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DE L’ESTURGEON.

n’a que trés- peu de chan', on.ne le mange
point. . !

On nomme ce pmsson -
Schwimmer, en Allemagne.
Zeelzamer Zeedmak en Hoﬂande. =
Nageur, en Frauce. :

Du reste., nous, devans, comme nous 1 a-
vons déja dit, & Grauov, la connaissance de

£¢ poisson.

soimm-smm GENRE.

L’ESTURGEON AGIPENSEB.

Caractére générique. 1a bouchie en basj 'ouverture
des-onies & c61¢: !

e

n’ESTUBGEOﬂ ,._Acli:ﬁk_saﬁ STURIO.

Les cing rangées paralleles-de boucliers,
qui donnent 4 ce poisson la forme d’un. pen-
tagone ot la’ peau rude, le distinguent des
autres poissons du méme genre.: On trouve
trente rayons & la nageoire de la poitrine,
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116 HISTOIRE NATURELLE
vingt-cing  celle du ventre, vingt-quatre §
celle de Panusetde Ia queue, el trente-huit
& celle du dos. On remarque une rangée de
boucliers sur le dos, deux sur les ¢cotés, et
autant sur les bords du venire. Les boucliers
sont rayonnés, osseux, larges par en bas, et
finissent par en haut en une pointe recour-
bée en arritre. La peau intermédiaire est
aussigarnie d'une infinité de petits boucliers
de la méme nature, qui la rendent inégale.
La téte est longue, penchée » couverte en
haut de huit boucliers en losange, entre les-
quels on apercoit une fente, et au bas on
remarque plusieurs enfoncemens étroits au-
tour des quatre barbillons. La bouche est
cylindrique et sans dents ; au lieu de levres
elle est bordée d’un cartilage qui s’avance
et se retire comme le musean des autres
animaux. La langue est €paisse et forte,
L'esturgeon peut avec sa machoire supé-
rieure fouiller dans la bourbe et le sable, et
faire passer dans sa gueule les poissons ou
les vers quil y trouve. Ses barbillons lui
servent également a attirer sa proie. Lesg
doubles narines sont tout preés des yeux ; I
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supérieure est ronde, l'inférieure alongée.
Les yeux ont une prunelle noire , entourée
d'un iris jaune. L'ouverture des ouies est
grande, et les ouies méme sonl organisées
comme dans les poissons & écailles. L'oper-
cules des ouies consiste en ut_ie petite plaque
rayonnée dans tous les sens, avec un bord
membraneux. La couleur fonciére du trone
est d’'un bleu grisitre, la moitié sﬁpérieure
est parsemée de points bruns, et I'inférieure
depointsnoirtres. Le ventre esi droit, large
et blanc. L’anus est tout prés de la queue,
Celle-ci a la méme forme que dans les re-
quins: La couleur foncitre des ‘nageoires
pectorales est jaune orange , et les bords
sont noirs. Le fond des auires est noiritre,
et le reste est jaune.

Nous trouvons ce poisson non-seulement
dans la mer du Nord, mais aussi dans toutes
les contrées de '0Océan, de méme que dans
la Méditerranée, dans Ia mer Noire, la mer
Caspienne, d’otr il sort pour i)asser dans les
fleuves et les rivieres. Outre cela, il habite
encore le Nil, le Baikal et le Yolga. Dans
nos conirées, on le péche dans I'Oder et
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dans PElbe, De ces grands fleuves, il s'¢-
carte quelquefois dans les rivieres, et p_ﬁséé
dans les lacs. Il y a quelque temps qu’oﬁ en
prit. on aux environs de Potsdam, dans un
lac qui communique avec la Havel, qui
communiqueelle-méme ayec I’Elbe yil avaft
huit pieds de long, et pesait cent quatre-
vingt-six livres. On en a péché un cetie
année 3 Berlin dans la Sprée, qui pesait cent
quatre livres. En Prusse, il se montre dans
le Frisch-Haf ef le Kurisgh-Haf. On le
prend surtout en quantité pres de Piilau,
_mJ. on le marine pour I'exporter. On en en-
Yoie principalement beaucoup en Angle-
terre. Quoique Uesturgeon soit proprement
un habitant de la mer, on le prend cepen-
dant rarement en pleine mer. Mais on le
péche ordinairement vers les cotes, loré—-
4u’il s’approche pour y ‘chasser sa proie, ou
dans les fleuves et les riviéres, ol il va
frayer au printemps. On le prend avec de
grands filets ou sacs, faits avec de forte fi~
celle, et dans la mer, avee une espéce de
harpon, que les pécheurs Norwégiens ap~
pellent skottel,
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Cé poisson st paresseux, et reste tran-
quille quand il est entortillé dans'les filets.
Alors Tes'pécheurs g'en rendent maitres, en
lai passaiit uné corde par la bouche et les
ouies, et avec laguelle ils Tattachent au
vaisseat on au batéau’; pour le mener plus
Ioin. Cependant il faut qu'ils prennent bien
garde a sa queune, gaiest tres-forte : car un
esturgeon cassa un jour la jambe & tn jeune
gardon’ imprudént qui voulait le tirer &
terre. La plus forte péche de I'esturgeon se
fait ‘en janvier, sous la glace avec des cro~
chets. Dans cette saison, on peut I'envoyer
loin; et par conséquent il est @un plusgrand
prix qu'en ¢été. €’est par cette raison que les
Cosaques se sont fait une loi entre eux, de
rejeter dans Pedu tous lés esturgeons et les
granide-estiirgeons qu'ils pécheraient dans
le mois' de mai parmi d’autres poissons,
afin de pouvoir s¢ procurer au mois dejan~
vier une péche meilleure et plus avanta-
geuse (1). En automne, les esturgeons se

(1) Pallas. Auszug seiner Reisen, tome 1, p. 202.
On observe si scrupuleusement cette loi, que celui
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rangent en lignes les uns prés des autres
dans les endroits les plus profonds des flen~
ves. Comme ils s’y accumulent ordinaire-
ment, et qu’ils viennent se jouer sur la
surface, les pécheurs les -observent attenti-
vement; d’autres se mettent sur la glace dés
qu’elle est un peu abaissée, et se couvrant
la téte d’un drap, ils prétendent voir 3 tra-
vers le poisson dans le fond. Ils marquent
aussi les places, pour en profiter & fa pre-
mitre péche. Dés que le mois de janvier est
arrivé, les Cosaques s’assemblent, et tien~
nent conseil sur I'endroit et la nature de la
péche; et lorsque ceux qui ontregu la per-
mission , sont munis d’un billet, ‘on indique
a chacun un certain espage; puis on tire un
coupde canon , pour ouyrir la marche. Alors
chaque pécheur part sur son traineau au
grand galop des chevaux , et prend la place

qui Penfreint perd toute sa provision de poissons, et
outre cela, est puni corporellement. Il serait utile
chez nous de faire mienx observer la loi qui ordonne,
de faire les mailles d’une certaine grandeur, afin de
ménager par |4 le fretin, :

[
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gui Ini est désignée. Chaque pécheur prend
un crochet aigu, qui est attaché A une per-
che de trois & cing toises, qu’ils nomment
romnoi_bagord. Cependant comme le bord
est trés-escarpé en divers endroits, les per-
ches ont quelquefois sept & dix toises de

long; et alors on le nomme jarowi. A ces

perches, surtout quand elles sont longues,
sont attachés des poids de fer de quatre A
cing livres, afin que le courant ne puisse
pas les entrainer facilement. Personne ne
peut casser la glace que tous.ne soient arri-
vés a leur poste; et on en donne le signal
par un second coup de canon. Le temps de
la grande péche dure neuf jours, et se
nomme kolowertae; elle s’étend ordinaire-
ment 4 deux cent dix-huit werstes,, qui sont
péchées pendant ce temps, en prenant cha-
que jour un nouveau canton. Tous les ma-
tins, il faut que les Cosaques se rassemblent
de nouveau, et ils ne peuvent partir pourla
péche qu'aux signaux accoutumés. Chaque
Cosaque ne peut faire quun trou; cepens
dant quand un a abandonné le sien, il est
permis & un autre de s'en servir. Les poisa
T TV 1
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sonstroublés dads leur repos par le bruitque
Pon fait en cassant la glace,; remontent Ie
fléuve, Ies crochets sont tendus dans cette
direction, prés du fond. Quand un poisson
pese sur le crochet, ce que Ie Cosaque re -
marque aw mouvement de Ia perche , il Ia
Ieve brusquement, et tite l¢ poisson qui se
trouve pris. Cette péche singulitre est si
avantageuse, qu’il arrive quelquefois qu’dn
pécheur prend dans une journée dix gros
poissons et plus; atl lied qi’un autre, pen=
dant tout Ie temps de la péche, tire quel-
quefois & peine ses frais. Otdinairement
chaque pécheur fait voru; &i sa- péche est
heureuse, de consacrérle premier poisson &
FPéglise. Quand un pécheur a pris un' et
geon si gros qu'il ne saurait venir A botit'dé
Ie tirer sur 1a glace ; il appelle son ¢amarade
au secours; et alors il est obligé de partager
$a ‘péche avec lui. Les esturgeons qui ont
passé Phiver dans Ia mer, reviennent au
printemps dans les fleaves pour y frayer.
Quand Tes sentinelles posces €xpres repar-
quent leur arrivée dans ces derniers yilsen
dontlent avis; et alors les peekicurs s'asseni-
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blent de la maniére que nous avons dite; et
le signal donné, chaque Cosaque se place
dans son canot, qui est fait avec des trongfs
de peuplier noir et blanc, et enduit de bi-
tume de Judée. I1s rament, et jettent leurs fi-
l_éis en traversdu fleuve. Cette péche est aussi
trés-considérable. Cesfilets ont vingta trente
brasses de longueur, sont composés de deux
nappes, dont U'une ales mailles plus étroites,
et est -un peu plus longue que Fautre.
Comme dans cette saison le peisson ne peut
étre .tlraﬁspurté fort loin sans se gater, on le
coupe en morceaux, on ote P'épine du dos,
on laye le sang, on le froite de sel de mer;
puis on le fait sécher a I'air, pour I'enyoyer
ensuile de cOiés et d’autres daps le pays et
dans i’ét1-,anger. Vers ce temps, les mar-
Ichénds_ des_contrées éloignées de la Russie
se rendent dans ce pays pour acheter estur-
geon. Dix bons esturgeons valent ordinaire-
ment trente-cing A quarante roubles. Mais
un seul des plus gros se vend six A sept rou-
bles. En France, lapéche de ce poisson com-

mence en février dans la riviere de la Ga-
ronne, du cdié de Bordeaux, et dure jus-
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qu'en juillet ou aofit, et méme un peu plus
tard, suivant la saison. En Amérique, on le
péche en abondance dans le mois de mai,
juin et juillet, :
L'esturgeon est un des plus gros pois-
sons. On en a pris 4 'embouchure de PElbe
qui ‘avaient dix-huit pieds de long. M.
Gentz, directeur général de la monnaie,
m’a assuré qu'on en avait pris dans I'Oder,
prés du Breslau , qui pesaient jusqu’a deux
cents livres. Dans 'Oby en Sibérie , ils sont
si gros, qu'une femelle a quelquefois deux
cents livres d’ceufs et un male cinquante
livres de laite. En 1750, on en prit un en
Ttalie qui pesait cing cent cinquante livres,
et dont le duc Carpinetto fit présent au
pape. En Norvége, on en a dont la téte
seule fournit une tonne d’huile ; et on'en a
quelquefois péché qui pesaient mille livres.
Ce poisson a la chair grasse et de bon
gout; cependant au printemps, olr il nest
pas gras, le golit n’en est pas si bon que
lorsqu'il a rest¢ quelque temps dans les
fleuves, et qu'il sy est engraissé. Celui qu’on
prend en été est le meilleur ; sa chair est
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doucereuse, et a beaucoup de ressemblarice
avec celle du veau. On mange Iesturgeon
frais, salé ou mariné. Les norwégiens le
coupentaussi en longues bandes, et en font
du rexckel. Comme il est ordinairement gras,
il offre une nourriture difficile & digérer, et
dangereuse pour les personnes faibles et
maladives.

Les esturgeons qui ont passé I'hiver dans
les fleuves , retournent en €té dans la mer.
Le temps du frai torbe en avril et mai. La
grandé’ quantité d’cenfs et de laites, dont
nous avons parlé, suffit pour faire juger
qu’il multiplie beaucoup ; car combien 'y
a-t-il pas de millions d’ceufs de la grosseur
d’un grain de chenevis dans une masse de
deux cents livres 2 Quelle doit étre la guan-
tit¢ plus innombrable encore des animaux
spermatiques dans une laite de cent. cin-.
quante livres, puisqu'une seule partie qui
tient sur la pointe d’une aiguille, en con-
tientune quantité innombrable ?

L’esturgeon était en grande considération
chez les Grees et les Romains ; car, selon

Athénée; ¢’était le meilleur morceau dang
. .
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tous les grands repas, Selop Pline, on l'ap~
portait sur les tables somplueuses avec
beaucoup de pompe et de cérémonies : on
Vornait de fleurs et de guirlandes; gt cenx
qui le porfaient étaient couronnés de flenrs,
et une musique instrumentale les accom-
pagnait. Ce poisson se vendait aussi rés-
cher a Rome; car Ovide lui donne I'épi-
thete de moble (1) 5. et Cicéron n’aurait pas
fait des reproches de gourmandise a eeux
qui le mangeaient. De nos jours, il est en-
core fort estimé dans.pos contrées, En 1713,
on le vendait & Rome quatre scudis, et le
cardinal Ganltheri en a payé un soixanie-
dix scudis.

En Russie, on fait un commeree considé-
rable du caviar dans les pays étrangers. On
Penvoie en quantité & Ceonstantinople, en
Tialie, et dans les autres contrées de PEn-
rope. A Astracan seulement, on en fait
quelquefois en une seule année cent tonnes
et plus. On prépare le caviar de-Ja maniére

(1) Tugue peregrinis Acipenser nobilis undis,

el S kS
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: on lave les ceufs lorsqu’ils sont
encore frais, en les frottant doucement avec
les mains dans un tamis serré. Ensuite ; on
met une poignée de sel pour chaque seau
d’ceufs; on remue bien le tout ensemble , et
on le place dans un endroit chaud, afin
que les ceufs simprégnent aussitol de
beaucoup de sel. Ge caviar est différent de
celui pour lequel on emploie-une grande
quantité de sel. Tly en a encore une autre
espéce que I'on nomme le caviar pressé. Pour
faire ce dernier caviar, on ne lefrotte pas
de la maniére précédente; mais guand il
est Oté du poisson, on le laisse pendant
trois jours dans une saumure; puis on le
frotte surune égorce d'arbre, pour le faire
ensuite sécher au soleil : aprés cela, on le
met dans des tonneaux. Entre le eaviar salé
et le pressé, ily en a un autrg qui tient le
milieu, et que Von nomme caviar ¢ morceait.
Voici de la maniére qwon le prépare : aprés
avoir frotié les cenfs et des ayoir mis dans

suivante

une: forle saumure, on les jette dans des
sacs de coulil et on les presse. On prépare
aussi- du caviar de celte maniére avec les
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ceufs de silure et ceux des autres poissons
d’eau douce. ' 7

En Ttalie, on coupe I'épine du dos en
tranches, que Ton sale et que Lon fait fu-
mer. Elle passe pour un bon manger, et est
connue sous le nom de chinalia ou spinachia.
Dans ce pays, on sale aussi et on marine ce
poisson. Les morceaux du ventre sont sur-
tout fort estimés.

L’esturgeon vit d’autres poissons, et pour=
suit, surtout en Norwége, selon Pontoppi-
dan, les harengs, les saumons, les maque-
reaux et les colins, quand ces poissons
cherchent les cétes pour frayer. Comme la
nourriture de ces différens poissons influe
sur sa graisse et sa chair, les pécheurs nor-
wégienslui ont donné différentes dénomina-
tions, ainsi que les suédois au saumon,
selon le gotit qu’il a recu de cette nourri-
ture. Ainsiils le nomment : ‘ésturgeon-ma-

quei-mu, esturgeon-hareng , etc.

La vésicule du fiel , qui est situde au coté
droit, est longue; la rate petite, ronde, et
se trouve entre la courbure du canal intesti-
nal. Le foie consiste en deux longs lobes,
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qui sont coupés en quelques endroits, et
qui forment différens autrés petits lobes.
Le ‘canal intestinal a quatre sinuosités.
Dans un poisson de seize pouces de lon-
gueur, il en avait treize. Il était étroit
aussi bien au commencement que dans la
suite. J'ai été surpris de ne {rouver dans ce
poisson ni estomac, ni ¢largissement au
commencement du canal intestinal, et j’ai
été encore plus surpris lorsque j’ai trouvé
Pestomac, long d’'un pouce et demi, au-
dessous de la premiere sinuosité. En cet
endroit, le canal intestinal avait une place
dure et épaisse : a louverture, il était
garni de grands plis, et j'y trouvai.quel-
ques: morceaux d'écrevisse. C'est assure-
ment I'estomac. L'intestin culier était large
et garni d’un pli qtii allait en spirale. Non-
seulement elle retient plus long-temps la
nourriture, mais elle agrandit aussi beau-
coup l'espace, pour en faire passer le suc
dans les vaisseaux capillaires. La vésicule
aérienne était courle, large, attachée de
chaque coté, et consistait en une peau
dure, Les rognons, qui commencaient &
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Pextrémité supérieure de la vésicule aé-
rieane, se terminaient dans une longue
vessie, & un demi-pouce de Fanus. Mon
poisson n’avait ni eenfs, ni laites.

Ce poisson est connu sons difiérens NOMS,
Onle nomme;
Stohr, en Prusse et en Sudde.
Schirk et Stierl, en Autriche.
Kestohecke, Ketschegi, en Hongrie.
Sarack ou Syrick, en Turquie.
Tanna, en Tartarie.
Caetzugi et desziolr ; en Pologne.
Ossetrina, en Russie.
Salime; chezles Cosaques.
Bekre, chez les Calmouques. .
Stohwe, Tuurkalla, en Liyonie.
Storjer, en Laponie.
Graa-Slepa, Rodmage , en Islande.
Storve, Haastor ,. Selstor, en ﬁauemarﬁk'-'
Storje, en Norwége.
Steur, en Hollande.
Sturgeon , en Anglelerre,
Esturgeon, en Erance.
Greal, 4 Montpellier.
Porcello , Sturione ,en Italie,
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Poreelette , quand iln’a pas encore une aune
de long;

Sulio, én Espagne.
Creal, en Portugal. :
" Linné ne caractérise pas ce poisson d’une
ianitresuffisante, par les quatre barbillons
et onze boucliers qui se trouvent sur le dos;
car fous les poissons de ce genre ont quatre
barbillons, et le nombre des boucliers va-
rie. Parmi les cing poissons que j’ai sous les
yeux; trois avaient sur le dos douze bou-
clier§, et les deux autres en avaient treize.
Gronov leur en donne dix, Richter treize,
Willughby onze jusqu’a treize, et Belon dix-
huit. Le nombte de ces boucliers n'est pas
plus fixe sur les e6tés. M. Fucks,de Potsdam,
€n'a remarqué trente sur un coté, et trente-
deux sur celui opposé, et moi vingt-neuf et
trente-un. Yen ai trouvé onze surun ¢oté du
ventre'; et douze sur 'autre, dixdan autre,
et douze a un troisiéme, sans avoir remar-
qué une seule place ot il en manquat.

Le caractére qu’Artédi tire des boucliers
qui se terminent en pointes, n'est pas non
plus suffisant ,” parce “que les boucliers des




