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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:



