Voyage de fruits de mer: les moules 
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Que sont-elles et d’où viennent-elles? 

On trouve plusieurs sortes de moules sur les étagères des magasins et dans les restaurants de la Colombie-Britannique.  Il faut regarder attentivement pour savoir d’où elles viennent.  Les moules les plus communes sont surnommées “bêtes” (« foolish »), c’est l’espèce Mytilus trossulus de Californie.  
Il y aussi la grande moule du Nord,  Modiolus modiolus. À peu près aucune de celles-ci se trouvent dans les marchés. 


La moule « bête » est une espèce de petite taille et qui croît sur à peu près n’importe quoi. Elle avait été celle qu’on utilisait en aquaculture dans les années ’80 et ’90.  Elle semble avoir un problème de mortalité abondante en été, due peut-être à une maladie genre leucémie, introduite de la côte est par une palourde à coquilles molles, Mya arenaria. Sa petite taille l’empêche d’être populaire dans les marchés.  

D’un autre côté, la moule de Californie est trop grosse et restrainte aux côtes exposées de l’océan alors que la grande moule du Nord n’est pas très abondante dans la zone et n’a pas attiré beaucoup d’intérêt pour être mangée.


Dans la section des fruits de mer frais des supermarchés, c’est habituellement la moule bleue – Mytilus edulis - de l’Ile du Prince Edouard qui est vendu. Elles ont tendance à être un peu courtes et grosses et de couleur, et bien oui, bleues!  Elles se trouvent sur la côte ouest de la Colombie Britannique mélangées avec les moules « bêtes », introduites probablement suite à des essaies d’aquaculture,  Ces deux espèces, quand elles sont ensemble, sont un peu difficiles à différencier.
 
A l’Ile du Prince Edouard et dans d’autres parties des Maritimes, la moule bleue est élevée sur des lignes en suspension ou récoltée dans des eaux profondes au moyen de dragues. Celles de l’Ile du Prince Edouard  semblent être celles qui sont les meilleures pour les marchés de la Colombie Britannique.  Elles peuvent se trouver encore vivantes dans des marchés locaux.

La moule bleue est aussi élévée par certains aquaculteurs sur l’île de Vancouver, en particulier la sous-espèce « moule de miel », une lignée choisie pour sa coquille de couleur brune. C’est possible qu’elle puisse se trouver sur votre assiette dans un restaurant!

La “gallo” ou moule méditerranéenne est celle qui est une des plus cultivées en ce moment en Colombie Britannique.  C’est une moule un peu plus grosse qui est probablement arrivée ici très souvent dans les eaux de lest1  d’embarcations étrangères et aussi, semble-t-il, sur la coque d’un bâteau de Greenpeace. Cette moule provient de la Méditerranée mais se trouve maintenant un peu partout dans le monde. Elles peuvent s’acheter surtout dans certains des petits marchés indépendants et dans des restaurants; elles proviennent principalement d’une ferme d’aquaculture sur l’île de Saltspring.


Un quatrième type de moule, du nom de “moule à rebords verts”, peut se trouver dans des restaurants, certaines poissonneries et dans la section gastronomique de produits en conserve ou gelés de supermarchés. Elles sont importées principalement de Nouvelle-Zélande où elles sont élevées sur des cordes suspendues. Comparées aux autres moules trouvées sur le marché, elles sont un peu plus grosses et allongées, brunâtres et avec aussi bien sûr, des rebords verts sur la coquille!
Traitement:


Le traitement des moules en préparation pour la vente aux marchés se limite principalement à nettoyer leurs coquilles dans des tonneaux rotatifs et à enlever la glande « byssus » poilue.  Les deux opérations se font directement à la ferme de moules, avant d’être expédiées directement à un grossite ou au marché où elles sont vendues dans leurs coquilles. Dans d’autres pays et dans certaines régions des Maritimes canadiennes, les coquilles des  moules ont pu être enlevées et la chair vendue en conserve.  Il y aussi de petites industries familiales qui placent les moules dans des bocaux pour les marchés locaux.  Par contre les moules en conserves proviennent de grandes usines de transformation qui peuvent se trouver n’importe où dans le monde.  Vérifie les mots « Produit de… » sur l’étiquette de la boîte de conserve.  Si l’information n’est pas donnée, alors c’est possible que le produit vienne de la Chine ou de la Thaïlande.
Voyage du fruit de mer: 
Trace le chemin qu’ont suivi les différentes espèces de moules pour se rendre jusqu’à ton assiette.  Pense aux différentes personnes et différentes méthodes utilisées dans chaque cas.
1 lest: (nautique ) type de matériel lourd placé de façon temporaire ou permanente dans un bâteau afin d’assurer le tirant d’eau et la stabilité nécessaires.  Ce matériel inclut des roches, du gravier et de l’eau. 
 (www.dictionary.com)
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