





























































































































huitres entassées dans un panier au nombre de 200.. Mr Laffitte se proposait
de faire de la reproduction en utilisant comme collecteur. des fagots de branchage.
A la méme époque, Mr Vidal venait d’obtenir a Agde dans I’Hérault, 150 a 200
huitres par tutle. Mr Laffitte, lui, etait persuadé que ses expériences avaient
pleinement reussi$ous une algue verte qui se fixait au sol, recouvrant tout, les
huitres faillirent étre étouffées; devant ces resultats, Mr Laffitte voulut persister
une 3% année, I"algue I'obligea a renoncer. On s’est contenté de les élever en parcs
situés dans les canaux de Séete, les moules fixées a des cordes et les huitres
importées d”Arcachon reposant sur des casiers..

En 1900, on constate avec ¢tonnement la présence de bancs naturels sur
différents points de I’étang de Thau. Quels en €taient ['origine ? - Provenaient-ils
des différents essais faits par les parqueurs de Séte ou du frai gchappé des bacs
d’engraissement ? Elles ne ressemblaient - nt aux pieds de cheval péchées en
Meéditerranée, ni aux huitres de [’Océan. Elles semblaient analogues aux coquilles
d’huitres trouvées aux alentours dans les tombes romaines qui contenaient un
revétement de coquilles d’huitres, utilisé par les Romatns probablement comme
desinfectant . Cette apparition subite surprit tout le monde, mais les pécheurs, tout
d’abord, n’attacherent pas d’importance a I'événement.Les péches « a la clovisse »
étaient fructueuses et ils accusaient 'huitre d’étre nuisible a ce coquillage,
cependant elles continuaient a se développer d’une fagon extraordinaire. Elles
produisaient des oeufs en quantité double de celles de I"Océan, frayant deux fois -
en Avril et en Octobre, clles grossissaient d’une fagon prodigicuse en un an
atteignant leur complet développement, alors que celles de 1’étang avaient besoin
de 3 ou 4 années pour arriver a ce stade. Les pécheurs commencérent a draguer les
huitres sans relache, au risque de voir le dépeuplement s’installer, mais certains
s'imaginaient que les mollusques se reproduisaient a proportion de I’intensité du
draguage et qu’'il fallait les empécher de pulluler ».

« Sur 4 hectares d’huitres péchées dans 1’étang de Thau on dénombra :

e ¢n 1903 10.500 huitres
e ¢n 1904 1.450.000 «
e c¢n 1905 3.000.000 «
e en 1906 20.000.000 «

Les pécheurs de Thau, n’avaient aucune idée du principe de I'ostréiculture.
IIs pensaient qu’il suffisait de mettre les huitres dans ’eau pour les conserver sans
aucune precaution. Elles €taient entassées dans des sacs qui étaient immergés dans
des « réserves » amarrées dans |’étang. Ces réserves étatent de grandes caisses en bois
dont les planches a claire-voie laissaient circuler Peau librement a I'interieur et
pouvaient contenir de 15.000 a 20.000 huitres, mais pour permettre aux réserves de
flotter, on ne les remplissait qu’a moitié. Elles y séjournaient de 8 a 10 jours,
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C'est en 1951, qu'on installe sur les passerelles, des rails Decauville qut
permettent de transporter les coquillages des passerelles « au mas » dans lequel ils
sont triés, nettoyes, ainsi que la mise en corde des moules et le collage des huitres
sur des barres en bois de palétuvier. »

Alternativement males, puis femelles, la periode de reproduction des huitres a
lieu Iéte, des oeufs qu’elles produisent sortent des larves capables de nager au moyen
d’un vélum. Elles disposent d’une a deux semaines pour trouver un support. Une fois
fixées, elles se transforment en huitres « fes naissains », Chaque huitre produit pres
d’1 million de larves dont 1 dizaine seulement parviendront a Page adulte. L huitre
principalement cultivée dans |’étang de Thau est |"huitre creuse.

En 1951, une epizootie détruit les huitres (la graine provenait d”Arcachon). on
réimplante alors des huitres du Portugal . L huitre portugaise a son tour est victime
d’une autre epizootie, on importe alors des naissains du Japon.

Actuellement on utilise des hybrides-Arcachon-Marennes.

A partir de 1966, apparait |’embarcation a moteur, petite gabarre de 5m de
long sur 2 de large, la gabare est remplacée par un bateau en plastique propulsé par
un moteur hors-bord. Au début des années 1980, avec la mécanisation, on est passé
du collage des huitres sur barre. aux filets et aux cordes en plastigue.

L’OSTREICULTURE MODERNE,

« Les huitres du Bassin de Thau, aussi appelées « huitres de Bouzigues », spécialité
gastronomique régionale, symbolisent le mariage entre le miliev naturel et la
tradition. Elles se marient d ailleurs a merveille avec les vins blancs issus du terroir
tels que le Picpoul.

« Le bassin de Thau, de par sa profondeur atteignant 10m par endroit et sa richesse
naturelle en poissons et en coquillages, n’est sépar¢ de la Méditerranée que par un
étroit cordon littoral « le lido ». L eau de mer, filtrée jour et nuit a travers les sables
du lido, se renouvelle sans cesse dans le bassin.

« Ses caractéristiques physio-chimiques (profondeur, température, salinité¢ €léments
nutritifs.. . font du Bassin de Thau un milieu riche et original, propre a la
conchyliculture.

« La faible amplitude des marées, appelle une forme de culture spécifique, differente
des autres régions ostréicoles frangaises, puisque I’on utilise des tables d’¢levage en
eau profonde et des cultures en suspension sur cordes & raison de 1.000 cordes par
table. »
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Fiche signalétique (données de 1994)

B Caractéristiques phvsigues du Bassin de Thau,

= superficie du Bassin de Thau 7.500 ha.
= profondeur maximale 10m
=> profondeur moyenne des zones conchylicoles Sm

= communications avec la mer : par les canaux de Séte, le grau de Pisse-Saumes
ainsi que par le lido sabionneux.

= variations de niveaux maximales : environ 1m.

= salinité moyenne (36%)variations de 30 a
40%)
R IETPEIBIIIS .o i A D 28T

® (uractéristiques de la production conchylicole du Bassin de Thau,

® superficie des concessions 352 ha.

¢ nombre de tables d'levage(12.5a)............c.coevin. 2216

® nombres de concessionnaires 679

® nombre d’exploitations 800

® nombres d’emplois ostréicoles et mvtilicoles 2500

® Tonnage d’huitres commercialisées/AN 8 a4 15.000 pour les

huitres creuses et quelques centaines de tonnes d’huitres plates.

® soit environ 10% de la production nationale.

® chiffre d’affaires de ’ordre de 110 Millions de F.

Production conchylicole en mer (Séte, Marseillan, les Aresquiers)

Tonnuge de moules commercialisées: environ 10.000 tonnes.

® superficie des concessions possibles : 1300 ha dont 800 attribuées (la moitié de ces
800 ha sont réellement exploités.)




nombre de T T 160 ¢galement
concessionnaires a Thau.

e production commercialisée {(moulesdemer)..... ... 8000 tonnes'AN
chiffre d'affaires de l'ordre de 50 MILLIONS DE F/AN.
LES MOULES DE MER.

Au large du Bassin de Thau, dans les zones conchylicoles en mer, on produit des
« moules de pleine mer ».

Elles sont elevées au large, sur de longues filieres immergées entre -5 et -10 metres
de profondeur. Cette production est difficile, car exposée aux tempétes et aux aléas
du large, elle fait appel a des techniques perfectionnées - le secteur méditerranéen est
en « pointe » dans ces productions nouvelles. Elle a fortement augmenté ces dermeres
années, les moules de plene mer présentent les caractéristiques typiques des
productions méditerranéennes, ¢’est-a-dire un gott fortement iodé et corsé. »

o L’étang de THAU représente 95 % des coquillages commercialisés en
Meéditerranée.

Nouvelles dispositions pour I'exploitation conchylicole.

Le décret n°94.340 du 28 avril 1994 relatif aux conditions sanitaires de production
et de mise sur le marché des coquillages vivants - selon la directive de la C.E.E
n°91-492 du 15 juillet 1991. Fixant les régles sanitaires, régissant la production et
fa mise sur le marché de mollusques bivalves vivants :

Chaque établissement conchyvlicole est tenu de déposer un projet de mise aux
normes communautaires fixées par la C.E.E, qui permet d’obtenir un numéro
d’agrément sanitaire temporaire pendant la période des travaux de mise en
conformite. c¢’est agrément est supprimé si a la date butoire définie lors de la
demande, les travaux de mise en conformité ne sont pas termings.

En voici quelques lignes :
B identité et domicile du demandeur, si-ge du centre, espéces de coquillages
W Un plan de situation au 1/1000° minimum, montrant :

B les abords du centre, les délimitations, les sources d’approvisionnement en eau de
mer ou douce, le systéme d’évacuation des eaux usées (raccordement au réseau ou
fosse étanche. )

B Un plan d’ensemble du centre {(1/200°) montrant : : les différents locaux et leurs
dimensions, I'emplacement et la description {dimensions, revétements) des bassins
de stockage et ou purification.



B le materiel et le systeme de purification éventuellement utilisé.. La disposition de
tout le materiel (laveuse, trieuses, tables de travail etc...)

B le circuit de I'eau (propre et usée), 'emplacement de la pompe, I’emplacement
des orifices d’évacuation des eaux usées ;

B le circuit des produits traités {entrée et sortie)
B [a collecte des déchets.

En outre le calendrier des travaux prévus - le nombre d’employés - la production
annuelle (nombre de tables) la quantité journaliere maximale d’expéditions.

On peut relever encore dans le chapitre 1% de ce décret, intéressant la production,
p p P

B [a demande du classement de salubrité des zones de production qui repose sur la
mesure de la contamination microbiologique et de la pollution résultant de la
presence de composes toxiques d’origine naturelle ou rejeter dans |'environnement
susceptibles d’avoir un effet négatif sur la santé de I’homme ou sur le goiit des

coquillages.
Les zones de production sont classées (chapitre 1. Art.3)

= zone A, dans lesquelles les coquillages peuvent étre recoltés pour la
consommation humaine directe.

= zone B oules coquillages peuvent étre récoltés mais ne peuvent étre mis sur
le marcheé pour la consommation humaine directe, sans avoir subi, pendant un
temps suffisant, soit par traitement dans un centre de purification associé ou non a
un reparcage, soit un reparcage.

=  zone... C..Les coquillages ne peuvent étre mis sur le marché qu’aprés un
reparcage de longue durée associ¢ ou non a une purification ou apres purification
mettant en oeuvre une technique appropriée.

= ... zone... D... interdiction de récolter les coquillages.

En cas de contamination momentanée d’une zone, le Préfet et les autorités
competentes,peuvent décider que Pexploitation doit-étre soumise a des conditions
plus contraignantes, voir la suspension de tout ou partie de ’activite.

Par ailleurs les conchyliculteurs sont tenus de se soumettre aux
Autocontroles obligatoires.Le nombre a effectuer sur I’ensemble de 'annce est
proportionnel au tonnage des coquillages destinés a étre commercialisés a partir de
I’établissement.les recherches portent sur /les coliformes fécaux(Cl) et sur les
salmonelles (SALM)

La communication aux services vétérinaires d’eventuels mauvais resultats
n’entraine pas la sanction automatique. Elle est suivie d’une enquéte effectuée par




les services compétents de ['Etat, pour aider les conchvliculteurs a résoudre les
causes du probléme.

Parallelement aux dispositions précédentes, il a ét€ mis au point une sérieuse
surveillance de I’hydrologie du Bassin de Thau.

SURVEILLANCE de 'HYDROLOGIE du BASSIN de THAU.

Il a été crée un réseau d’observation de 11 stations réparties dans 'étang. A
chaque station(profondeur de 0 a 8m50), des prélévements permettent d’étudier
les différences éventuelles entre la couche d’eau de surface et la couche inferieure
qut atteint au plus creux la profondeur de 11M.

On distingue 4 2zones hydrologiques dans le plan d'eau, dont la
communication avec la mer est essentiellement constitué¢ par 3 points :

* les canaux de Séte
» le grau de Pisse-Saumes (Marseillan)

¢ e lido sablonneux.
Qualité physiques et chimigues de I'eau
Température :

«De la zone | a la zone 4, 'influence marine s’estompe alors que I’influence
terrestre se renforce, ce qui se traduit par des niveaux thermiques plus bas et des
maximas plus élevés. L'etat thermique moyen est de 1°4 C en juillet, entre le début
de la section conchylicole A et la fin de la section conchylicole C, ce qui suffit peut-
étre pour déterminer les différences dans la croissance des mollusques.

Les temperatures excedent rarement 27°C en juillet et acut, et les minimas sont
rarement inferieurs a 4°C. en Janvier et Février Au cours du refroidissement qui a
lieu d’Octobre a Décembre, les eaux de fond tendent a devenir moins froides que
celles de la surface, tout en demeurant plus salées.

La formation qui occupe la cuvette la plus profonde se situe dans le sud de la zone A
et ne se renouvelle qu'avec difficulté en raison de I'importance de la s€dimentation
d’origine organique et participe au deéséquilibre qui affecte parfois I'étang que I'on
appelle malaigue
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CHAPITRE 1V - LE PORT de SETE.
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LE PORT de SETE.

« De tous temps, les rives de I'étang de Thau furent habitées. Dés 600 av. 1.C,
les produits méditerranéens font leur apparition dans les comptoirs d’Agde,
Marseillan, Méze. L’époque Gallo-Romaine verra fructifier le commerce sur la mer
et les étangs. /"estus Avenus dans « Ora Mantima » fait référence au mont Setius dont
la cime est ombragée de pins alors que sa base s¢ perd dans le 7awrus. Durant le
Moven-Age. la montagne de Séte est I'enjeu d’influence entre |'abbaye St Sauveur
d’Aniane et I’église cathédral d’Agde - dont I’évéque est seigneur foncier, puis entre
cet evéque et le consulat du bourg de Frontignan, chacun revendique des droits
seigneuriaux; trés vite I'aménagement de I'lle de Séte s’est fait sentir, tant sur le plan
militaire que maritime. Le pouvoir royal comprend la nécessité de développer « le
négoce régional vers Nimes et Montpellier. ». Le 23 Juillet 1596, la construction d’un
port au Cap de Cette est décidé. Le golfe du Lion était réputé pour sa cote
inhospitaliére(d’ou son nom) et I'instabilit¢ des cordons littoraux, la mouvance des
masses sablonneuses mises en mouvement, vidant ou ensablant les graus» Les
travaux sont interrompus en 16035 -58 ans plus tard le chevalier de Clairville étudie de
nouvelles conditions d’aménagement. Les travaux du port mobilisent hommes,
femmes et enfants des villages voisins: Agde, Marseillan, Meéze, Bouzigues,
Frontignan. Le Cap de Cette demeure peu habité, les rares paysans et pécheurs vivent
sur le bord de I’étang de Thau vers Le Barrou ». Le 29 juillet 1666, la premiere pierre
du méle Saint-Louis est posée. Paul Riquet propose aux Etats du Languedoc, de faire
aboutir le tracé du Canal du Midi dans ’étang de Thau, pour permettre le débouché
des bateaux vers la mer.

Le Port de Commerce.

« Situé a la base du mont Saint Clair et prenant appui sur le méle Saint-Louis,
la digue de Frontignan a I’est permettait un mouillage suffisant et protégeait des
tempétes faisant avec le méle Saint-Louwis un systeme de jetées convergentes. Le port
de Cette deviendra une escale pour la flotte royale de Méditerranée. Au 19° siécle, on
construit un brise-lames prolongé par deux épis (1882). Jusqu’en 1979, le port ne
comprenait que la partie ouest (bassin Orsetti, bassin Colbert), a partir de 1980, on
crée la darse [l et des postes multi-vracs, ceci afin de développer des trafics
specialisés nécessitant de grands espaces (bois, pate-a-papier).

«Le 17° siécle avait vu ’activité du port dirigé¢depuis Montpellier vers I’est
avec le commerce des vins et des draps. Au 18° siécle, Cette se tourne vers les
Antilles, I'Amérique Continentale, puis I'Océan Indien. Jusque-1a, la population était
composée d’ouvriers et de négociants, c’est au 19° siécle que la population double en
20 ans, atteignant 25.000 habitants en 1880. Cette est devenu (a I'image de la
région), /e port des vins, il occupe la 5° place au niveau national. La tonnellerie se
développe, les quais regorgent de futailles. Mais il n'y a pas d’industrie, il n’y a ni



flotte, ni arsenal.. Le Bas-Languedoc a choisi de batir toute sa prospérité sur la culture
de la vigne a tres haut rendement, ce sera sa ruine !

« Entre les deux guerres, les navires mouillant dans le port sont de plus en plus
forts en tonnages, mais I'installation portuaire est insuffisante, de méme que la main
d’oeuvre. Le trafic est de I'ordre de 500.000 tonnes annuellement en 1936-1937. La
crise survint au lendemain de la seconde guerre mondiale. Le raffinement des
hvdrocarbures, les produits chimiques, le commerce des vins en vrac entrainent
I’évolution de [a manutention et de la palettisation. En 1964, Séte n’occupe plus que
le 7° rang, puis arrive I’expédition par wagons-citernes - 1976, les containers
apparaissent, la manutention se fait a ["aide de grues. La fermeture de la Mobil Oil en
1980 ; provoque la régression du port a la 8° place. La fermeture des ciments Lafarge
aggrave la situation, le trafic ne repose plus que sur les bois et les minerais
d'importation et des céreales vers les ports méditerranéens. Séte a atteint 46.000
habitants et le trafic portuaire s’¢léve a 3.789.763 tonnes »

Le port de Péche.

« Postérieurement a I’équipement du port, les pécheurs se concentrent dans la
communication lagune mer, & la Pointe Courte. La mer cotiére est peu exploitée. Les
blocs de pierres utilisés pour la construction de la jetée viennent de la carriére proche.
Ce quartter sera appelé le Sowras-Bas. Les navigateurs Génois ou Catalans
s’établissent dans le quartier haut comme pécheurs. Le négoce attire les familles
suisses, scandinaves, anglaises, qui aux 19° et 20° siécles, donneront les notables
plutot de confession protestante Puis arnive une nouvelle vague d’émigrés Italiens
originaires de Calabre, de Campanie, de Catalans. La lagune, elle,attire les pécheurs
regionaux et les Catalans rejetes vers 1'étang par les Génois et les Italiens adeptes de
la péche a la tartane. Les Italiens s”installent dans le quartier de /a Marine »

«.Ce port se développe surtout depuis a partir de 1962, avec les pécheurs
rapatrics d’Algérie venus avec leurs bateaux, ce qui provoque une modernisation de
la flotte. » Sete est devenu le I port frangais de la Méditerranée ainsi que le 17
port sardinier grice a la décision de faire cause commune avec les patrons
pécheurs de Port-Vendres a Marseille, ce qui entraine une flotte de 200 navires
operant sur le littoral méditerranéen, « notamment pour la peche du poisson bleu
parce que c'est la ressource la plus abondante.. Le Languedoc Rousssillon concentre
90% des tonnages débarqués dans le golfe du Lion, soit un peu plus de 45.000
Tonnes. Séte & lw tout seul représentant prés de 70%, son chiffre d’affaire annuel
tourne vers 100 millions de francs. »

« En 1985, on dénombrait 1157 pécheurs a temps plein et 709 conchyliculteurs
repartis en 14 points depuis Valras (Aude) jusqu’a Port Camargue (Gard), la majonité
de ces petits patrons travaillant alors dans de petites unités inferieures a 9m. Iis
pratiquaient les petits métiers a I'interieur des étangs et des eaux de la bande conere
{a 5 milles marins, 1 mille = 1822m). Les captures portaient sur de petites quantités
de poissons (soles. anguilles, muges, loups, daurades), des crustaces {crevettes), des
mollusques (moules, palourdes, clovisses) une centaine de bateaux s’adonnaient a la
petite péche (sortie de 4h du matin a 16h) a I'interieur d’un rayon situé entre 30 et 50
milles a partir du port de Séte, ce qui correspond environ & la dimension de la
Planasse (plateau continental). Le poisson blanc représentait 5285 tonnes, le poisson
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bleu (anchois, maquereaux, sardines) 7868 tonnes, le thon péché par 18 thonniers de
22 a 27 tonnes pendant 1I’¢té. Le thon rouge 5500 tonnes qui est péché dans une zone
comprise entre Barcelone et Génes, parfois jusqu’a Messine. »

« La restructuration de la flotte est envisagée, avec une moyenne d’age de 26
ans, les bateaux ne sont pas toujours bien adaptés. Les plus récents, sont équipés de
chambres froides, de treuils puissants, de ponts larges, permettant d’installer des tapis
de tri. Les chalutiers plus anciens sont équipés de réserves de glace ou d’eau glacée
pour réfrigérer le potsson dés son arrivée sur le pont. »
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e CHAPITRE V
IMPORTANCE ECONOMIQUE de 'étang

de Thau, au TRAVERS des SIECLES.
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« IMPORTANCE ECONOMIQUE de I’étang de THAU

au travers des siecles.

Il a convoyé les barques des Phocéens qui ont fondé les premiers comptoirs
d’Agde, Marseillan, Méze. Les Romains |’ont utilisé pour écouler leurs vins en
Narbonnaise, puis les populations autochtones 'ont utilisé dans le sens contraire pour
écouler leur production vers Rome, par cabotage a 1’abri des incursions des pirates et
des vagues houleuses du Golfe du Lion. Nombreux sont les vestiges d’amphores
trouvées dans le lit de I'Hérault, dans la vase de I’étang de Thau, attestant de
I"'importance du trafic, vestiges également sur la rive terrienne avec les découvertes
archeologiques de Loupian, Balaruc, Meéze (villas et exploitations secondaires) ce qui
montre d’ailleurs que dans les temps les plus recules, c’est bien sur cette face de la
cote que la civilisation s’est instaliée peu a peu, et non sur le lido trop incertain. IL ne
reste de ces villas que de délicieux domaines cachés sous les pins, qui se sont €levés
bien souvent a proximité des sites antiques. Au XIII¢ siecle, le trafic marchandises
¢tait deja trés important, utilisant le cabotage, et ce n’est pas une région pauvre que
les croisés de Simon de Montfort envahirent, cela n’altéra pas le trafic d’ailleurs, il
est vrat que a voie maritime était considérée alors comme le moyen le plus sdr.

Mais la véritable Révolution intervint au 17° siécle avec Paul Riquet, qui
réussit a convaincre le Roi Louis XIV, de la nécessité de creuser « le grand canal
Royal » qui devait relier la mer Océane a la mer Méditerranée - car 1l s’agissait bien
d’une Révolution sur le plan économique. Dans son Edit d’Octobre 1666, le Roi ne
s’y était pas trompé, le canal permettait d’acheminer marchandises et céréales
d’Aquitaine et du Lauragais, vins de Bordeaux vers Cette, puis par le creusement de
canaux complémentaires aux 18° et 19° siecles, jusqu’au Rhone ; a I’inverse les vins
les alcools languedociens partaient vers |’ Angleterre ,les pays Nordiques et [a Russie,
ceci favorisait les échanges commerciaux et limitait 'insécurité maritime, due aux
aux arraisonnements des corsaires etrangers.

Les épices, les laines, les produits du Levant, débarques a Cette étaient
acheminés par ce moyen. Il fut utilis¢ pendant la guerre contre I’Espagne pour
I’acheminement des troupes, des munitions et des vivres, ce qui entrainait de sérieux
embouteillages au passage des écluses pour les barques transportant, troupes,
fournitures ou munitions qui avaient priorité sur le trafic marchandises, de méme
qu’une pénurie de bateaux.

Bref, il en a colté au « Trésor Royal » quelques 7 millions, aux Etats du
Languedoc 5 autres « Mr de Riguet en fut le seul et unique Directeur, puis le
Maréchal de Vauban, qui rectifia quelques pentes ajouta quelques acqueducs, pour
« I 'amener a sa perfection » -Tout ceci pour a peine deux siécles !
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Quant a nous, gens de ce 20° siecle finissant, « assistés de notre technologie, »
on reste confondu lorsque 'on feuillette les archives devant cette masse de travail
accompli par les techniciens d’alors et les modestes ouvriers, pris sur le site pour
mener a bien ce gigantesque travail en seize années (1666-1682). La seconde
inauguration eut lieu en Avril 1683. Nombre d’ouvrages restaient a terminer et moins
d’un an et demi aprés, le canal était fréquenté par un grand nombre de barques, le
commerce s’en trouva considérablement augmenté Le Ror ordonna a Monsicur
I"Intendant d”Aguesseau, de le visiter « exactement et d’en faire proces-verbal depuis
le port de Cette jusqu’a la Garonne ».

IL avait failu fixer les indemnisations des terres expropriées, les droits des
seigneurs ayant fief sur le trajet emprunté. Les priviléges accordés a la famille de
Riquet, droits de péages. de leudes, également 1"obligation d’utiliser les bateaux pour
la navigation du ressort de Mr de Riquet {(ce qui ne fut pas respecté aprés plusieurs
années Jet simplifié par la levée d’une taxe sur les marchandises pour chaque quintal
poids de marc. En échange, le sieur de Riquet €tait tenu de maintenir le canal et les
ouvrages en bon état, de payer les salaires des éclusiers, de fournir barques, bateaux
et voitures nécessaires pour le transport et de livrer les marchandises en bon état au
lieu convenu. Le sieur de Riquet renonga a faire barques et bateaux nécessaires au
transport ( Cette activité fut reprise par les particuliers qui vendirent terres et vignes
pour en obtenir les concessions), se contentant de demander une taxe de 4 deniers
par quintal pour chaque lieue, ce qui représentait les 2/3 du prix fixé par 1’arrété de
1684, I"autre 1/3 étant réservé aux constructeurs de barques et bateaux. Au fil du
temps, cela devait entrainer les contestations des négociants. Le trafic était de plus en
plus mntense. 1l y avait deux sortes de barques naviguant sur le canal, des barques
plates, ne différent pas beaucoup de celles appartenant a un patron et les barques de
canal ne naviguant que sur le canal de Toulouse a Marseillan. Les autres appelées
barques de I'étang, ne naviguaient que sur lui et n’entraient guére sur le canal que
jusqu’a Béziers.

Evoquons le probleme de I'entretien des berges. Les herbes qui y croissaient,
génaient le passage des barques, il fallait donc les couper a chaque période de
mauvais temps, planter « des pals » et des »pilotis » pour renforcer le chemin de
halage, des iris pour fixer la terre des bords du canal, des peupliers d’Italie sur la rive
opposée au halage et surtout vérifier le tirant d’eau afin que les barques puissent
passer, et donc, effectuer des sondages par tous les temps, aussi bien par grand vent
pour contréler la profondeur du canal a son embouchure dans ['étang et
eventuellement enlever les bancs de sable, les « tocs » et le limon qui se formaient
périodiquement jusqu’a 1’écluse du Bagnas.

Ajoutons encore parmi les conséquences de la création du port de Cette et
I"ouverture du canal du Midi « I’occasion pour les viticulteurs de replanter la vigne ,
devart souligner I’Intendant, car entrevoyant les bénéfices qu’ils pourraient tirer de la
vente des vins, 13, ou le gouvernement attendait que 1’on mit des céréales !, » pourtant
Louis XIV avait inferdit la plantation de nouvelles vignes pendant 20 ans ! Turgof
libérera les plantations, mais ce n'était pas suffisant aux yeux des viticulteurs qui
désiraient la liberté du commerce ! - ce que nos Révolutionnaires - méme si cela était
dans leur programme - n’accorderent pas davantage- Eux aussi, pronaient la culture
du blé dont la Nation avait le plus grand besoin. Le trafic sur I’étang, ne fit que
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croitre, un moment atténué sous I’Empire  la suite du blocus, il reprit de plus belle a
la chiite de Napoléaon pour atteindre, nous ’avons vu, son apogée sous le Second

Empire. Le va-et-vient des barques et des tartanes, le trafic 4 partir du canal du Midi
n’avait jamais été aussi florissant !.
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CONCLUSION







CONCLUSION.

ET MAINTENANT ?

Evidemment nous n’avons pas tout dit ! le sujet est trop vaste, et puis il a tant
été écnit sur lui Nous avons d’ailteurs fait appel a ces ouvrages, la ou les archives
¢taient manquantes ! Nous nous en excusons !

B Quant a notre étang, Oh ! Pardon, Bassin de thau depuis 1946, nos « Paysans de la
mer » et il n’y a pas qu'eux! le nomment toujours ainsi. Il existe depuis si
longtemps, que sauf cataclysme (effet de serre ?°) 1l continuera bien a baigner nos
cotes , nous « régalant » de cette merveille !

Examinons le contexte économique actuel :

* Nous avons vu la chite du trafic commercial du port de Sete, celles des petits ports de I'étang
égaiement, la S.N.C F d’abord, le trafic routier ensuite ont tué le trafic maritime.

e Aucredit:

=> ['activité du port de péche de Sete, devenu le premier pont frangais de Mediterranée, par la pratique
de la péche industrielle

=> le développement de la conchyliculture qui fait vivre 2500 personnes sur le pourtour de I’étang.

=> a Méze, la création de la station de lagunage, site unique par son procédé d’épuration des eaux usées
et les activites scientifiques qui en découlent

Aquasem - élevage et reproduction de poissons d’ornement importés de Singapour et de Floride.
Aquabio - structure permettant la production de poissons de laboratoire normalisee.
Aquasoltec.mise en place du traitement des eaux usées par lagunage naturel.

Aquamer  Valorisation du phytoplancton

_écloserie de mollusques. prégrossissement de palourdes, fixation et prégrossissement
d’huitres creuses et plates.

Ajoutons I'attrait touristique de la cote. Marseillan-Plage s’enorguellit cette année encore, de
voir le nombre de touristes dépasser celui de 'an dernier. La, comme a Agde, nous retrouvons les
inconditionnels du soleil - soit - mais on peut constater aussi une évolution, qui ne sera peut-éire
qu'une mode, beaucoup d’emre eux, demandent a connaitre |'arriére pays proche de I'étang de
Thau, les vieux villages riches de leur passé, de leurs habitudes, de la qualit¢ de la vie, de
merveilieuses garmgues, de randonnées pédestres, bref d'un certain art de vivre, pas encore atteinis
par « la bétonite » Bien siir, on manque de movens de communications, mais a voir le nombre




« d’estrangers gui s’y installent, il serait peut-étre bon que des autorités compétentes se penchent un
peu sur ce Pays de Thau

N’est-il pas le « Pays » de Brassens, de Jean Vilar, Paul Valery. !
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ANNEXLS.

Concernant : les dispositions  sur les conditions d'exploitation, de
matutention et d'expéditions dans les « mas » conchvlicoles.







AGREMENT COMMUNAUTAIRE

Documents a tenir a jour dans l'établissement :

1 - CONTROLE DES MATIERES PREMIERES (COQUILLAGES) :

1.1 - IDENTIFICATION DU LABORATOIRE CHARGE DES AUTOCONTROLES :

contrat ou autre document
1.2 - PLAN D'ECHANTILLONNAGE D'AUTOCONTROLES EN PRECISANT :

- les fréquences : selon le ronnage trané et le type d'érablissement (expédition -
purification) ;
- les espéces de coquillages prelevés (production - négoce).

1.3 - RESULTATS DES AUTOCONTROLES
1.4 - RESULTATS DES CONTROLES OFFICIELS

1.5 - REGISTRES D'ENTREES-SORTIES DES COQUILLAGES ' 3R LOTS
1.3.1 - Etablissements d’expédition :

- pays d'origine ;

- ¢rablissement d'crigine (nom, adresse. n° d'agrément CEE) ;
- date d'arrivée - date d'expédition ;

- quantités arrivées - quantités expediees

- destinataires.

1.5.2 - Etablissements de purification :

- pays d'origine ;

- établissement d'origine (nom, adresse, n° d'agrément CEE) :
- zones de production d'origine ;

- date d'arrivée - date d'expédition ;

- quantités arrivées - quantités expédiées

- heures d'entrée et de sortie du bassin :

- destinataires aprés purification.

MINISTERE DE 'AGRICULTIIRE. DE LA PECHE ET DE L'ALIMENTATION
SERVICES YETERINAIRES DE L'HERAULT
Secteur de Cite, 22 Quai des Mouline 24200 SETE. Tél. : 04.67.42.61.72 - Fax. : 04.57.4%.58.51
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2 - HYGIENE DES LOCAUX, DU MATERIEL ET DES BASSINS :
2.1 - NETTOYAGE - DESINFECTION :

2.1.1 - Détails de la procédure utilisée :

- operateur(s) (nombre. personnel interne ou prestataire de service. horaires.. 5
- rvthme et nature des opérations :

» heures de remplissage et vidange des svstémes de purification
» fiche technique des produits utilisés

» secteurs et matériels concernés. périodicité et type de nettoyv: age et désinfection
appliqués

» mode opératoire : concentrations. mode d'application. temps d'artente. rincage...

2.1.2 - Dératisation - désinsectisation :
- Rythme des interventions
- Identification er localisation des appats sur un pian de I'établissement avec légende
(nature du produit et type de piége urilise)
- Fiches techniques des produits utilisés

-C ompres-rendus de visites systematiques et explicites si contrat avec entreprise
exiereure

3-L'EAU :
3.1 - EAU DE MER OU/ET EAU DOUCE:
3.1.1 - Plan de 'établissement : réseaux d'eau. points d'eau numérotés
3.1.2 - Contrile du systéme de traitement d'eau de mer :

- description du dispositif
- procedures et rvthmes de surveillance du matériel

3.1.3 - Artestation de raccordement au réseau public

MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE LA PECHE ET DE L'ALIMENTATION
SERVICES VETERINAIRES DE L'"HERAULT

Secteur de Séte, 223 Quai des Mouline 34200 CLTE. Téi.: 04.67.4%.61.72 - [ax. : 04.867.42.56.61
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3.2 - TRAITEMENT DES EAUX USEES :
- Mcde d'épuration

. - Situation Installation Classée

4 - PERSONNEL
4.1 - EFFECTIFS : PERMANENTS, TEMPORAIRES, NOMBRE D'EQUIPES...

4.2 - SUIVI MEDICAL :

- Suivi de chaque employé : visite d'embauche. annuelle et de reprise du travail apres
arrét maladie

- Mention "Apte a manipuler les denrées alimemaires” sur les certificats médicaux du
personnei concerné. ou mention "Apre” avec intitulé précis du poste (sous-entendant
clairement la manipuiation de denrées alimentaires)

4.3 - FORMATION A L'HYGIENE :

- Contrat éventuel
- - Thémes. fréquence. personnel concerné

4.4 - VETEMENTS DE TRAVAIL :

Mode de nettoyvage. fréquence des changes

Ces documents devront éire régulierement consultés et paraphés
par le Service d'Inspection Vétérinaire.

MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE LA PECHE ET DF L'ALIMENTATION
SERVICES VETERINAIRES DE UHERAILILT

3 Secteur de Site, 228 Quai des Mouiine 34200 SETE. Teal. : 04.67.47.61.72 - Fax. : 04.67.42.56.61
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« Les causes d’insalubrité¢ du Bassin de Thau, a cette €poque, étaient essenticllement
représentées par les egolts se déversant dans les canaux de Sete ainsi que par les usines
¢tablies le long de la cote des eaux blanches (Balaruc) - Cette cause a disparu actuellement -,
il faut également tenir compte des petits ports installés le long de la cote Nord, ainsi que des
zones peu profondes comme la crique de 'Angle, ou I'eau est insuffisamment renouvelée.

Différentes solutions furent envisagées, mais en 1950 on voit resurgir un trés ancien
projet « Une seule solution s’impose, si I'on veut étendre 1"ostréiculture dans le bassin de
Thau, c’est de rouvrir /e grau des Onglous - Le Rieuc, ce qui enrichirait les eaux en plancton
et les aérerait en méme temps, en €liminant les vases putrides, entre 1920 et 1930 on avait
observé que la faune de I'étang s’apauvrissait dés que le grau des Onglous s’ensablait et
devenait plus riche quand il fonctionnat, il est établi que les courants marins provenant des
canaux de Sete, arrivent a peine au milieu du Grand étang, d’ou la pauvreté du plancton dans
la partie occidentale du Bassin de Thau. Cette question avait déja envisagée en 1868.. En
1909, le Docteur Calvet de la station géologique de Seéte déclarait « Quand on connait
I’importance que possédait les bancs d huitres a [’époque Gallo-Romaine, alors que 17étang
s’ouvrait largement vers la mer a I’est et a I’ouest de la montagne de Sete (les graus), il y a
tout lieu de penser qu’un plus grand renouvellement des eaux de 1'étang. ne pourrait que
contribuer a rapprocher les conditions biologiques actuelles de celles avec lesquelies les
huitres de I’étang de Thau ont manifesté la plus grande richesse. »

« Il serait possible d’avoir un apport important d’eau douce, capable d’abaisser en été
le taux de salimité de I'eau de I'étang, (er nous retrouvons ici ce que nous avons vu lors du
chapitre les ports de 1'étang), en effet jusqu'au 13° siécle, un bras de |'Hérault se jetait dans
les salins du Bagnas, en communication avec ['élang. Ce bras fut asséché pour amener un
volume d’eau plus considérable au moulin d’Agde sur le bras principal. L'ancien lit existe
toujours et pourrait étre ouvert sans grande difficulté ! Par un systéme d’écluses, 1l serait
alors aise de régler les divers apports d’eau douce ou salée, selon les besoins. »

(Extraits de sa these sur « ["ostréicuiture dans le Bassin de Thau » qu’a bien voulu
nous communiquer Monsieur Paul Barbezier Docteur vétérinaire, membre de MEMOIRE
d'OC)
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PREFECTURE DE L'HERAULT
Le Vétérinaire-Inspecteur ea Chef,
DIRECTEUR DES SERVICES VETERINAIRES
direction départementale aé{z_‘l\a:aum & forét
E YAIRES

SERVICES VET

Tel. : 04.6734.29.91 - Fax : 04.67.34.29.00 B

Messieurs les Responsabies des Centres
d'Expédition et/ou de purification
de coquillages

Montpeilier. le 16/12/1996

Réf. : A M. du 28/04/1994. A M. du 25/07/1994

N/Réf. : S$96.286/PE/FA

Objet : Fonctionnement des établissements agrees.

Dossier suivi par : Dr P. ELZIERE - Vétérinaire Inspecteur

Monsieur le Responsabie.

Vous avez recu un numeéro d'agrément sanitaire pour votre ctablissement : son maintien dépend
cualement des conditions de foncrionnement.

Ainsi. en dehors des autocontroles concernant la qualite des produits commercialisés sous votre
responsabilité. vous devez réaliser. selon les ptans etablis par vos soins ;

- le nertovage et la désinfection de vorre etablissement et des bassins :
- la lutte contre les animaux indésirabies
- a formation en hygiéne de votre personnel.

Vous trouverez en annexe, la liste des documents i tenir 4 jour dans votre etablissement et
quelques indications pouvant vous guider a Iapplication de la réglementation en vi gueur.

Les agents des Services Vétérinaires du Secteur d» Séte (239 OQuai des Moulins. 34200 SETE.
Tel : 04.67.48.61.72 - Fax. - 04.67.48.36.61) restent a votre disposition pour tout rensesignement
complémentaire.

Je vous prie d'agréer, Monsieur le Responsable. I'expression de ma considération distinguee.

Pour le Vétérinaire-Inspecteur en Chef

<
g sy DIRECTEUR DES SERVICES VETERINAIRES
2 TETERaa g - Le Vétérinaire Inspecteur
*,,-. H :? ——

—

Dr P. ELZIERE

Copie : - Affaires Maritimes
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PREFECTURE DE L'HERAULT

direction départementale agriculture & forét "
Le Vétérinaire—Ins ur en Chef,
DIRECTEUR DES SERVICES VETERIRAIRES

214921
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Montpellier, le

N/REF. : S95.17S/PE/FA
OBJET : Autocontrbles de cogquillages de péche
et de conchyliculture, destinés
a la consommation humaine
Dossier suivi par : Dr 2. ELZIERE - Vétérinaire—inspecteur

Madame, Monsieur

T'ai 1 'honneur de wvous inforner gue 1 i
1 11 entation a defini un minimum natlional e

nembre annuel des autocontrdles, rendus obligatoires par les
textas ¢ités en réfévence.,

Les autccontréles consistent & analyser réguliérement des
2oguillages destinés & la consommation humaine.

it
Lrig

F les centres de purification, les prélévements concernent
égaleme

it les coquillages avant purification

3 K

-

Les germes recherchés sont les Coliformes fécaux {CF} et l=s
Salmonelles (Salm)}.

Les résultats d'analyses sercnt enregistrés et mis a
disposition du service d'inspection (Services Vétérinaires,
Affaires Maritimes, B3.D.C.C.R.F....)

En cas de présence de Salmonelles ou de Ccliformes fécaux au-
dessus de 300/100 ml) dans =5 coguill ages destinés a la
consommation humaine, il dcit 2tre prévu dans le contrat avec le
laboratoire de votre cheoix, l'information systématique des
Services Vétérinaires.
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ANREXE I
Régime d'autocontrdles en routine

a) Etablissements d'expédition

Quantités expédiées (t/an)

Rythme de prélévements

inf. & 50

:12/an sz a

e A R T
ctivité continue

sup. 4 50 et inf. a 200

e
L
k2

iz24/an

sup. & 200

.36/arn (CF

b) Etablissements de purification

Analyses

Rythme de prélévements

: :Coquillage provenant de zone E
! :1 tous ies 2 mois (CF + Salm) (1)
: Coquillages avant purification
: :Coguillage provenant de zone C :
: :1/mois (CF + Salm) (1}
: .chuil¢age provenant de zone E :
- :1/1, jours par espécs purifiés=
: (CF + 8alm) {3
Coquillages aprés purification ;
:Joquiliage provenant de zone ©
: ii/semaine par espéce purlifiée
g {CF + Saj."i' AW

(1) 1 recherche de

o
o

almonelles (Salm;

de Ccliformes fécaux (CF

- E sl g Ta—
pour S recherches




ANREXE II

a) Modéle de registre sanitaire de résultats d'analyses
bactériologiques des centres d'expédition

Analyses bactériologiques sur coquillages en expédition

Coliformes fécaux ; Salmonelles

b) Modele de registre sanitaire pour les centres d'expédition

Réception de coquillages : Envois de coquillages
:Date : :Date
EEspéce : ;Espéce
:Quantité : :Quantité
‘Origine (1) : :Client (3)

: :(nom ou n® agrément):
:Fournisseur : :
: : :Fournisseur

:Bons transport (2): 3

: : :Bons transport (4)

(1) Origine : importation, péche (& préciser la zone de péche)
élevage (mer, Thau ou autre bassin)

(2) : si coquillage d'iﬁfortation, n° de bon sera remplacé par
n® certificat sanitaire

(3, 4) : ne concerne pas les coquillages vendus directement
au consommateur




ANKREXE III

a) Modéle de registre sanitaire de résultats d'analyses
bactériologiques des centres de purification

Analyses bactériologiques sur coquillages en expédition

o4
e

purification:

-~

: Coliformes fécaux

Salmonelles

b) Modéle de registre sanitaire pour les centres de purification

Réception de coquillages

Envois de
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Vidange, désinfection des bassins
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