FISH.4 = Il existe actuellement, dans ce domaine, trois produits- principaux : le -
bhomard-vivant, soit. 50 % 'de la production; le homard entier: congelé,
soit 30 % de la production; et la viande de homard congelée, soit 15 %

- de la production.

. Le homard vivant

Jusqu'ici, on ne pouvait se procurer. le homard vivant du Canada que
-pendant les trois saisons principales —- printemps, &été et hiver.
Cependant, ces derniéres années, 1'expansion des viviers a largement
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contribué. a elargir la periode d'approvisionnement a toute' l'année. Il
existe plusieurs sortes de viviers : les. cages spacieuses, les systémes
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complexes -de filtrage fermés (invent&s par une entreprise canadienne)
‘qu'on installe sur la.terre ferme, ou encore -les bassins fermés

(systémes ouverts installés dans 1'océan).

Le-systéme—de-filtrage fefmé pgrmet‘ae maintenir, indéfiniment, un
homard dans un état de'métaboiisme~réduit..7Des compartiments
individuelsvempééheﬁt 1es.maiadies et le cannibalisme; et des systémes
environﬁementaux contralés favbrisen: l'hibernation et réduisent les
‘besoins alimentaires.. Grace a. ce systéme, les homards sont souvent
maintenus pendant 10 wois-aurcentre établi par Clearwater Fine Foods 3
Arichat (Nouvellefﬁcosse), Ce centre représente la fine pointe de la
technologie en ce qui concerne le maintien du homard; il comporte

1'équipement nécessaire pour maintenir 1,5 millions de livres de ce



