 

pays, sont plus précoces que les précédents ; on peut les voir en grand 
nombre par temps de pluie dès le mois d'avril en haut des tiges des­
séchées des orties ou autres plantes de la saison précédente. Quoique 
signalés comme étant comestibles, les amateurs de mollusques les 
abandonnent aux oiseaux. 

Récolte des escargots. 

La récolte des escargots de Bourgogne se pratique de préférence 
dans le courant du mois de mai ; elle peut se prolonger jusqu'en 
juin mais comme indiqué plus haut la difficulté de les trouver s'ac­
centue avec la croissance de la végétation. D'autre part, une récolte 

tardive pourrait avoir pour conséquence de ramasser des escargots 
« sableux» renfermant dans leur collerette des grains de calcaire en 

vue de la sécrétion de leur opercule, ce qui donnerait l'impression 

à la dégustation d'avoir à faire à des mollusques mal nettoyés, con­
tenant des grains de sable. On peut toutefois obvier à cet inconvé­
nient en coupant préalablement la collerette au moyen d'un ciseau. 

L'endroit de récolte influe sur la qualité des mollusques ; les meil­
leurs et généralement les plus gros se trouvent dans les régions cal­
caires, dans les endroits rocailleux. Il faut éviter d'en ramasser 
dans les bas-fonds humides, les dépotoirs des villes ; ces escargots 

( 1) Le Lyciet ne doit toutefois pas être pris pour une plante nourricière de l'escargot. 
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présentant souvent un goût terreux ( earthy) qu'il n'est pas toujours 
possible d'éliminer même après quelques semaines d'élevage. La 
couleur des mollusques diffère d'après les endroits de récolte, les 
terrains dans lesquels ils viennent et aussi la nourriture qu'ils con­
somment. Certains sont gris clair, blanchâtres ; ce sont les plus appé­

tissants ; d'autres sont de couleur foncée presque noirâtre. Ceux 
dont le pied est trop souillé de terre doivent être rejetés. Quand on 
récolte des escargots il faut se munir d'un bon bâton pour explorer 
les touffes de verdure, surtout les fourrés d'orties que ces mollus­
ques affectionnent. 

PHOTO 4. - Escargots en caissette. 

On dépose les escargots au fur et à mesure qu'on les trouve dans 
un sac en plastique en ayant soin, si la récolte est abondante, de ne 
pas en mettre trop par sac et de mélanger aux escargots des feuilles 
de tussilage, de pétasite ou autres plantes ; ils ont alors moins ten­
dance à vouloir s'évader et l'on peut les transporter de la sorte pen­
dant plusieurs heures. 

Rentré chez soi, il faut les examiner un à un et nettoyer soigneuse­
ment la sole du pied des mollusques des feuilles et de la terre qui pour­
raient y adhérer. Comme les escargots, à l'ouverture du sac, sortent 
presque tous de leur coquille pour voir où ils ont échoué, l'opération 
en est facilitée. Les coquilles seront lavées et brossées, surtout l'om­
bilic chez l'escargot de Bourgogne. On les dépose ensuite dans des 
caissettes pourvues de nourriture préparée à l'avance. 
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1.!evage des escargots. 

Ces cagettes, qui peuvent être de simples caissettes à fruits de ré­
emploi, de dimensions courantes 30 cm x 50 cm, sont recouvertes 
d'un treilli fixé aux bords ou tenu en place au moyen d'élastiques 

sinon les mollusques parviendraient à le soulever. Dans une caissette 
de ce genre, on place aisément 30 à 40 escargots de Bourgogne et une 
cinquantaine de petits-gris. 

Pour nourrir les escargots, il suffit de s'en référer aux plantes qu'ils 
consomment dans la nature : feuilles de tussilages, de pétasites, de 
bardanes. Ces dernières sont fort appréciées des escargots, surtout 

d' Helix aspersa qu'il n'est pas rare de rencontrer sur les feuilles de ces 
plantes. Il convient d'observer qu'aux mois de mai-juin les bardanes 

(Arctium spp.) ne présentent pas l'aspect qu'elles ont à la fructifica­
tion en août-septembre - tel que représenté sur la photographie 3 -. 
A cette époque, ces plantes - dont on compte 5 espèces en Belgique 
sans compter les hybrides - ont l'aspect d'une touffe rappelant quel­
que peu une plante de rhubarbe. Elles viennent surtout dans les 
terrains vagues et se reconnaissent assez aisément à leur feuilles à 
pétiole creux ou plein, d'après les espèces, rouge à la partie infé­

rieure. Ces feuilles peuvent atteindre 40 cm de longueur sur 25-30 
cm de largeur ; les escargots en sont très friands. Les feuilles de 
pétasites (Petasites hybridus et autres) qui poussent, par endroits, 
au bord de l'eau et dans les terrains frais en grande abondance 
comtituent également une excellente nourriture. 

Pour alimenter les escargots on peut également recourir aux 
plantes cultivées comme la salade, les choux, les carottes, les feuilles 
de vigne. Contrairement aux limaces, ils ne semblent guère appré­
cier les champignons. On peut compléter la verdure au moyen d'un 
peu de son humidifié ou de préférence de bouillie d'avoine (por­
ridge) ou des pommes de terre cuites qui favorisent leur engraisse­
ment. Ces aliments ne doivent être mis à la disposition des mollusques 
qu'en petites quantités car non consommés, ils moisissent vite. 

La nourriture doit être renouvelée périodiquement mais seulement 
au moment des fringales. Pour I 00 mollusques il faut compter 300 
grammes de nourriture par repas. Les escargots ne mangent pas 
d'une manière continue ; après avoir absorbé une certaine quantité 
de nourriture ils restent parfois plusieurs jours sans en prendre, 
surtout s'il fait sec ; ils se voilent et se collent aux feuilles desséchées 
ou à la paroi de la caissette ; il ne faut pas les déranger, attendre une 
pluie pour remettre de la verdure et ne pas les réveiller par des arro­
sages intempestifs ; comme il a été indiqué antérieurement l'escargot 
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passe une partie de son existence à dormir. Il mange surtout la nuit 
si l'humidité de l'air est suffisante ; par temps chaud et sec il rentre 
dans sa coquille et ne bouge plus. 

Pour faciliter l'enlèvement des déchets il suffit de garnir les cais­
settes de carton que les petits-gris râpent avec délice. 

En employant 5 à 6 cai,settes à fruits de réemploi, on peut aisé­

ment élever, ou plutôt engraisser, de 150 à 200 escargots de Bour­
gogne. Ce procédé présente l'avantage de pouvoir disposer de quel­
ques douzaines d'escargots de bonne qualité au moment voulu. On 
peut évidemment, ce que font beaucoup de personnes qui habitent 
dans une région où les escargots sont abondants, les préparer directe­
ment après la récolte après les avoir fait dégorger et jeûner pendant 

quelques jours mais ils seront toujours moins savoureux que ceux 

qui ont été engraissés pendant un certain temps. 
L'emploi des caissettes présente néanmoins l'inconvénient de de­

voir consommer les mollusques en été alors que les escargots se man­
gent de préférence en hiver. On peut y obvier en poussant l'élevage 
jusqu'à cette époque mais, pratiquement, cela demande trop de 
manipulations. D'autre part, les mollusques enfermés trop longtemps 
cessent de se nourrir ; s'ils ne meurent pas, ils se voilent et maigris­

sent. Un bon procédé quand on dispose d'un surcongélateur (Deep­
freezer), c'est d'y mettre les escargots ébouillantés. Ils peuvent se 
conserver de la sorte pendant plusieurs mois, jusqu'à une époque 
plus adéquate à la consommation. Un autre moyen est de les mettre 
en conserve mais leur stérilisation dans un appareil de ménage ne se 
pratique pas aussi aisément que celle des fruits. Des échecs sont tou­
jours à craindre. Dans un congélateur de frigidaire, les mollusques 
préparés ou non peuvent également se conserver quelques semaines. 

Parcs à escargots. 

Pour disposer d'escargots de Bourgogne en grandes quantités pour 
le commerce en saison froide, on les élève en plein air dans des 
parcs entourés de treillis. Pour l'application de ce procédé il faut 
disposer d'un terrain ombragé, du moins en partie, d'un sol calcaire 
sec ou à défaut sablonneux, avec apport de chaux éteinte ou de gra­
vats, sans stagnation d'eau après de fortes pluies ; il faut en outre 
être en possession d'une nourriture abondante et peu coûteuse pro­
venant soit de plantes sauvages soit de cultures. Le but final de l'opé­
ration est d'obtenir en fin de saison des escargots operculés que les 
gens de métier appellent des bouchés dont la conservation après ré­
colte dans un endroit sec et bien aéré peut s'étendre sur tout l'hiver. 
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Ces bouchés maigrissent peu, leur respiration étant fortement réduite 
contrairement à des escargots simplement voilés. Les vrais connais­
seurs préfèrent de loin les bouchés aux escargots coureurs ou de con­

serve (1).
Plus de détails sur l'élevage des escargots en parcs sont donnés 

dans l'ouvrage sur les escargots de J. CADART donné dans la biblio­
graphie. 

Préparation des escargots. 

Après avoir été engraissés dans les cagettes pendant 4 à 5 semaines, 
on peut procéder à la préparation des escargots. Il est indiqué de 
les faire d'abord jeûner pendant 4 à 5 jours ce qui peut se faire dans 
les caissettes mêmes, dépourvues de nourriture et placées dans un 
endroit aéré et sec. Les escargots se voilent et expulsent leurs der­
niers excréments. On les rassemble dans un récipient et on les lave 
ensuite rapidement, pour éviter qu'ils ne sortent de leurs coquille, 

à l'eau additionnée d'un filet de vinaigre. Une fois lavés on les pré­
cipite alors dans une casserolle d'eau bouillante additionnée égale­
mer. t d'un peu de vinaigre. 

Dans les livres de cuisine, il est généralement indiqué de faire dé­
gorger les escargots pendant une heure, voir même pendant 3-4 
heures dans du sel auquel on ajoute ou non du vinaigre. Avec des 
escargots élevés en caissettes et qui ont jeûné quelques jours, cette 
pratique est à déconseiller totalement. Les escargots plongés dans le 
sel émettent une surabondance de mucus, peu ragoûtant et qui com­
plique par après le conditionnement ultérieur. Il est de loin préfé­
rable de précipiter directement les escargots lavés dans l'eau bouil­
lante. 

Après 4-5 minutes, on peut procéder au décoquillage. Pour ce 
faire on pique le mollusque au moyen d'une pointe ou d'une four­
chette à dessert en tournant la coquille vers la gauche (l'apex en 
bas). Après avoir décoquillé une dizaine d'escargots, on acquiert 
le tour de main voulu. L'habilité consiste à enlever complètement 

le gastéropode muni de son tortillon. Les coquilles vides, bouillies 
avec un peu de sel de soude et ensuite égouttées, pourront être em­
ployées par après pour rencoquiller les mollusques. Après leur net­
toyage, il ne suffit pas de les laisser égoutter dans une passoire, il faut 

(!) Quand on prépare des escargots de conserve il y a avantage à les recuire quelques 

20 minutes dans un court-bouillon de même composition que celui employé pour des es­

cargots frais. 
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les rincer une à une en tenant l'orifice de la coquille en bas pour per­
mettre l'écoulement complet de l'eau de lavage emprisonnée dans les 
spires. Les coquilles qui renferment encore le tortillon peuvent éga­
lement servir après les avoir mises à sécher pendant quelque temps ; 
le tortillon se dessèche et tombe alors tout seul en secouant les co­
quilles. 

Les escargots décoquillés placés dans un plat doivent être abon­
damment lavés à plusieurs reprises à l'eau courante jusqu'à ce que 
celle-ci reste parfaitement limpide. On les examine ensuite un à un : 
ceux qui sont ratatinés, ce qui indique qu'ils étaient morts au mo­
ment où on les a plongés dans l'eau chaude, sero nt éliminés. De ceux 
qui sont retenus on coupe ensuite le tortillon au moyen d'un ciseau. 
Cette pratique offre toutefois matière à discussion ; avec des escar­
gots bouchés certains amateurs n'enlèvent pas le tortillon car il re­
présente un quart du poids total du mollusque. Au petit-gris, on 
laisse parfois également cette partie. 

La substance blanchâtre qui entoure la collerette, constituée par 
du mucus coagulé ( et non par de la graisse comme on pourrait le 
supposer), doit également être éliminée. 

Cette préparation minutieuse permet l'obtention d'un produit 
de première qualité. Les escargots nettoyés et parés peuvent ensuite 
être placés comme tels dans un congélateur si on ne compte pas les 
consommer immédiatement. Il est préférable de procéder de la sorte 
et de ne les passer au court-bouillon qu'au moment de les consommer. 

La préparation proprement dite consiste à cuire les « escars » 
dans un court-bouillon aromatisé de sel, poivre, muscade, thym, 
laurier, persil comprenant 2/3 d'eau et 1 /3 de vin blanc. On peut 
corser le liquide au moyen d'une pointe de piment en poudre. Il 
faut compter 1 litre 1 /2 de court-bouillon pour 60 escargots. Le temps 
de cuisson est de l'ordre de 1 h 1 /2 à 2 h pour l'escargot de Bour­
gogne; une fois l'ébullition atteinte on peut réduire la flamme. 
L'emploi de la casserole à pression est à déconseiller. 

Après refroidissement - on laisse les mollusques refroidir dans 
leur propre jus - et égouttage, on procède au rencoquillage. 

Le petit-gris peut être traité de la même façon en tenant compte 
toutefois qu'une durée de cuisson de 3 /4 h suffit. Certains amateurs, 
suivant les goûts, ne lui enlèvent pas le tortillon. 

Il existe une autre préparation des petits-gris qui consiste à les cuire 
dans leur propres coquilles. Celles-ci après avoir été bien lavées à 
plusieurs reprises à l'eau additionnée d'un peu de vinaigre sont plon­
gées dans un court-bouillon porté préalablement à ébullition. On 
utilise un bouillon légèrement plus épicé. Après cuisson, dont la 
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durée est de 30 à 40 minutes d'après la grosseur des mollusques, on 
laisse refroidir le liquide ; après quoi on les extrait, en partie, un à 
un, pour vérifier s'ils sont parfaitement sains. On les beurre ensuite 

comme on le pratique pour le « bourgogne». 

Beurrage des escargots. 

Il existe de nombreuses recettes pour préparer les escargots ; la 
meilleure et de ce fait la plus couramment employée est celle de l'es­
cargot rencoquillé et beurré tel qu'on le présente à la devanture des 
traiteurs et des magasins d'alimentation. 

La pâte employée pour le beurrage des escargots est un mélange 
de beurre auquel on ajoute du sel, du poivre et divers assaisonne­
ments. Il faut compter 200 à 250 g de beurre pour une soixantaine 
d'escargots de Bourgogne auquel on ajoute du sel (8 à 10 g), du poi­
vre - quelques tours de moulin - un peu de noix muscade, du 
persil - une bonne poignée - , de l'ail - 3 à 4 éclats pelés. Ces 
deux derniers ingrédients sont passés au « moulipersil » et incor­

porés ensuite au beurre. On peut aussi ajouter un peu d'échalotte 
pour ceux qui les aiment. Les normes indiquées réduites de moi­
tié suffisent pour le petit-gris remis dans sa propre coquille. L'as­
saisonnement du beurre peut varier suivant les goûts de chacun. 
Certains maîtres queux pratiquent des mélanges de leur crû dont ils 
gardent jalousement le secret. Pour beurrer les escargots on garnit 
le fond de la coquille d'une petite quantité de la pâte à beurrer ; on 
y introduit le mollusque dans sa position naturelle en le poussant 
légèrement et on recouvre ensuite le tout de pâte. Quand le beurrage 
est bien fait il ne doit laisser ni trou ni partie du mollusque visible. 

On peut conserver les escargots préparés de la sorte pendant quel­
ques jours dans un frigidaire avant de les consommer. Il n'est pas 
indiqué de conserver des escargots beurrés dans un congélateur. 

Cuisson des escargots. 

Pour la cuisson des escargots il existe des plats spéciaux appelés 
escargotières où l'on peut placer 6 à 12 escargots dans les alvéoles 
de dimensions appropriées. Mais comme le fait remarquer judicieu­
sement J. CADART, dans son ouvrage sur les escargots, quand on en 
cuit quelques douzaines, le particulier ne dispose pas d'escargo­
tières en quantités suffisantes ; d'autre part, il ne lui est pas possible 
d'en introduire plusieurs au four en même temps. Dans ces condi­
tions, il est préférable de disposer les escargots dans un plat ovale, 
allant au four. Un plat de ce genre de 44 cm (longueur) peut con-
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tenir aisément une soixantaine d'escargots de Bourgogne. Un point 
important à observer c'est de bien caler les coquilles les unes contre 
les autres, l'ouverture en haut pour éviter l'écoulement du beurre 
fondu lors de la cuisson. 

Celle-ci est d'une durée de 15 à 20 minutes ; il faut atteindre l' ébul­
lition du beurre tout en évitant toutefois qu'il ne noircisse. L'es­
cargot doit être servi bien chaud ; il existe des pinces spéciales qui 
l'emprisonnent entre deux mâchoires et en facilitent l'extraction 
hors de sa coquille au moyen d'une fourchette à deux dents. Ces 
pinces ne sont toutefois pas indispensables. 

Nul n'ignore que la dégustation d'escargots s'accompagne d'un 
vin blanc sec ou même rosé, suivant les goûts, servi frais mais non 
glacé. Enfin l'escargot doit être savouré lentement en vidant chaque 
coquille du beurre qu'elle contient. 

Pour terminer, on peut souhaiter que le malacophage alléché par 
la dégustation, avec ses amis, d'un plat d'escargots qu'il a récolté 
et préparé lui-même - comme les mycophages attirés par un plat 
de champignons - sera entrainé à l'observation et à l'étude désin­
téressée de quelque aspect de la nature qui constituent une satis­
faction et un délassement sans pareils. 
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Une espèce jumelle méconnue du genre Leptosia HB -Aperçu faunis­
tique du Simplon et du Val Vigezzo -Iconographie des œufs de Lépi­
doptères ... 



Levende Natuur (de), n° 9, 1966. 
Visarenden en lintwormen - Het landschap rondom Australie's hoofd­
stad - Recente veranderingen in de vogelbevolking van de Biesbos ... 

Natura, n ° 8, 1966. 
De blauwe morgenster - Albinisme bij merels - Bijeneters op Ter­
schelling ... 

Id., n ° 9, 1966. 
Massale vlucht van bijen voor plotseling naderend slecht weer -
Wildemanskruid - Engelwortel en grote engelwortel... 

Natur und Museum, Bd. 96. 
H. 5 : Das Pflanzenkleid der Insel Tasmanien - Seltene Bryozoen -
Kugelform in einem Spülsaum - Die Donau - Delta und seine Vogel­
welt I...

H. 6 : Die Entenmuschel in der Nordsee - Die Donau-Delta II -

Thermo-regulation bei Wüstenfledermausen ...
H. 7 : Internationaler Primatologen-Kongress in Frankfurt- Zur Ver­
breitung der Brandmaus in Hessen - Zu Bau und Leistung von Tier­
konstruktionen ...
H. 8: Korallenriffe, Riffkalke und Nehrungen an der KüsteJamaicas -
Ein Augenfressender Buntbarsch - Lesefrüchte über den Tintenfisch­
Pilz ...

Natural History, oct. 1966. 
Report from Africa : a people a part - Vanishing Aimu of J a pan -
Flowering stones ... 

Naturaliste canadien (le), n ° 3, mai-juin 1966. 
La distribution des espèces du genre Dentaria dans le Québec - Epi­
pactis helleborine L. CRANTZ dans le Québec - Aperçu floristique du sec­
teur N-E de !'Ontario ... 

Natuur en Landschap, zomer 1966. 
De natuurbeschermingswet in de tweede kamer - De IUCN-confe­
rentie te Luzern - De Grand Canyon in gevaar ... 

Natuurhistorisch maandblad, n ° 9, sept. 1966. 
Notities betreffende de otter in Nederland - Foraminifera from the 
Upper Cretaceous of South Limburg ... 

Id., n ° 10, oct. 1966. 
De staafwants - Vindplaatsen van Mollusken m Midden-Limburg ... 

Parcs nationaux, fasc. 2, 1966. 
Milieux et biotopes de la vie sauvage - Matagne-la-petite : aperçu 
topographique et historique - Remise du vieux chêne à Matagne-la­
petite ... 

Pêcheur Belge (le), n ° 10, 1966. 
Chronique piscicole - Les esches et leurs amorces d'accompagnement 
- Le droit de pêche dans les wateringues ...

Report of the Department of Nature Conservation S.A., n° 21, 1964. 
Nature reserves - Fauna and Flora - Division of animal control -
Museum services ... 

Riviera scientifique, 1 er trimestre 1966. 
Un ilot alpestre dans le Férion - Les pins exotiques - Remarques 
spéléologiques. 
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Rivoniana, deel 6, 1966. 
Schakel, n ° 3, sept. 1966. 

Pijnappel, denappel, twistappel - Entomologische waarnemingen -
Botaniseren op reis ... 

ENCYCLOPÉDIE DES JEUNES. Vol. 6: La botanique, la chimie, le miscroscope. 
Collection Marabout Junior. Un volume broché de 160 pages. 

Cette publication, dont nous n'avons examiné que le chapitre consacré 
à la botanique, ne présente aucun intérêt. Les trois divisions principales 
de l'étude des végétaux (anatomie, physiologie et systématique) y sont 

« brossées» en quelque cinquante pages encombrées de schémas souvent 
médiocres et de photographies trop petites. Aucun souci didactique, aucune 
originalité n'ont présidé à la rédaction et au choix des illustrations. Un 
exemple parmi beaucoup d'autres : les Algues sont définies comme des 
plantes sans nervures, sans fleurs et sans racines, périphrase qui permet évi­
demment de ne pas devoir introduire la notion de thalle. Les pages consacrées 
à la systématique se résument à une énumération de plantes choisies sans 
grand discernement et dont les diagnoses sont des plus approximatives. Le 
jeune lecteur retiendra dès lors que la gentiane est une« plante de montagne», 
que le trèfle a des « fleurs très petites réunies en inflorescences globuleuses, 
blanches ou rouges», etc ... 

Bref, une « encyclopédie» dont la modicité du prix de vente explique, 
sans doute, l'indigence. A. B. 

ROSTAND, J. et TETRY, A.: La vie. Un volume de 466 pp.; un index. Ed.: 
Larousse, 1962. 

C'est là un livre remarquable à de nombreux points de vue: pour le fond, 
la clarté et la rigueur scientifique. C'est un bon exemple de haute vulgari­
sation. On ne pouvait évidemment en attendre moins d'auteurs dont la 
renommée a su franchir le cercle des milieux scientifiques. Cet ouvrage est 
notamment un excellent outil pour les professeurs de l'enseignement moyen 
et, de manière générale, une synthèse de valeur pour tous ceux qui veulent 
enrichir leurs connaissances en biologie générale. 

En ce qui concerne la forme, on ne peut que louer la clarté et le bon goût 
qui ont présidé au choix des illustrations et à l'ordonnande générale en 25 
chapitres correspondant à des problèmes d'intérêt très actuel. 

Il convient d'attirer l'attention sur le fait que c'est un ouvrage de biologie 
générale (biologie, au sens de Rostand et Tétry) c'est à dire qu'il traite prin­
cipalement des propriétés communes à tous les organismes, végétaux ou 
animaux. Ces bases communes sont principalement la biologie cellulaire, la 
génétique, la biologie de la reproduction et du développement et l'évolution. 

Le point final, consacré à l'avenir de l'homme, est aussi le point culminant 
d'un livre profondément humaniste. Jean Rostand y défend l'idée que« grâce 
à la biologie, nous serions en état de reconnaître ce « sens de l'évolution 
humaine» qui nous servirait de critère chaque fois que nous aurions à nous 
prononcer sur la valeur « morale» d'une intervention de l'Homme sur 
l'Homme». J. P. M. 
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LES NATURALISTES BELGES A.S.B .L. 

But de l'Association : Assurer, en dehors de toute intrusion politique ou d'intérêts 

privés, l'étude, la diffusion et la vulgarisation des sciences naturelles, dans tous 

leurs domaines. 

Avantages réservés à nos membres : Participation gratuite ou à prix réduit à nos 

diverses activités et accès à notre bibliothèque. 

Programme 

Dun.anche 23 avril 1967. Excursion en car, dirigée par M. De Langhe, vers 
le Biesbos et l'Ile de Tholen aux Pays Bas ; visite de plusieurs réserves (De 
Worp, Kooibosje Terheyden, het Stinkgat etc.). Départ de Bruxelles devant 
la JOC à 8h. Passage à Anvers Central vers 8h50. Retour vers 20h. Bottes 
souhaitables. S'inscrire avant le 15/4 en versant au CCP 24 02 97 de L. DEL­
VOSALLE la somme de 185 F (130 F au départ d'Anvers). 

Lundi 24 avril 1967. Examen du matériel et projection de diapositives 
se rapportant au voyage en Bretagne. Salles de réunion de la Taverne « Le 
Helder», rue du Luxembourg, 10, Bruxelles 4. 

Jeudi 4 mai (Ascension). Excursion, plus particulièrement botanique, 
dans la région de Han sur Lesse, Belveaux et Auffe. Départ à 7 h 45 devant la 
JOC; passage à Namur (station) vers 8 h 50; retour prévu à Bruxelles vers 
21 h. Emporter les vivres. S'inscrire en versant avant le 26/4 la somme de 
185 F (125 F au départ de Namur) au CCP 2402 97 de L. DELVOSALLE. 

Section des Jeunes 

Samedi 29 avril. Excursion sous la direction de M. C. VANDEN BERGHEN. 
Thème : les plantes au printemps. Rendez-vous à 14 h 30 au terminus du 
tram W à Wemmel. Retour vers 17 h. De bonnes chaussures ou des bottes. 
Carnet et crayon. Des sachets en plastique pour la récolte des plantes. 

Mercredi 17 mai. Dissection d'une grenouille dans un local de l'In­
stitut royal des Sciences naturelles. Les jeunes qui désirent réaliser cette 
dissection sont priés d'écrire à M. QurNTART le plus rapidement possible 
(M. QurNTART, Institut des Sciences naturelles, 31, rue Vautier, Bruxelles 4). 
Seuls les 20 premiers inscrits pourront participer à cette activité. La colla­
boration aux frais est fixée à 10 F. 



Section de Malacologie 

Samedi 22 avril, à 14 h 30 : Étude des patelles, par M. CHRISTAENS. 

Samedi 20 mai, à 14 h 30 : Projection de diapositives par M. LucAs : 
divers aspects des côtes françaises. Tous les Naturalistes Belges sont cordi­
alement invités. 

Ces réunions ont lieu au l er étage de l'établissement « Manneken-Pis » 
au coin de la rue de l'Étuve et de la rue des Grands Carmes, donc en face 
de la célèbre statue (Bruxelles 1). 

Avis 

La Commission « Ressources Naturelles» de la Jeune Chambre Écono­
mique de Liège, organise le Samedi 8 avril 1967, au Centre Culturel de 
Logne (Bomal) une journée d'Études sur « Les Ressources Naturelles de la 
Province de Liège et leur Préservation». 

Cette manifestation sera présidée par M. J. PEEMANS, Chef de cabinet­
adjoint de S. M. le Roi, Président du Conseil Supérieur des Réserves Na­
turelles et de la Conservation de la Nature. 

Les personnalités suivantes y feront un exposé: 

M. A. CRAHAY, Commissaire Royal au problème de l'Eau: « Les Réserves
d'Eau de la province et leur mise en œuvre».

M. E. CLICHEROux, Inspecteur Général des Eaux et Forêts : « La Forêt
et ses multiples productions».

M. C. CHRISTIANS, Maître de Conférences à l'Université de Liège: « La
mise en valeur des paysages».

M. G. GENTINNE, Directeur de la Fédération provinciale du Tourisme:« Le
Tourisme, exploitation raisonnée de certaines ressources du territoire».

Les conclusions seront tirées par : 

M. J. SPORCK, Membre de la Commission Nationale <l'Aménagement du 
Territoire: « Développement Économique et Aménagement du Terri­
toire». 

M. A. NorRFALISE, Professeur à la Faculté de Sciences Agronomiques de 
Gembloux, Vice-Président du Conseil Supérieur des Réserves Natu­
relles : « Protection de la nature et de ses Ressources». 

Les exposés et discussions débuteront à 10 heures. Un déjeuner en commun 
sera organisé. 

Notre couverture 

Au mois de juin, nos pelouses calcaires sèches sont égayées par la floraison de l'ophrys 

bourdon, Ophrys fuciflora (Photo M. DE RmoER). 

IMPRIMERIE UNIVERSA, WETTEREN (BELGIQUE) 




