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DES TORTUES

CONSIDERERS AU POINT DE YOR

DE L’ALIMENTATION ET DE L'ACCLIMATATION,

Par M. lo deociomwr RUFE.

{Séamce du 10 juin 1859.)

« Un des plus beaux présents que la nalure ait faits aux
habitants des contrées équatoriales, une des productions lex
plus utiles qu'elle ait déposées sur les confins de la terre el
des eaux, est la grande Tortue de mer, & laguelle on a donne
te nom de Tortue franche. »

C'est par ces mots que M. de Lacépéde commence ['histoire
des Tortues franches.

Et c'est sur les Tortues que je veux aujourd’hui appeler
I'attention de la Société d'acclimatation.

Pendant mon séjour & la Martinique, ayant vu de quelle
ressource la chair des Torlues etait pour I'alimentation des
habilunts, j'ai été étonné, dmon retour en France, de ne pomt
trouver cet aliment, je ne dis pas sur la table des particuliers,
mais méme sur la carte si variée des restaurateurs. Cela w'a
paru d’autant plus singulier, que dans un pays voisin, en Ap-
gleterre, la chair de Tortue est un mels trés recherche, yu
figure cn premiére ligne dans ces grands diners de la reine
ou du lord-maire, dont les journavx anglais donoent le menu
aussi religicusement que les débats de leur parlement. Eu
France, au contraire, on peul dire qu'il n'existe pas seub-
ment ignorance ou inaccoutumance, mais veritable repulsion
pour la tortue comme aliment. Aiusi, notre collegue M. Chevet,
qui est une autorilé si considérable dans loutes les choses
gastronomiques, m's assuré que la chair de ces amimaux
n'avait point de prix sur nos marchés; que lorsque par hasan
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il se présentait une Tortue au carreaude la Halle ot se vendent
les poissons, la Tortue ne trouvait point d’acheteur, el qu'ayant
voulu éveiller Ie gout public pour ce genre d’aliment el enri-
chir la cuisine francaise de cette conquéte, il n’avait trouvé
d'amateurs que chez le roi Louis XVIII et chez quelques per-
sonnes de la cour de ce prince qui 'avaient accompagné dans
son émigration en Angleterre, ol elles avaient appris a appré-
cier la bonté de la soupe de Tortue.

Mais ce n'est pas seulement a la Martinique et en Angle-
lerre que I'on fait usage de la chair des Tortues comme sub-
~stance alimentaire. On mange de la Tortue partout ou il existe
des Torlues ; et comme ces animaux existent dans la plupart
des contrées de la terre, il s’ensuit qu'on mange de la Tortue
presque par toute la terre. C'est ce que j'ai pu reconnaitre en
parcourant une foule de documents, relations de voyages et
traités scientifiques, dont il m’a paru entrer dans I'esprit de la
Société de faire passer le résumé sous vos yeux.

Le Muséum d’histoire naturelle de Paris a réuni cent vingt
et une espéces de Tortues, M. le professeur Duméril les a
divisées, suivant leur lieu d’habitation, &n quatre families :
1* les Chersites ou Tortues de terre ; 2° les Elodites ou Palu-
dines, Tortues des marais; 3° les Potamites ou Fluviales, qui
se trouvent dans les grands fleuves; & les Thalassites ou
Tortues marines, qui habitent dans la mer.

En général, on peut dire que toutes les Tortues sont man-
geables, car on cite des populations qui les mangent; mais la
chair de quelques-unes ayant un gout preéférable a celle des
autres, celles-la sont naturellement plus recherchées. C'est
pourquoi, pour en parler ici, je suivrai un ordre plus culinaire
que scientifique.

De toutes les Tortues, la Tortue de mer franche, la Chélonée
franche (Chelonia Midas), est sans contredit la plus répandue
et la plus estimée. Cest celle dont on fait usage i la Marti-
nique et dans toutes les Antilles; c’est celle que I'on mange
en Angleterre, dans toutes les villes maritimies des deux
Amériques , Louisiane, Brésil ou Pérou; en Alrique, aux
{les du cap Vert et chez. les peuples sauvages qui habitent les
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cotes occidentales de la Guinée et du Congo, aux tles Maurice
et Bourbon, em Asie, dans les Indes anglaises : Calcutta,
Bombay, Madras et Pondichéry; et & Batavia, ol elles sont
trés estimées. Cook nous apprend que les Tortues des coles
de la Nouvelle-Hollande ont un tres bon goot. 11 n'y a point
d'animal & quatre paltes, dit un autre voyageur, dont les Ja-
ponais esliment la chair autant que celle du Ké-came ou Tortoe.

La Tortue est donc un aliment universel. J'ajouterai qu'il
ena eLé ainsi dans tous les temps. Diodore de Sicile, Pline et
Strabon en parlent comme tel. Diodore de Sicile appelle
Chélonophages, mangeursde Tortues, certaines populations qui
habitaient les lles placées a I'entrée de la mer Rouge, et dont
la principale occupation était In peche de ces animaux.

Mais comme je n'ai pu avoir de deétails un peu précis sur la
Tortue de mer, comme substance alimentaire, que pour la
Martinique o j'ai habite, et pour I'Angleterre, dont j'ai eu
quelques renseignements par 'entremise de notre vice-presi-
dent, M. Drouyn de Lhuys, et de notre savant secrétaire,
M. A. Duméril, tous deux si bienveillants et si zélés toules
les fois qu'il s’ag<du grand ceuvre de 'acclimatation, je vous
parlerai de emploi de la Tortue principalement & la Marti-
nique et en Angleterre.

A la Martinique, la chair de Tortue se met & toutes sauces.
On en fait de la soupe ; on la faitrotir & la broche ; on la mange
en gibelottes, en daube, en fricassée, en pités. Son foie, ses
intestins, ses 0s, tout est employé et excellent (1).

On peut dire de la chair de la Tortue comme une fameuse
enseigne de charcutier dit de celle du porc,que tout en est
bon depuis les pieds jusqu’a la téte. La Tortueest le porc dela
mer. Ses 0s mémes, se laissant pénélrer facilement par h
graisse, sont conservés dans les ragodts qu'on en prépare, et
sa graisse, qui est trés fluade, lui sert de beurre ou de sain-

{t) 11 y a dans la Tortoe deux noix de viande trés blanche, comparabies
& des noix de vean. On peut les piquer et en faire des fricandenux on daa
pités qui ne le cident en rien aux pités de Rouen ou de Pontoise,

(Note de M. Chevat.)
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doux. Tout est hon & manger dans la Tortue, dit M. Chevet,
«lans une note qu’il a bien voulu nous donner, sauf 'amer, qui
lonne une belle couleur verte.

Les deux preparations les plus renommées, ala Martinique,
sont la soupe et le boucan ou plastron de Tortue.

La soupe de Tortue s¢ fait avec le vin de Madére, aiguisé
avec les plus fortes épices, piment, gingembre, girofle et mus-
cade ; elle est repulee parfaile, lorsqu’aprés enavoir mangé on
est obligé de rester la bouche béante et d'eteindre le feu du
palais avee du vin de Madére ou de Porto. Yous voyez que pour
I"apprécier, il faut étre parvenu au degre d’amateur.

Le plastron de Tortue, ou boucan de Tortue, se fait avec la
chair de 'animal haclhiée menu et cuite dans son enveloppe.
« On nous servit, dit le pére Labat, un plastron de Tortlue de
» plus de deux pieds de long el d’un pied et demi de large. Le
» plastron d'une Tortue esL toule I'écaille du ventre de cet
» animal, sur lequel on laisse trois ou quatre doigts de chair
» avec toute la graisse qui s’y rencontre. Celte graisse est
» verle et d’un gouat trés delicat. Le plastron se met tout entier
» dans le four ; onle couvre de jusde cilron, avec du piment,
» du sel, du poivre, du girofle ou des ceufs battus. Il ne faut pas
» que le four soit plus chaud que pour y faire cuire de la
» pitisserie, parce que la chair de Torlue étant fort lendre,
» elle veut élre cuite a feu lent. Pendant qu'il est au four, on
» a soin de percer de temps en temps la chair avec une bro-
» chette de bois, afin que la sauce contenue dans le plastron la
» pénétre de toutes parts. Onsert le plastron tout entier sur la
» table. On coupe par tranches la chair qu'il renferme et on
» la sert. Jamais je n’al rien mangé de si appeétissant et de si
» bon gout. » -

Ce n'est pas le Cutsinier royal ni la Cutsiniére bourgeotse
qui parlent ainsi, c’est le pere Labat, moine dominicain, el
vous savez qu’en fait de table, et surtout de table maigre, les
moines ¢taient des autorites. Suivanl Fermin, a Surinam, un
tel plat revenait a une trentaine de florins de Hollande. On
I'appelait boucan, en memoire des hardis aventuriers appelés
boucaniers, qui mangeaient ainsi les Tortues. Mais au lien de
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four, ils se contentaient de placer leur boucan tout prepare dans
une fosse creusee dans la terre et recouverte de charbons
enflammés. Cetle cuisson etail réputée meitleure.

Mais de quelque facon qu'elle soit accommodee, la chair de
Tortue est fort agréable au gout. Au dire de tous les vova-
geurs, elle est d'une digestion si facile, qu'on peut en manger
tant qu'on en veut sans crainte d'en étre incemmmodé. Pendant
une pratique de la médecine de vingt années a la Martinique,
je n'en ai vu aucun accident ; elle est recherchée par toutes
les classes de la population et a la portée de toutesles bourses ;
dans les temps de caréme surtout, c’est une ressource inap-
préciable. Elle se vend sur les marches publics. comme la chair
du beeuf et du mouton, au prix de 41 franca 1 franc 50 cent.
la livre. Elle est plus ferme que la chair de la plupart des pois-
sons, plus nourrissante ; elle se rapproche de la chair de veau,
dont une des préparations, la téte de veau en tortue, st ce
qui peut donner la meilleure idée de la chair de Tortue vén-
table, pour ceux (ui ne la connaissent pas.

On en a fait usage aux Iles, comme on le peut voir dans nos
premiers historiens, les péres Dutertre et Labat, deés les pre-
miers temps de la colonisation. On peut méme conjecturer
gue cette alimentation était & cette époque plus abondante
qu'elle n’est aujourd’hui. Les peuples autochthones de I'ar-
chipel des Antilles, les Caraibes, s’en servaient; ils ramas-
saient les Tortues en assez grand nombre sur leur rivage, ol
elles viennent déposer leurs ceufs. Au dire d'un auteur du
temps, les peuplades americaines du continent regardaient la
Tortue comme un animal sacré, une sorte de manne ou pre-
sent de la divinite, qui leur tombait, non pas du ciel, mais
gue leur jetait la mer : aussi l'appelaient-ils le poisson d
Dieu. Dans un vovage aux fles du cap Vert, en 1710, Froger
vit up navire qui venait charger des Tortues pour la Marti-
nique. A peu prés vers la méme époque, Roberls assure que la
chair des Tortues n’est pas moins en usage dans les colonies
que la morue de Terre-Neuve, qu'on I'y porte salée, et qu'elle
est I'objet d’un grand commerce pour les navires francais.

Aujourd’hui les Tortues sont moins communes sur nos coles:
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le mouvement et les bruits de la navigation les en éloignent;
car les Tortués, pour faire leur ponte, recherchent, comme
nous le dirons, les rivages paisibles et solitaires. Cependant
chaque année encore il s’en recueille un certain nombre. On
les conserve dans des réservoirs, et on les va prendre, comme
des poules dans le poulailler, lorsqu'on veut s’en servir. On
les nourrit trés facilement avec des debris de légumes ou de
poissons. Loin de maigrir en captivité, elles engraissent et
prennent, dit-on, un meilleur goit. Mais cette provision locale
est loin de suffire a la consommation des Torlues. A 'epoque
du caréme, on en va chercher des cargaisons a I'ile de la Mar-
guerite, située dans le voisinage de la cote du Vénézuela, ou
hien aux iles Coimans ou Tortugas, situées 4 la pointe occi-
dentale des Florides, et ainsi nommées parce qu’elles sont
fréquentées par les Tortues. Leur péche y est I'objet d’un
commerce considérable; on en peut voir les détails dans
Fouvrage d'Audubon, dont M. Bazin a donn¢ une bonne
traduction. Sur la plage méme de la Martinique on recueille
encore des Tortues d’'une grande dimension. Jen ai vu
une ramassée par un neégre de mon habitation, qui pesait
plus de 100 livres, ce qui est peu de chose, puisque les
voyageurs parlent de Tortues franches de plus de 400 et
500 livres, et méme de 800. Celles-la se trouvent aujourd’hui
dans les iles les plus écartées, principalement a I'ile de 1'As-
cension, placée a égale distance, dans I'océan Atlantique, de
la cote du Brésil et de celle de 1'Afrique qur lui correspond,
¢'est-d-dire a plus de 300 lieues de toute terre ; ou hien aux
tles de Gallapagos, dans la mer du Sud, qui sont aussi a plus
de 300 lieues de la cote du Pérou.

La Tortue franche peut acquérir un volume considérable ;
celles de 300 et de A00 livres ne sont pas rares aux lieux ol
elles sont abondantes. Diodore de Sicile dit qu'outre leur
chair qu'elles fournissaient aux peuples chélonophages, les
Tortues leur servaient par leur carapace de baleaux pour
traverser la mer Rouge, de vase pour conserver les objets
de ménage, ¢t méme de tuile pour couvrir les maisons. « J'ai
entendu parler, dit Dampier, d'une Tortue monstrueuse
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qu’on prit 4 Port-Royal, dans la baie de Campéche, qui avait
quatre pieds du dos au ventre et six pieds de venire en
largeur. Le fils du capitaine Roch, de I'dge d'environ neul
ou dix ans, entrait dans I'écaille de cette Tortue comme dans
un bateau, et allait au vaisseau de son pere, a environ un
quart de lieue de large. Unautre voyageur, Lemaire, dit quau
cap Blanc, les Tortues y sont d’une telle grosseur, qu'il y en a
qui, toutes désossées, donnent plus d'un baril de viande, sans
y comprendre la téte, le cou, les pattes, la queue, les tripes
et les ceufs, et desquelles trente hommes pourraient faire un
bon repas: Fermin dit méme (Voyage dans la Hollande
équinoxiale) quatre-vingts. »

Quelques spécimens de Tortues que 'on voit suspendus auz
plafonds du Muséum de Paris donnent une idée de ces indi-
vidus monstrueux, et font penser qu'il n'y a rien d’exagere
dans les récits de ces voyageurs.

Mais, au gout, ce ne sont pas les plus grosses Tortues qui
sont les meilleures. Celles de 410 a 25 livres sont les plus re-
cherchées. « C’est a ce point, dit Audubon, qu'aux Tortugas,
j’'aurais pu en avoir une pesant 700 bonnes livres pour Lrés peu
de chose de plus qu'une autre qui ne pesait que 50 livres.
A mon goat personnel, il n'est pas de mets qui I'emporte sur
une Tortue de 40 livres bien accommodée. »

M. le professeur Duméril distingue quatre sortes de Che-
lonées franches, d'aprés la considération de certaines colora-
tions de leurs écailles. Ce sont :

1° La Chelonée franche, dont les écaillessont salies de taches
marron sur un fond jaunatre.

2+ La Chélonée vergetée : écailles rayonnées de noir sur un
fond marron jaundatre.

3. La Chélonée tachetée : taches noires sur un fond brun ou
marron.

4° La Chélonée marbrée : marbrures jaunitres en rayons
sur un fond brun.

Je n’ai pas vu dans les documents que j'ai parcourus, que
les peuples qui mangent les Tortues {ranches ou les voyageurs
qui les recueillent tinssent compte de ces distinctions scien-
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fiques, de maniére & pouvoir dire quelle est celle de ces quatre
espéces qui doive elre préférée. Toutes les Tortues franches
paraissenl également bonnes & manger. On les a plutdL distin-
guées par leur provenance. Ainsi, les Tortues de la cote de
Honduras sont les plus recherchées en Angleterre. Aux iles du
cap Vert, celles de ['lle Saint-Vincent élaient répulées les
meilleures. ¢ Les Tortues des iles du cap Vert, dii Dampier,
sont moins grosses que celles des iles de I'Amérique; la chair
en est blanche et lardée d’une graisse verte qui est ferme et
de bon goat. »

Les Tortues des iles de Gallapagos paraissent étre moins’
bonnes.

On dit que la chair des femelles est preférable 4 celle des
miéles, et que ceux-ci, au temps de la ponte, sont trés maigres.

Les voyageurs que je viens de ciler parlent souvent de la
Tortue verte, dont quelques-unes semblent faire une espeéce
particuliére, et les prisent autant pour leur délicalesse que
pour leur grosseur ; mais toutes les Tortues franches ont la
graisse verte. Quelques-unes paraissent cependant offrir cette
coloration plus prononcée que d’autres. Ainsi le voyageur
Leguat rapporte qu’a I'ile Rodrigue, la chair de la Tortue verte
est si fortement colorée, gu'elle communique & I'urine une
teinte d'émeraude. Il y en a qui ont voulu rapporter cette co-
loration au genre de la nourriture ; d’autres, au contraire, ont
constaté qu'on trouvait dans les mémes parages des Tortues
dont la chair était plus ou moins verte. Aucun lieu n’est indi-
gué comme plus particulier aux Tortues vertes; on les trouve
indifléremment partout.

Aujourd'hui le plus grand marché des Tortues est & la
Jamalque. Un les y porle de toutes les cotes du golfe du
Mexique, depuis I'tle de la Trinite jusqu’a la Véra-Cruz, prin-
cipalement du Honduras et des Tortugas. On les y conserve
dans des parcs, espéce de constructions faites de grosses sou-
ches enfoncées dans la vase du rivage et assez distantes pour
donner passage a la maree, sans que les Tortues en puissent
sortir. Aux Tortugas, suivant Audubon, les Tortues se vendent
& & 6 cents la livre.
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Cest de la Jamalque que les Tortues sont exportees em
Angleterre.

On peut dire qu'en Europe I'Angleterre est le seul pays ol
la chair de Tortue entre dans 'alimentation. La consommation
en est assez notable. Des informations fournies par M. le consal
de France a Londres, par M. Mitchell, directeur du jardin
zoologique, et par d’autres membres de notre Societe res-
dant en Angleterre, n'ont pu préciser l'importance de ce
commerce. Le Custom-House, administration des douanes,
ne tient comple ni du nombre ni du poids des Tortues im-

-portées. La Tortue est classée a son entrée sous la dénomina-
tion de poisson frais. Elle ne paye pas de droits. «Les Tortues,
dit 'un de nos correspondants, sont débarquées dans des
bateaux a 'arrivée des navires. » M. Delaroche (du Havre),
membre de la Société, est le seul qui nous ait donne des
chiffres. Suivant lui, I'importation des Tortues en Angleterre
peut éire évaluée a environ 130 tonneaux. Le tonneau anglais
est de 1015 kilogrammes Londres, Liverpool et Southampton
sont les ports qui en recoivent le plus.

Les Tortues sont apportées dans des futs de 100 gallons
(A60 litres environ), qu’on a soin de placer debout, en laissant
la bonde ouverte et qu'on emplit d’eau de mer. Plus souvent
on se contente de les placer a ciel ouvert sur le pont et ren-
versées sur le dos, car la Tortue ne peut se retourner. On les
arrose d’eau de mer matin et soir. Cette facon de les Urans
porter est fort commode dans les courtes traversées. Clest
ainsi qu'elles nous arrivent dans les Antilles. Elies peuvent
rester quinze ou vingl jours sans prendre aucune nourriture.
Lorsqu'elles sont dans I'eau, on leur donne des herbes marines,
des débris de légumes, ou les intestins des poissons et des vo-
lailles. A leur arrivée, on les conserve dans les réservoirs d'eau
salée, ol elles peuvent vivre jusqu'a I'hiver, auguel elles ne
résistent pas.

Le naturaliste Griffith nous apprend dans son livre wn-
titulé Antmal Kingdom (lome XX), que c’est en 'année 1753
que l'on mangea pour la premiére fois en Angleterre d'une
Tortue apportée par I'amiral Anson, 4 la taverne des Armes du
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roi(Historical Chronicle of the Gentleman Muguszine). Aujour-
«d’hui Pusage s’en est tellement répandu, qu'on trouve des
petits patés de Tortue chez tous les patissiers, el de Ja soupe
de Tortue dans tous les grands hotels de Londres; deux sur-
Lout nous sont signales pour la renommee de leurs soupes de
Tortue : c'est Radley de I'hétel d’Adelpi, et Lyon, de I'hotel de
‘Waterloo.

Le prix de la chair de Torilue en Angleterre est tres va-
riable, suivant I'abondance ou la variéte de I'importation: cela
va de 6 pence a 2 shillings (environ de 70 ¢. a 2 {v. b0 c.)
Ia livre. Une bhonne soupe de Torlue coite de 10 shillings
6 pence a 12 shillings (12 a 15 francs). Pour un quart de
gallon (¢aviron un litre), M. Mitchell m’a fait savoir que la
Torlue donnait liecu a neuf sortes de préparations culinaires.

Yoici comment Griffith parle de la soupe de Tortue : ¢ It
would be gquite superfluous to discuss on the enthustastic
veneration in which Turtle soup is help by our wealthy and
*discerning fellow-citizens. »

La soupe de Tortue peut élre conservée au moyen des pre-
parations appelées conserves. C'cst ainsi qu’on évite de perdre
un grand nombre de ces, animaux. Aussitot qu'elles languis-
senl el qu'il y a heu de craindre qu’elles ne meurent, on se
hate de leur couper la gorge, tout leur sang s'ecoule. On les
fait cuire et on les conserve dans des pols. Ces preparations
sont aussi bonnes que les autres et ont la méme valeur.

" Un pharmacien de Saint-Pierre-Martinique a cu l'idée de
faire de ces soupes de Tortues conservées, dont il a envoyé
quelques boites 4 'Exposition des produits coloniaux, mais
elles n'onl point encore trouvé d'amateurs. Je tiens de M. Che-
vel neveu, qu'il peut livrer ici a Paris, au prix de 25 [rancs,
une soupe de Torlue pour huit personnes, preparée suivant les
meilleures prescriptions de Londres.

Mais ce n'est point seulement sa chair que la Torlue franche
fournit a I'homme ; nous avons deja dil que sa graisse élait
fort bonne. Mise sur le feu ou exposée au soleil, cette graisse
se convertil en huile. Quand elle est nouvelle, cette huile est
bonoe pour frire ou pour d’autres usages de la cuisine. Quand



174 SOCIETE IMPERIALE ZOULOGIQUE D ACCLIMATATION.

elle rancit, comme elle est trés fluide et trés pénétrante, on
s'en sert pour huiler les cuirs, ou comme huile a briler,
ou pour adoucir cerlains froltements dans les machines.

1l n'cst pas rare d'en extraire 100 livres d'un seul individu.

Avec son sang on a fait d’excellents boudins.

Les ceufs sont recherchés pour leur saveur, ils s’emploient
comme ceux de la Poule; on en fait des omelettes, quoique leur
albumine ne se coagule point par la cuisson. Une seule Tortue
franche rend deux cent cinquante a trois cents ceufs, en deux
ou trois pontes dans la méme année. Nous verrons, en parlant
d’une autre espéce de Tortue, a quel commerce considérable
donne licu la récolte des ceufs de Tortue, aux bouches de
I'Amazone. _

La Tortue est aussi trés précieuse par son écaille ; mais ce
n'est pas celle de la Tortue franche qui est la plus estimee.
Aussi n'cn parlerons-nous point ici.

Ce n’est pas seulement comme aliment que la chair de Tor-
tue a cte employee : les navigateurs I'ont vantée comme le
metlleur remeéde qu'ils pussent trouver contre cet affreux mal
du scorbut, qui autrefois détruisait les équipages dans les
voyages de long cours. Qutre qu'on faisait inanger de la chair
de Torlue aux malades, on leur en faisait boire le sang, et
quelques-uns font observer que, quoique cet animal vive au
milieu de 'eau salée, son sang a une saveur fort douce. Dans
les anciennes matiéres meédicales, on trouve la formule d'un
sirop de Tortue, recommandé contre 'enrouement et la toux
invétéree. La chair était prescrite en bouillon dans la phthisie
et les maladies chroniques qui entrainaient une grande déhi-
lité; la graisse était réputée bonne contre les rhumatismes et
les névralgies. On appliquait aussi son sang en topique contre
la gale, la lépre, et en général contre toutes les affections de la
peau. En Portugal, les personnes alteintes de graves syphilis
étatent envoyees aux lles du Cap-Vert pour se guerir en man-
geant de la Tortue.

Pendant ma carriére médicale i la Martinique, j'ai assez
souvent employe la Tortue, en bouillon, contre les dyssenteries
chroniques. Elle était bien supportée par les intestins, n’ang-
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mentait pas les selles; mnais dans ces longues et interminables
maladies, l'action de ce médicament, comme celle de bien
d'autres, n'élait jamais assez prompte ct assez effective pour
pouvoir lui rapporter les honneurs de la guérison.

Quelques auteurs indiquent les ceufs de Torlue comme
hypnotiques ou soporifiques. J'ai entendu attribuer cette qua-
lité aux ceufs de plusieurs crustacés, notamment 4 ceux des
Crabes; d’autres regardent son loie comme ophthalmique.

Un grand nombre de voyageurs donnent les plus intéressants
détails sur la ponte des Tortues, sur la maniere d’en faire la
chasse, soit en les surprenant sur le rivage ol elles viennent
déposer leurs ceufs, soit en les pechant dansla mer, et sur
diverses autres particularités de leurs meeurs. M. de Lacépede
nous les offre en exemple de la constance dans 'amour. «Leur
» union la plus intime, dit-il, dure neuf jours. C’est au milieu
» des ondes qu'ils s’accouplent plastron contre plastron; ils
» s'embrassent fortement avec leurs longues nageoires, et vo-
» guenl ainsi toujours ensemble, réunis par le plaisir, douce-
» ment ballottés, sans que les flots amortissent la chaleur qui
» les pénetre. » Mais ce n'est pas le lieu ici d'insister sur ces
détails. Je ne puis omettre cependant, pour le but que je me
propose, d'arréter encore (uelques moments l'attention de la
Société sur deux points de histoire des Tortues franches, leur
multiplication et les lieux de leur habitation.

Je vous ai dit que chaque Tortue pouvait donner de 250 a
300 ceufs. Cette ponte a lieu en deux fois, a des époques varia-
bles suivant la cote : en mai et en juin, aux Tortugas; la ponte
de juin esL la plus considérable (voir Audubon); de septembre
a janvier, & la cote d'Isimi en Afrique, suivant Dampier. Aux
Torlugas, certaines parties du sable sont reconnues pour ren-
fermer dans I'espace d'un mille les ceuls de plusicurs centaines
de Tortues. On peut donc admettre que chaque ete une Tor-
tue franche peul donner l'existence a pres de 300 individus,
dont chacun, aprés un court espace de temps, peut a son tour
metire au jour 300 autres Tortues. On sera donc emerveille si
I'on songe au nombre prodigieux de ces animaux dont une
seule Tortue peut peupler une plage pendant sa longue vie. i
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semble que toutes les mers ne devraient bientot plus suflire a
cette fécondite; mais Dieu y a pourvu en rendant la Toriue
alimentlaire pour un grand nombre d’autres animaux. Cerlain-
poissons, les requins entre autres, les caimans, les crocodiles:
une foule d'oiseaux de proie; les loups, les lynx, les couguars,
les jaguars, et I'homme surlout, en font une prodigieuse con-
sommation. D'abord ils détruisent un grand nombre d'ceufs
de Tortue en les deterrant du sable ou 'animal les a déposes;
puis ils enlévent une foule de petites Tortues, avant que celles-
ci aient le temps de gagner la mer; car du lieu ol elles sortent
du sable pour alteindre I'eau, il v a souvent une cinquantaine
de pas, el comme elles sont encore trop faibles pour faire
promptement ce rajet, et souvent méme pour rompre les lames
qui les repoussent sur le rivage, c’est pendant ce temps qu’elles
sont assaillies par leurs ennemis. On peut aussi s’emparer des
Tortues adultes méme les plus fortes, tres facilement, en les
surprenant au moment de leur ponte et en les retournant sur
le dos. C'est ce que les pantheéres et les tigres savent faire tres
adroitement, et de leurs griffes ils enlévent le plastron des
Tortues, el les éventrenl aussi proprement que le pourrail
faire, dit Audubon, un habile anatomiste. L’homme ne le
céde point aux jaguars dans ce genre de chasse. Au dire de
quelques navigateurs, deux hommnes, en quelques heures,
peuvent retourner une centaine de Tortues; aussi est-ce
une appréciation genéralement admise sur les coles ou abon-
dent ces animaux, que d’une ponte de 300 ceufs, a peine en
réchappe-t-il dix Tor(ues. Mais I'lhomme continue de les pour-
suivre jusqu'au sein des eaux; il a inventé différentes maniéres
d'en faire la péche, au filet, a la varre ou harpon, a la nage,
et au moyen d’un autre poisson appelé reversus. Mais je ne
vous parlerai pas non plus de cette partie de I'histoire des
Tortues.

Je n’wi insisté sur cette prodigieuse multiplication que pour
faire apprecier l'étendue de la ressource que nous peuvent
offrir ces animaux comme substance alimentaire, et aussi pour
appeler votre attention sur un fait qui vous est bien souvent
signalé : c'est que, quelle que soit la prodigalité de la nature,
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elle est epuisée par l'avidité et Vincurie de Ihomme. Ainsi,
malgré la merveilleuse multiplication des Torlues, il parait
certain que leur nombre diminue partout. Je vous ai dit déji
qu'aux Antilles elles étaient moins communes qu’au temps
des peres Dutertre et Labat; on n'en fait plus de grandes
péches aux lles du Cap-Vert comme autrefois, et les voya-
geurs modernes qui parcourent ces parages ne s'extasient plus,
comme leurs devanciers, sur la multitude et la grosseur des
Tortues qu’on y rencontre. Samuel Carllelon ayanl decouvert
I'tle de Bourbon, en 1612, dit : « La chaloupe qui ful envoyée
2 i terre y lrouva une prodigieuse quantité de Tortues, dont
» chacune faisait la charge d’un homme. » Aujourd’hui, un des
membres de nolre Société, M. le senateur Hubert-Delisle, der-
nier gouverneur de I'tle Bourbon, m'a assure que dans cette ile,
la Tortue n'était plus qu'un aliment de luxe qui ne se servait
que sur les tables riches. On est oblige d’aller chercher les
Tortues jusqu'aux iles Seychelles et Rodrigue.

Aujourd’hui done, on peut dire des Tortues, comme de bien
d’autres animaux, qu’elles s’en vont, et si je viens ajouter en-
core au nombre de leurs destructeurs, en vous exhortant a les
manger, c'est une nécessité de plus de pourvoir, par d’autres
moyens, a leur conservation, et, i ce second point de vue, le
sujet m'a paru essentiellement du ressort de la Sociéte d'ac-
climatation. La Société d’acclimatation doit étendre ses essais
et ses tentatives en tous sens, suivant la méthode providen-
tielle: « Semer beaucoup pour récolter quelque chose. »

(La suite prochainement. )

T. VL. — Aciil 1859, 25



