


















































































il était donc nécessaire de les vider pour remp lacer l'eau qu'elles rendent
par un liquide de conservation - saumure, vinaigr e.marinade »

Plme signale, parmi les lieux renommés « le grand étang de la
Narbonnaise -sans doute notre étang de Thau. JI écrit encore que les parcs
d' élevage étaient placés près de l'embouchure des rivières et que la dernière
période de production se passait dans les eaux dormantes et douces (Culumelle),
et donne com me meilleur emplacement pour ces parcs les fonds de vase ou l'eau
salée est constamment renouvelée par l'arrivée d 'eau douce. Ainsi acclimatées à
cette eau , il suffisait de les mett re à l' eau. La construction antique d'un parc à
huître s est identiq ue a celle pratiquée de nos jours. Le naissain (la graine) était
recueilli sur des tui les ou sur des morceaux d'amphores cassées. 11 en a été trouvé
bon nombre au Caste llas, et près de l'e mbouchure du ruisseau de Pallas et de
Tourtoulière s, près d'un mara is à fond de vase (le Sesq uier), ceci dans la
commune de Mèze, où les eaux de ces ruisseaux venaient adoucir la salinité de
l'etang.

Il faut souligner dans le procédé utilisé par les Romai ns pour le transport,
que l'état de conservation semble indiquer une conservation par la saumure; la
marinade ou le vinaigre auraient en tra iné une corrosion plus ou moins importante
des couches superi eures, or nen de tel n' est visible » C'est d' ailleurs la saumure
qur fut utilisee pendant des siècles pour la conservat ion et le transpon des
aliments.

Parmi des fouilles subaquatiques réalisées en 1997 dans les bassins de la
Société Marse illaise, on a distingué la présence de l'bultre crassostrea ou grypheu
angulata qui a .\ion origine à l'embouchure du Tage à Lisbonne. d 'où son nom de
portugaise. On considé rait qu' el le avai t été introduite dans le bassin d'Arcachon
en 1806, puis à la suite d' un naufrage dans l' embouchure de la Gironde en 1868,
d'un navire qui en transportait de grandes quantités. La présence de cette huître
dans le dépôt de la Société Nautique Marseillaise, où elle n 'a pu être apportée que
par les bateaux venus faire relâche au port est importante, car elle apporte la
preuve des échanges commerciaux qui existaient dans l'Antiquite entre le port de
Narbo nne et le Portugal.

Revenons à notre Bassin de Thau.

« A la fin du 19é siècle, et depuis de longues années, on avait envisagé , sans
grand succès d'acclimater I'hùitre dans l' étang de Thau. Vers 1865, un parc avait
été établ i du côte de Roque rcls, on y plaça des huîtres « pieds de cheval », pêchées
en Méditerranée et des huîtres en prevenance d'Arcachon. Elles grossirent mais ne
se multipl ière nt pas. En J&89, on prétendit avoir trouvé des huîtres splendides le
long du remblai de chemin de fer de Cette à Mon tbazin et aux env irons de
Balaruc.

Mons ieur Laffitte, de Sète, voulut procéder ade nouveaux essais au niveau
de l'usine St Gobain et Balaruc . La première année les résultats furent
merveilleux, les expénences furent faites avec des huître s d'Arcachon, elles
doublèrent pendant les six mois d'été, en hiver elles étaient superbes. Très grosses,
elles avaient un go ût excellent, il se produisit même du verdissement chez les



huîtres entassées dans un panier au nombre de 200" Mr Laffitte se proposait
de faire de la reproduction en util isant comme collecteur. des fagots de branchage.
A la même époque, Mr Vidal vena it d'obteni r à Agde dans l'Hérault, 150 à 200
huîtres par tuile. Mr Laffitte, lui, était pers uadé que ses expériences avaient
pleinement réussi.jous une algue verte qui se fixai t au sol, recouvrant tout, les
huîtres faillirent être étouffées; devant ces résultats, Mr Laffitte voulut pers ister
une 3<' année. l'algue l' obligea à renoncer. On s' est contenté de les élever en parcs
situés dans les canaux de Sète , les moules fixées à des cordes et les huîtres
importées d'Arcachon reposant sur des casiers ..

En 1900, on cons tate avec étonnement la présence de bancs naturels sur
différents pointe; de l' étan g de Thau. Quels en éta ient l'origine ? - Provena ient-ils
des différents essais faits par les parqueurs de Sète ou du frai ëch appé des bacs
d'engraissement ? Elles ne ressemblaient - ni aux pieds de cheval pêchées en
Méditerranée, ni aux huîtres de l'Océan. Elles semblaient analogues aux coquilles
d'buitres trouvées aux alentours dans les tombes romaines qui contenaien t un
revêtement de coquilles d 'huitres, utilisé par les Romai ns probabl ement comm e
désinfectant , Cette apparition subite surprit tout le monde. mais les pèche urs, tout
d' abord, n' attachèrent pas d' importance à l' èv ènement .Les pèches « à la clovisse »
étaient fructueuses et ils accusaient l'huître d' être nuisible à ce coqui llage,
cependant elles continuaient à se développer d ' une façon extraordinaire. Elles
prod uisaient des oeufs en quantité double de celles de l' Ocean, frayant deux fois ­
en Avril et en Octobre, elles grossissaient d'une façon prodigieuse en un an
atteignant leur complet développement, alo rs que celle s de l'étang avaient besoin
de 3 ou 4 années pour arriver à ce stade. Les pêcheurs commencèrent à draguer les
huît res sans relâche, au risque de voir le dépeuplement s'installer, mais certains
s' imag inaient que les mollusques se reproduisaient à proportion de l'intensité du
draguage et qu' il falla it les empêcher de pul luler ».

« Sur 4 hecta res d'huitres pêchées dans l'étang de Thau on dénombra:

• en 1903

• en 1904

• en 1905

• en 1906

10.500 huîtres

1.450.000 «

3.000.000 «

20.000.000 «

Les pêcheurs de Thau, n'avaient aucune idée du principe de l'ostréiculture.
Ils pensaient qu' il suffisait de mettre les huîtres dans l' eau pour les conserver sans
aucune precaution. Elles étaient entassées dans des sacs qui éta ient immergés dans
des cc reserves » amarrées dans l' étang. Ces réserves étaient de grandes caisses en bois
dont les planches à claire-voie laissaient circuler j'eau librement à l' interieur et
pouva ient contenir de 15.000 à 20.000 huîtres, mais pour permettre aux réserves de
flotter, on ne les remplissait qu' à moitié, Elles y séjournaient de 8 à 10 jours,
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C'est en 1951, qu'on installe sur les passerelles, des rails Decauville qui
permettent de tra nsporter les coquillages des passerelles « au mas » dans lequel ils
sont triés, nettoyes, ainsi que la mise en corde des moules et le collage des huître s
sur des barres en bois de palétuvier. »

Alternativement mâle s, puis femelles, la per iode de reproduction des huîtres a
lieu l'été, des oeufs qu 'elles produisent sortent des larves capables de nager au moyen
d' un vélum. Elles disposent d' une à deux semaines pour trouver un support. Une fois
fixées, elles se transform ent en huîtres (( le... naissa ins », Chaque huître produit près
d' ] million de larves dont 1 dizaine seuleme nt parviendront à l'âge adu lte. L'huître
principalement cultivée dans l'étang de Thau est l'huître creu se.

En 1951, une epizootie détruit les huitres (1a graine provenait d'Arcachon). on
réimp lante alors des huîtres du Portugal . L' huître portugaise à son tour est victime
d'une autre epizootie. on importe alors des naissains du Japon.

Actuellement on utilise des hybrides-Arcachon-Marennes.

A part ir de ]966, apparaît l'embarcation à moteur, petite gaba rre de 5m de
long sur 2 de large, la gabare est remplacée par un bateau en plastique prop ulsé par
un moteur hors-bord. Au début des années 1980, avec la mécan isation, on est passé
du collage des huîtres sur barre, aux filets et aux cordes en plastique.

L 'OSTREICULTURE MODERNE.

« Les huîtres du Bassin de Thau. aussi appelées « hu îtres de Bouzigues )), spécialit é
gastronomique régionale, symbolisent le mariage entre le milieu naturel et la
tradi tion . Elles se marient d'ai lleurs à mervei lle avec les vins blancs issus du terroir
tels que le Picpoul.

« Le bassin de Thau., de par sa profondeur an eignant tom par endroit et sa richesse
naturelle en poissons et en coq uillages. n'e st séparé de la Méditerranée que par un
droit cordon littoral « le lido ». L'eau de mer, filtrée jour et nuit il travers les sables
du lido, se renouvelle sans cesse dans le bassin.

« Ses caractéristiques physio-chimiques (profondeur, température, salini té éléments
nutri tifs...font du Bassin de Thau un milieu riche et original , propre à la
conc hyliculture .

« La faible amplitude des marées , appelle une forme de culture spécifique, différente
des autres régions ostréicoles françaises, puisque l'on utilise des tables d'élevage en
eau profonde et des cultures en suspen sion sur cordes à raison de 1.000 cordes par
tab le. n

J
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Fiche signalétique {donn ées de / 99./)

• Caraclénsllques n/ll'siquc.\" du Bassin IJe 1huu.

=> superficie du Bassin de Thau 7.500 ha.

=> profondeur maximale 10m

=:> profondeur moyenne des zones conchylicoles 5 m

x» comm unications avec la mer : par les canaux de Sète, le grau de Pisse-Saumes
ainsi que par le lido sablonneux.

=:> variat ions de niveaux maximales : environ 1m.

=:> salinité moyenne
40% )

{36%)va rîations de 30 a

~ tem pératu re .4;} 28° C.

• ('uraclériMique:,\ de: la productIOn cond whcole du Ha.\.\in dt: Thau.

• superficie des concessions 352 ha.

• nombre de tables d' Ievage( 12,5 a) 2216

• nombres de concessionnaires

• nombre d'exploitations

• nombres d'emplo is ostréicoles et myti licoles

679

800

2500

• Tonnage d'huîtres commercialisées/AN 8 à 15.000 pour les
huîtres creuses et quelques centa ines de tonnes d'huîtres plate s.

• solt environ /0% de la production narionale.

•
• chiffre d 'affaires de l'ordre de 110 Millions de F.

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

Tonnuge de moulc:,\' commercialisée.\·; environ 10.000 tonnes .

• superficie des concessions possibles : 1300 ha dont 800 attribuées {la moit ié de ces
800 ha sont rée llement exp loités.)
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nombre de concessionnaires l 60
concessionnaires à Thau.

également

• production commercialisée (moules de mer) 8000 tonnes/AN

chiffre d 'affaires de l'ordre de 50 MILLIONS DE FlAN.

LES MOULES DE MER.

Au large du Bassin de Thau, dan s les zones conchvhccles en mer, on produit des
« moules de ple ine mer ».

Elles sont élevées au large, sur de longue s filières immergées entre ·5 et -10 mètres
de profondeur. Cene prod uction est difficile. car exposée aux tempêtes e l aux aleas
du large, elle fait appel à des techniques perfectionnées - le secteur médi terranéen est
en « pointe » dans ces productions nouvelles. Elle a fortem ent augmenté ces dernières
années, les moules de pleine mer présentent les caractéristiques typiq ues des
produ ctions méditerranéennes, c'est-à-dire un goùt fortement iodé et corse. »

• L 'etang de TI/AV represente 95 ~,; des coquillages commercialises en
M êdtterran ée:

Nouvelles dispositions pour l'exploitation conchvticote:

Le décret n~4.340 du 28 avril 1994 relatifaux conditions sanitaires de production
et de mise sur le march é des coquillages vivants - selon la directive de la CE.E
nOfJ/-492 du 15 j uillet 1991. Fixant les règles sanitaires, régissamla production et
tu mise sur le marché de mollusqu es bivalves vivants :

Chaque établissement conchylicole est tenu de déposer un projet de mise au x
normes communautai res fixées par la C.E.E, qui permet d 'obtenir un numéro
d'agrém ent sanitaire temporaire pend ant la période des trava ux de mise en
conformite, c 'est agrément est supprimé si il la date butoire définie lors de la
demande, les travaux de mise en con formi t éne sont pas terminés .

En voici quelq ues lignes :

• ident ité et domicile du demandeur, si-ge du centre. espèces de coquillages

• Un plan de situation au li lOOO° min imum, montrant :

• les abords du centre, les délimitations, les sources d'approv isionnement en ea u de
mer ou douce, le système d' évacuation des eaux usée s (raccordement au reseau ou
fosse étanche.)

• Un plan d'ensemble du centre ( 1/200°) montrant : : les différents locaux et leurs
dimens ions, l' emplacement et la description (dimensions, revêtements) des bassins
de stockage et ou purifica tion.



• le materiel et le système de purification éventuellement utilisé.. La disposition de
tout le materiel (laveuse, trieuses, tab les de travail etc ...)

• le circuit de "eau (p ropre et usée), l' emplacement de la pompe, l'emplacement
des orifices d' évacuation des eaux usées ;

• le circuit des produi ts tra ités (entrée et sortie)

• la collecte des déchets.

En outre le calendrier des travaux prévus - le nombre d'employés ~ la produc tion
annuelle (nombre de tables) la quantité journalière maximale d'expéditions.

On peut relever encore dans le chapitre 1et de ce decret, intére ssant la prod uction,

• la 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
présence de composés toxiques d 'origine naturelle ou rejeter dans l' environnement
susceptibles d'avoir un efTet négatif sur la santé de l'homme ou sur le goûr des
coquillages.

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

=> zone A, dans lesquelles les coquillages peuvent ètre récoltés pour la
consommation humaine directe .

=> zone B où les coquillages peuvent être recollés mais ne peuvent être mis sur
le marché pour la consommation humaine directe, sans avoir subi, pendant un
tem ps suffi sant , soit par traitement dans un centre de purification associé ou non à
un reparcage, soit un reparcage.

::::::> zone .. C...Les coq uillages ne peuvent être mis sur le marché qu 'après un
reparcage de longue durée associé ou non à une purification ou après purification
mettant en oeuv re une technique appropriée.

=> ... zone... D... interdiction de récolte r les coquillages.

En cas de contamination momentanée d'une zone. le Préfet et les autorités
compétentes.peuvent décider que l' exploitation doit-être soumise à des cond itions
plus contraignantes. voir la suspension de tout ou partie de l'activité.

Par ailleurs les conchyhculreurs sont tenus de se soumettre aux
AUlOcomrôles obligatoires.Le nombre à effectuer sur l'ensemble de l'année est
proportionnel au tonnage des coqui llages destinés à être commerciali sés à partir de
l' établissement.les recherches portent sur les coliformes jècaux(C!') et sur les
salmonelles (SALM)

La communication aux services vétérinaires d'eventuels ma uvais résultats
n'entraîne pas la sanction automatique . Elle est suivie d'une enquête effectuée par
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les services co mpétents de l'Etat, pour aid er les conchyliculteurs à résoudre les
causes du problème.

Parallèlement aux dispositions précédentes. il a été mis au point une sér ieuse
surveillance de l' hydrologie du Bassin de Thau.

SURVEILLANCE de l'H l'DROLOGIE du BASSIN de THAU.

Il a été créé un réseau d'observat ion de Il stations réparties da ns l'étang. A
chaque station(profondeur de 0 à Sm50) , des prélèvements permettent d ' étudier
les différences éventuelles entre la couche d'eau de surface et la co uche inferieure
qui atte int au plus cre ux la profondeur de IIM.

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

• les canaux de Sète

• le grau de P isse-Saumes (Marseillan)

• le lido sablonneux.

Quaht éphysiques et chimiques de l 'eau

Tempéra/ure :

« De la zone 1 à la zone 4, l'influence marine s' estompe alors que l'influence
terrestre se renforce, ce qUI se tradui t par des niveaux thermiques plus bas et des
max imas plus élevés. L'état thermique moyen est de ]°4 C en juillet, entre le début
de la sect ion conchylicole A et la fin de la section conchylicole C, ce qui suffit peut­
être pour déterminer les différences dans la cro issance des mollusques.

Les températures excèdent raremenl 27°C en juillet el aou t, et les mini mas sont
rarement inferieurs à 4°C en Janvier el Février Au cours du refroidissement qui a
lieu d'Octobre à Décembre, les eaux de fond tendent à deveni r moins froides que
celles de la surface. tout en demeuranl 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 l'importance de la sédimentalion
d'origine organique el participe au déséquilibre qui affecte parfoi s l'étang que l'on
appelle mala ïgue
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CHAPITRE IV - U ; PORTde SETE.





LE PORT de SETE.

« De tous temps. les rives de J'étang de Thau furent habitées. Des 600 av. J.C.
les produits méditerranéens font leur apparition dan s les comptoirs d'Agde,
Marseilla n, Mèze. L'époque Gallo-Romaine verra fructifier le commerce sur la mer
et les étangs. Festus Avenus dans « Ora Mantima » fait [d écence au mont Settus dont
la cime est ombragée de pins alors que sa base se perd dans le Taurus . Durant le
Moyen-Age, la montagne de Sète est l' enjeu d'i nfluence entre l'abbaye St Sauveur
d'Aniane et " église cathédral d'Agde - dont l' évêque est seigneur foncier, puis entre
cet évêq ue et le consu lat du bourg de Frontignan. chacun revendique des dro its
seigneuriaux; très vite l' aménagement de l'I le de Sète s' est fait sentir, tant sur le plan
militaire que maritime. Le pouvoi r royal comprend la nécessité de d évelopper « le
negoce régional vers Nimes et Montpell ier. ». Le 23 Juillet 1596. la construction d 'un
port au Cap de Cette est décidé. Le golfe du Lion était réputé pour sa côte
mhospuali èretd 'o ù son nom) el l' instabilité des cordons Iinoraux, la mouvance des
masses sablonneuses mises en mouvement , vidant ou ensablant les graus » Les
travaux sont interrompus en 1605 -58 ans plus tard le chevalier de Clairville étudie de
nouvelles conditions d'aménagement. Les travaux du port mobilisent hommes?
femm es et enfants des village s voisins : Agde, Marseillan, Meze? Bouzigues,
Frontignan. Le Cap de Cette demeure peu habité, les rares paysans et pêcheurs vivent
sur le bord de l' étang de Thau vers Le Barrou >J . Le 29 j uillet 1666, la première pierre
du môle Saint-Louis est posée. Paul Riquet propose aux Etats du Languedoc, de faire
aboutir le tracé du Canal du Midi dans l' étang de Thau, pour permettre le débouc hé
des bateaux vers la mer.

Le Port de Commerce.

(( Situé à la base du mont Saint Clair et prenant appu i sur le môle Saint-Louis,
la digue de Frontignan à l'est permettait un mouill age suffisant et protégeait des
tempêtes faisant avec le môle Saint-Louis un système de Jetées convergentes. Le port
de Cette deviendra une esca le pour la flotte royale de Méditerranée. Au 19è siècle, on
construi t un brise-lames prolongé par deux épis (1882). Jusqu' en 1979, le port ne
comprenait que la part ie ouest (bass in OrsettÎ, bassin Colbert), à partir de 1980. on
cr èe la darse 1/ et des postes mulu-vracs. cec i afin de développer des trafics
spécialisés nécessita nt de grands espaces (bois, pâte-à-papier).

'1'1 Le rt siècle avait vu l'act ivité du port dirigétdepuis Montpell ier vers l'est
avec le commerce des vins et des draps. Au 18e siècle. Cette se tourne vers les
Antilles, r Amériq ue Continentale, puis l'Océan Indien. Jusq ue-là. la popu lation était
composée d 'ouvriers et de négociants, c 'est au 19c sieele que la population double en
20 ans, atteignant 25.000 habitants en 1880. Cette est devenu (à l' image de la
région), le port des V inS, il occupe la Se place au niveau national. La tonnellerie se
deve loppe, les quais regorgent de futailles. Mais il n'y a pas d'industri e, il n' y a ni

51



flotte, ni arsenal.. Le Bas-Languedoc a chois i de bâtir toute sa prospérité sur la culture
de la vigne à 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 l' insta llation portua ire est insuffisante, de même que la main
d'oeuvre. Le trafic est de l'ordre de 500.000 tonnes annuellement en 1936-1937. La
crise survint au lendemain de la seconde guerre mondiale. Le raff inement des
hydrocarbures, les produits chimiques, le commerce des vins en vrac entraînent
l' évolution de la manutention et de la palettisation. En 1964, Sète n'occupe plus que
Je r rang, puis arrive l' expédition par wagons-citernes - 1976, les containers
appara issent, la manutention se fait à l' a ide de grues. La fermeture de la Mobil Oil en
1980 ; provoq ue la régres sion du port ci la Sc place, La fermeture des ciments Lafarge
aggrave la situation, le trafic ne repo se plus que sur les bois et les minerais
d ' importation et des céréales vers les ports méditerranéens. Sète a atteint 46.000
habitants et le trafic portua ire s'élève a 3.789 .763 tonnes »

Le port de Pêche.

Il Postèrieurement à l' équipement du port, les pêcheurs se concentrent dans la
communication lagune mer, à la Pointe Courte. La mer côtière est peu exploitee. Les
bloc s de pierres utilisés pour la construc tion de la jetée viennent de la carriè re proche.
Ce quart ier sera appe lé le Sourus-Bas . Les navigateurs Génois ou Cata lans
s'établissent dans le quartier haut comme pêcheurs. Le négoce att ire les familles
suisses. scandinaves, anglaises, qui aux 19'" et 20~ siècles, donneront les notables
plutôt de confession protestante Puis amve une nouvelle vague d'émigrés Italiens
originaires de Calabre, de Cam panie. de Cata lans. La lagune, elle.attire les pêcheurs
régionaux et les Cata lans rejetés vers l'étang par les Génois et les Italiens adeptes de
la pèche à la tartane . Les Italiens s' installent dans le quartier de la Manne w

« <Ce port se développe surtout depuis à partir de 1962, avec les pêcheurs
rapatriés d'A lgérie venus avec leurs bateaux, ce qui provoque une modernisation de
la flotte. » Sète est devenu le I" port français de la Méditerranée ainsi que le I"
port sardinier grâce à la décision de faire cause CQmmune avec les patrons
pêcheurs de Port-Vendres à starseitte. ce qUÎ entraîne une flotte de 200 navi res
opérant sur le littoral méditerranéen, « notamment pour la pèche du { x.JlSSfm bleu
parce que c'est la res so!Jrc:e la plus abondante. , Le Languedoc Rousssillon concentre
90% des tonnages débarqués dans le golfe du Lion, soit un peu plus de 49 .000
Tonnes. Sète à lui tout seul représentant près de 70%, son chiffre d'affaire annuel
tourne vers 100 millions de francs. »

(1 En 1985, on dénombra it 1157 pêcheurs à tem ps plein et 709 conchyliculteurs
répartis en 14 points depuis Valras (Aude j jusqu' â Port Camargue (Gard ), la majorité
de ces petits patrons travaillant alors dans de petîtes unités inferieures à cm. Ils
pratiquaient les petits métiers à J' inte rieur des étangs et des eaux de la bande côtière
(à 5 milles man ns, 1 mille = 1822m). Les cap tures portaient sur de petites quantités
de poissons (soles, anguilles, muges, loups, daurades), des crustacés (crevettes), des
mollus ques (moules, palourdes, clovisses) une centaine de bateaux s'adonnaient à. la
petite pêche (sortie de 4h du matin à. 16h) à J'i nterieur d' un rayon situé entre 30 et 50
milles à partir du port de Sète, ce qui correspond environ à la dimension de la
Planasse (plateau continenta l). Le poisson blanc représentait 5285 tonnes, le poisson



bleu (anchois, maquereaux, sardines) 7868 tonnes, le thon pêché par 18 thonniers de
22 à 27 tonnes pendant l'été. Le thon rouge 5500 tonnes qui est pêché dans une zone
comprise entre Barcelone et Gènes, parfois jusqu'à Messine. 1)

«La restructuration de la flotte est envisagée, avec une moyenne d'âge 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 poisson dès son arrivée sur le pont. Il
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• IMPORTANCE ECONOMIQUE de L'étang de THA U

au travers des siècles.

Il a convoyé les barques des Phocéens qui ont fondé les premi ers comptoirs
d'A gde, Marseillan. Mèze. Les Romains l'ont utilisé pour écouler leurs vins en
Narbonnaise, puis les populations autochtones l'ont utilisé dans le sens contraire pour
écouler leur production vers Rome, par cabotage à l'abri des incursions des pirates et
des vagues houleuses du Golfe du Lion. Nombreux sont les vestiges d'amphores
trouvées dans le lit de j'Hérault, dans la vase de l'étang de Thau, attestant de
l'importance du trafic. vestiges également sur la rive terrienne avec les découvertes
archéologiques de Loupian. Balaruc, Mèze (villas el exploi tations seco ndaires) ce qui
montre d'ailleurs que dans les temps les plus reculés, c'est bien sur cen e face de la
côte que la civilisation s'est installée peu à peu, et non SUI le lido trop incertain. IL ne
reste de ces villas que de dél icieux domaines cachés sous les pins, qui se sont élevés
bien souvent à proximité des sites ant iques. Au XIIIè siècle, le trafic marchand ises
était déjà très 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 vrai que la voie maritime était consid ér ée alors comme le moyen le plus sûr.

Mais la véritable Révo lution intervint au 17 siècle avec Paul Riquet, qui
réussit à convaincre le Roi Louis XIV, de la nécessité de creuser (( le grand canal
Royal» qui devait relier la mer Océane à la mer Méditerranée · car il 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 ISè et 19'" siècles. j usqu'au Rhône ; à J' inverse les vins,
les alcoo ls languedociens partaient vers l' Angleterre .les pays Nordiques et la Russie,
ceci favorisait les échanges commerciaux et limitait l'i nsécurité maritime, due aux
aux arraisonnements des corsaires etrangers.

Les epices, les laines, les produits du Levant. débarques à Cette étaient
achemines par ce moyen. Il fut utilisé pendant la guerre contre l' Espagne pour
l'acheminement des troupes, des munitions et des vivres, ce qui entraînait de sérieux
embouteillages au passage des écluses pour les barques transportant, troupes,
fournitures ou munitions qui avaient priorité sur le trafic marc handises. de même
qu'une pén urie de bateaux.

Bref. il en a coûté au « Trésor Royal » que lques 7 mill ions, aux Etals du
Languedoc 5 aut res « Mr de Riquet en fut le seul et unique Directeur. pUIS le
Maréchal de Vauban , qui rectifia quelques pentes ajouta quelques acqueducs, pour
« l'amener à sa perfecüon » -Tuut ceci pour à peine deux siècles!
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Quant à nous, gens de ce 20t siècle finissant, « assistés de notre technologie, »
on reste confondu lorsque l'on feuillette les archives devant cette masse de travail
accompli par les techniciens d'alors et les modestes ouvriers, pris sur Je site pour
mener à bien ce gigantesque travail en seize années (1666-1682). La seconde
inauguration eut lieu en Avril 1683. Nombre d'ouvrages restaient à terminer et moins
d'un an et demi après, le canal etait fréquenté par un grand nombre de barques, le
commerce s'en trouva considérablement augmenté Le Roi ordonna à Monsieur
l'Intendant d'Aguesseau, de le visiter « exactement et d'en faire procès-verbal depuis
Je port de Cette jusqu'à la Garonne ».

IL avait fallu fixer les indemnisations des terres expropriées, les droits des
seigneurs ayant fief SUI Je trajet emprunté. Les privilèges accordés à la famille de
Riquet, droits de péages, de leudes, egalement l'obl igation d'utiliser les bateaux pour
la navigation du ressort de Mr de Riquet (ce qui ne fut pas respecté après plusieurs
années)et simplifié par la levée d'un e taxe sur les marchandises pour chaque quintal
poids de marc. En échange. le sieur de Riquet étai t 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 renonça à 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 j'arrêté de
1684, l'autre 1/3 étant réservé aux constructeurs de barques et bateaux. Au fil du
temps, celà devait entraîner les contestations des négociants. Le trafic était de plus en
plus intense. Il y a...'ait deux sortes de barques naviguant sur le canal, des barques
plates, ne différent pas beaucoup de celles appartenant à un patron et Jes barques de
canal ne naviguant que sur le canal de Toulouse à Marseillan. Les autres appelées
barques de l'étang, ne naviguaient que sur lui et n'entraient guère sur le canal que
jusqu' à Béziers.

Evoquons le problème de l'e ntretien des berges. Les herbes qui y croissaient,
gênaient le passage des barques, il fallait donc les couper à 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 contrôler la profondeur du canal à son embouchure dans l' étan g et
eventuellement enlever les bancs de sable, les « tocs » et le limon qui se formaient
périodiquement jusqu'à l' écluse du Bagnas.

Ajoutons encore parmi les conséquences de la création du port de Cette et
l'ouverture du canal du Midi « l'occasion pour les viticulteurs de replanter la vigne.
devait souligner l'Intendant. car entrevoyant les bénéfices qu'i ls pourraient tirer de la
vente des vins,là, où le gouvernement attendait que l'on mit des cereales ' , 1) pourtant
Louis XIV avait interdit la plantation de nouvelles vignes pendant 20 ans ! Turgot
libérera les plantations, mais ce n' était pas suffisant aux yeux des viticulteurs qui
désiraient la liberté du commerce ! - ce que nos Révolutionnaires - même si cela était
dans leur programme - n'accordèrent pas davantage- Eux aussi, prônaient la culture
du blé dont la Nation avait le plus grand besoin. Le trafic sur l'étang, ne fit que
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croître. un moment atténué sous l'Em pire à la suite du blocus, il reprit de plus belle à
la chûte de Napol éaon pour atteindre, nous l' avons vu, son apogée sous le Second
Empire. Le va-et-vient des barques el des tartanes, le trafic à partir du canal du Midi
n'avait jamais été aussi flor issant !.
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CONCLUSION.

ET MA IN TENAN T ?

Evidemment nous n'avons pas tout dit ! le sujet est trop vaste, e l puis il a tant
ét é écrit sur lui Nous avons d'ailleurs fait appel à ces ouvrages, là où les archives
étaient manquantes ! Nous nous en excusons ~

• Quant à 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 1°) il continuera bien à baigner nos
côtes . nous « règalant » de cette merveille !

Examinons le contexte économique actuel :

• Nous avons vu la chûte du trafic commercial du port de Sète. celles des petits ports de r étang
également. la SNCf d'abord. le trafic routier ensuite ont tue le trafic maritime

• Au crédit :

=> r activité du port de pèche de Sète. devenu le premier port français de Méditerranée, par la pratique
de la pêche industrielle

=> le développement de la conchyliculture qui fait vivre 2500 personnes sur le pourtour de l'étang,

=> aMèze, la création de la station de lagunage, site unique par son procédé d' épuration de s eaux usées
et les activités scientifiques qui en découlent

Aquasem - élevage et reproduction de poisson s d ' ornement importés de Singapour et de Floride

Aquobu: - structure permet tant la production de poissons de laboratoire normalisée.

Aouasoltec. mise en place du tra itement des eaux usées par legunege nalurel

Aquamer .v alorisenon du phytoplancton

.écloserie de mollusques. prègrossissemera de palou rdes. fixation et pregrossissemem
d'buitres creuse s el plates.

Ajouto ns l' attrai t touristique de la c ôte. Marseillan-Plage s'enorgcetht cette année encore, de
voir le nombre de touristes d épasser celui de l' an dern ier , Lé, co mme il Agd e. nous retrou vons les
inconditionnels du soleil - soit 4 mais on peul con stater aussi une évolution. qui ne sera peut -être
qu 'une mode . beaucoup d 'entre eux, dem andent à coneajrr e l'arriere pays proche de l'etang de
Th au. les vieux villages riches de leur passe , de leurs habitudes, de la qualité de la vie. de
mervei lleuses garri gu es, de randonnées pédest res, bref d 'un cenain art de vivre, pa s encore atteints
par « la bét onire ». Bien sûr. on manque de moyens de communications . mais à voir le nombre
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{< d'e strangers qui s'y installent, il serail peut-être bon que des autorités competentes se penchent un
peu surce Pays de Thau .

N'est-il pas le ( Pays » de Brassens, de Jean Vilar, Paul Valery. !
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ANNEXES.

Concernant : les dispositions sur les conditions d'exploitation, Je
manutention et d' expéditions dans les « mas » conchylicolcs.
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AGREMENT COMMUNAUTAIRE

Documents à tenir à jour dans l'établissement:

l - CONTROLE DES MATIERES PREMIERES (COQUILLAGES) :

1. 1 - IDENTI FICATION DU LABORATOIRE CHARGE DES AliTOCO:-iTRÔLES :

conrrar ou autre document

1.2 - PL"''i D'ECHA;...,lLLONNAGE D'AUTOCO:-iTRÔLES EN PREC ISA-'iT :

- les fréquences : selon le tonnage traité et le tvp e d' établissement (expédition ~

purification) ;
- les espèce s de coquillages prélevés (production ~ négoce).

1.3 - RESlLTATS DES .-\l;,OCONTRÔLES

1.... - RESlLTATS DES CONTRÔLES OFFI CIELS

1.5· REGISTRES D'ENTREES-SORTIES DES COQlJ1LLI,GES ,' , R LOTS

1.5.1 • Eta blissements d'expédition:

- pays d'origine;
- établissement d'origine (nom adresse. n" d'agrément CEE) :
• date d'arrivée - date d'expédition ;
• quantité s arri vées - quantités expédiées
- destinataires.

1.5 .2 - Etablissements de purification :

- par s d'origine :
- établissement d'orig ine (nom. adresse. n" d'agrément CEE) :
- zones de production d'origine ;
• date d'a...rivée • date d'expédition :
- quantités arrivees • quantités expédiées
· heures d'entr ée et de sanie du bassin :
- destina taires apr ès purification.

)tI !'JI ST t R E D E L' .\G RlCULTI1RE. DE L -\ P ÈCH E ET D E l'.\ U :o.t E!'JT .\ T JON
SERVICES VFITRI':'o/AIR ES OF. L'HER.\ULT

~ectgU ~ dg ~~ r g, ? 19 Qu ai ees M auJin~ ~4200 ~n[ TÉl. : 0 4..67.4 'Z.6 i.7 2 · ça.l. : Q4..67.-1.:?56.61
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2 . HYGIENE DES LOCAux, DU MATERIEL ET DES BA SSINS :

2.1 • NETTOYAGE - DESlNFEcnON :

2.1 . t - Déta ils de la procédure utiUsée :

• op érateurts) (nombre. personne! interne ou prestataire de service. horaire s... )
- rythme et nature des opérations :

» heures de remplissag e et vidange des systemes de purificat ion

» fiche technique des produits utilisés

» secteurs et matériels concernés. périod icit é et type de nettoyage et désinfection
appliqués

» mod e operatoire : concentrations. mode d'app lication. temps d'attente. rinçage ...

2 .1.2 • Déra tisa tion - dèsinsectisatien :

- Rythme des inrervem ions
- Identification et localisation des appâts sur un pian de l'établissement avec légende
(nature du produit et type de piege utilisé)
• Fiches techniq ues des produits utilisés
. Co mptes-rendus de visites systematiques et explicites si contrat avec entreprise
extérieure

3 · L 'EA U :

3. 1 - EA U DE :viER OUIET EAU DOUCE;

3 .1.1 • Plan de l' établissement: réseaux d'eau. points d'eau numérotes

3. 1,2 - C ontrôle du système de traitement d'eau de mer :

~ descri ption du dispositif
- procédures et rythmes de surveillance du matériel

3 . 1.3 - Artesta ric n de raccordement au réseau public

M I N IST E R t: U E L''''iR ICU LTI1 RE, DE L \. I ·~CH F. ET D E L' ,\. Ll M ENT.\' TlO N

SE RVICES V ETER I N ..... IRES DE L'HER ,\ U I.T

5:11Cf l!ur de ~lÎ te , 2~9 QU:li des MouliM 34200 ~[1l. Té l. ; 04.6 7,4'2'.6 1.72 . .c~,( . :0 4..67.4.2.5 6.6 1

. ...
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3.2· TRAITEMENT DES EAUX USEES :

- Mede d'épuration
- Situation Installation Classée

... ·PERSO:'INEL

.... 1 • EFFECTI FS : PERMA:'ŒNTS. TE.'IPORAIRES. NOMBRE D'EQUIPES...

4.2 · SUIVI 'l'lEDlCAL :

- Suivi de chaque employe : v-isite d'embauche . annuelle et de reprise du travail après
arrêt maladie

• Mention "Apte â manipuler les denrées alimentaires" sur les certificats medicaux du
personnel concerne. ou mention "Apre" avec intitu lé précis du poste (sc us-entendanr
c lairement lamanipulation de denrees alimentaires}

4 .3 . FOR.-'IATIOi" A L'H YGID Œ :

- Co ntrat éventuel
- Thèmes. fréquence. personnel concerné

........ VETD IENTS DE TRAVAIL :

Mode de nett oyage. frequence des changes

Ces documents devront être r éguli èrement consultés et paraphés
par le Service d'Inspection Vétérinaire.

.\1 1'N IST ER E DE L'AGR IC ULTU RE, D E L\. P~CHE ET DI : L ', \, U M [ N T ., n O N

SERV ICES VETER IN A IR ES DE l ' H ER.\ II LT

S<1 CfSvr dl! Sèlll. 2~9 Qu:!i dE.':: MOl.lIiM g4.200 ~rr~ . H l. : 0 4..67.4".61.72 . ~ll.o; . : 0 4..67.42.56.6 1
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« Les causes d'i nsalubrité du Bassin de Thau, à cene époque. etaient essent iellement
représentées par les egoûts se déversant dans les canaux de Sete ainsi que par les usines
établies le long de la côte des eaux blanches (Balaruc) • Cette cause a disparu actuellement·,
il faut également tenir compte des petits ports installés le long de la côte Nord, ainsi que des
zones peu profondes comme la crique de l'Angle, ou J'eau est insuffisamment renouvelée.

Différentes solut ions furent envisagées, mais en 1950 on VOI r resurgir un très ancien
projet « Une seule solunon s'impose, si l'on veut étendre l'o stréiculture dans le bassin de
Thau, c'est de rouvrir le grau des Unglous - Le Rseuc, ce qui enrichirait les eaux en plancton
et les aérerait en même temps, en éliminan t les vases putrides, entre 1920 et 1930 on avait
observé que la faune de l' étang s'apauvrissait des que le grau des Onglous s'ensablait et
devenait plus riche quand il fonctionnait, iJ est établ i que les courants marins provenant des
canaux de Sète, arrivent à peine au milieu du Grand étang, d'où la pauvreté du plancton dans
la partie occidentale du Bassin de Thau. Cette question avait déjà envisagée en 1868.. En
1<>09, le Docteur Calvet de la station géologique de Sète déclarait « Quand on connait
l' importance que possédait les bancs d'huîtres à l' époque Gallo-Romaine, alors que l' étang
s' ouvrait largement vers la mer il l'est el à J'ouest de la montagne de Sète (les graus), il y a
tout lieu de penser qu' un plus grand renouvellement des eau..x de l'écang. ne pourrait que
contrib uer à rapprocher les conditions biologiques actuelles de celles avec lesquelles les
huîtres de l' étang de Thau ont manifesté la plus grande richesse. )1

~~ Il serait possible d'avoir un apport important d'eau douce. capable d' abaisser en été
Je taux de salinité de l'eau de l'étang, (el nous retrouvons ici ce que nou.\ a VO!1\" \-'Ji to rs du
chapitre les ports de " étang), en effet j usqu 'au 13" siècle, un bras de " Hérault .W? jetait dam
les salins du Bagnas, en communication avec " étang. Ce bras fut asséché pour amener un
volume d'eau plus considé rable au moulin d 'Agde sur le bras principal. L 'ancien lit existe
toujours el pourrait être ouvert sans grande difficulté ! Par un système d 'écluses, il serait
alors aisé de régler les divers apports d'eau douce ou salée, selon les besoins. »

(Extraits de sa thèse sur « l'ostréiculture dans le Bassin de Thau » qu'à bien voulu
nous communiquer Monsieur Paul Barbezier Docteur vétérinaire, membre de MEAfOlRE
J 'OC;





PREFECT URE DE L' H ERAU L T

directio n d fipulTrmentu/e Wlricullur'f! & farét
SERV1CES \.-ETERL"O"IRE....

hl ; 04.6':'.J4.29.'1 - f.L ; 04.67J4.1'.O(t

Le Vérèriaaire-Inspecteur eu Chef.
DIREcrEUR DES SERVICES VETERINAIRES

a

Messieurs les Respo nsa bles des Cen tres
d'Expédi tion et/ou de pu rification

de coquillages

Montpellier. le 16;1 ::'/1996

Rét: : A.~. du 18i04/1994. A.~L du 25107/ 19901
:-IlRéf. : S96.286/PEIFA
Objet : Fonctionnement des étab lissements agréés.
Dossier SUÎ\' j par: Dr P. ELZlERE - Vétérinaire Inspecteur

Monsieur le Responsable.

Vous avez reçu un numéro d'agrément sanita ire pour verre établissemen t : son maintien dépend
egalement des conditions de fonctionnement.

AinSI. en dehors des aurocontrôles concernant la qualite des prod uits commerclal isés sous votre
responsabilité. veus devez réaliser. selon les plans étab lis par vos soins :

. le nettoyage et la désinfection de votre établissement et des bassins ;

• la lutte contre les animaux indésirables :

- la formation en hygiène de votre personnel.

Vous trouverez en annexe, la liste des documents .i tenu a jour dans votre établissemenr et
quelques indica tions pouvant vous guider a l'application de la reglementation en vigueur.

L~ agents des Services Vétérinaires du Secteur ci" S ète C39 Q uai des Mou lins. 34200 SETE.
Id. ; 04,67.48.6 1.72 . Fax. . 04.67 .48.56.6l. ) resten t a votre disposition pour tour rensergnemem
complementa ire.

Je vous pr ie d'agréer. Monsieur le Responsable.. l'expression de ma considéra tion distinguée.

_.
Copie- : • .\ fT:urC'S M :uitlmo

- - ddaf
~ " ~"'~I' .. ...-.

Pour le Vêlérinaire- Inspttleur en Chef
DIRECTEUR DES SER\1CES VI:TERINAIR.E:S

Le V étéri na ire Inspecteu r,
...-;-" -.,

o - P. ELZIERE

--
, ~ .. -., . ':' ;':<1; ;1,' :"'~I!''' '' ' I : '

- - - - - -------_. _ -. - - - ---- - -- - -- --
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P R E F EC T U R E D E L'HER AU LT

Le Vétérinair e-Inspecteur en Chef .
DlREcrEUR DES SEIlvlCES V!mlRUAIBES

21/ 9/ 1995

~/REF . : S95. 175/PE/FA
OBJET : Autocont r ôl es de coqui l 1a~es Je pêche

et de con ~h~ l i cu l ture . des t inés
à la conso~tion h~~~ in~

Dossier suivi par : t-r ? ELZIERE - Vêtérinai~e-I n5pe c t ~ür

Ma da me , Monsieur ,

,J ' a i l ' h o n n e ur de vou s .ir.Ec rn.e r q :.. e la Li r e c t. Lon G èné r e Le d e
l 'A lime nta ti ot l a d é f i n i un r::' n i rr,'-i. jJ' na t Lona I e n C ~ qu i concerne 1.:
n omb r e a n n u e l d e~ au to c o ritr ~ : ~ S r :'e ~d ; i s obliga t oi r e s par les
t e x ~ a s ci ~ é s e ll r é f ( r e n ~ 6 .

L e ~ a u t c c o n t r 0 1e a consi s te n l à a nal y s e r r é g u l i èr e me nt des
~oq l ; i : : a;es dest i né s ~ la c onsommat i o n humaine .

P~~r lA 3 (: ~ n t r e s de p u rifi ca t i on , l e s p r é l ève me n ts concer ~e~ :

é gâ l e~e r. t l e s c oqui llag e s ava n t pur if ica t i o n .

~e s ger mé s recherchês s on t l es Co l i f o r me s f é c au x ( CF ) et l~ 5

Sa l mo ne l les ( Sa l m) .

Le s résu l ta ~s d'ana l yses Se r Gh t en r e g is tr é s e t mis à
dispo s i ti on d u ser v i ce d ' i ~ s p e çt i o n ( S e rv i c ~ s Vé tér i na i res ,
Affai~es Ma r itime s , ~ . D . C_Ç_ R . F . . , , j .

En ca s d e p r é sence d e Sa l mo r.e l le s ou d e Cc li f orme s féca~x a u­
de s s u s de 300/ 10 0 ~ l ) da n s :~ s c o q u i l l a g e s de s t i né s à la
c ons ommat i o n h uma in e , i l d c it ~ t r ~ pr é v u Ga ns le c o n t r a t a v e c l e
l a bo r a to i r e d ~ vo tT e choix , l ' i n f o r ma t i on systémat ique d e s
Serv i c e s Vé t é r i nai res .

A R F P U H llQ UE F R A N Ç AI S E

~ ddaf 1.11)<-'11. · t:;!.(/I, f/ ; r ral en ' if..

- - / ----.. ..... fl OUVEA U CODE FaslA l
v - .\l:u ..on ch- l' \l.:n l'Uhur l· - Place- Chapta l . .., ~ ~ . .. ... ~ .. - ~~ " r " •

. . ./ ...



AlIlIEXI! 1

Régime d ' aut.oeontrole s eo routine

a ) Etabl issements d 'expédition

Quantités expédiées (t/an)

in!. à 50

Rythme de prélèvements

: l / mc is d. ' e:.:péè. i.t':cn
: (CF + Sa l m) ( 1)

sup. A 50 et inf. A 200 : 2.4 / Cl.11 , ~- • ~ - , - ' .- ,

-- '-= ...."'-:L ,, ' } ... . ;

sup . A 200 : 36/a.r.. (CF • ~ ~ l _ '. ( .'
.!Cl J.H' J .)

b} Etablissements de purification

Analyses RythIIe de prélèvements

Coquillages avant purification

: Coqui l Ia ge
:1 t eus les

: Ccqu i Ll a qe
: :/mois ( CF

pr-ovenan t; dé
2 mo.i s (CF +

pro'...enèn t; de
+ Salm) ( 1 )

zone E :
Sa }:n ) \1)

zone C :

Coquillages après puri ficati on

: Ccq~ii lage prove~an l de zon~ E
: 1/ 15 j o ~r E par €~pèce p~r i f i ~ ~

: : CF + Sa l IT.) C: ::

: :oq~i : : ~ge pro.er.ant dê zo~~ C
: l / $~md i u ~ par p.spèc~ pür :f i ~€

: i: ~F +Sa l :il ) : :)

( 1) ; 1 r e che r che de Sa Imone Ll es l Sa : m) po....r ::. r ec he r che s
de Ccl ':: orrnes féca ux (Cf)



•
AlIIiEXE II

a) PIodèle de r~istre sanitaire de résultats d'analyses
hactériolog~quesdes centres d 'expédition

Analyses bactériologiques sur coquillages en expédition

•

Coli for mes f écaux
Date

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

Sa lmone lles

Réception de coquillages

.
:Da.t e

: Es pèce

:Quanti té

:Or i qi ne ( 1)

: Four -ni as eur

:Bons t ransport ( 2) :

Envois de coqui llages

:Da t e

: Es pè ce

:Quant ité

: Client ( 31
: ( nom 0 1..:. n e.qr ément ) :

:Four ni sseur

:Bo0 5 t ransport ( 4)

( 1) 8r igine : i mpor tation , pêche Cà préci s e r la zone de p êche )
é l evage (mec, Thau ou aut r e hassin)

(2) : s i coqui l l age d' i mportati on , n° de bon sera r empl a cé par
n ~ ce r t i fi ca t san i t a i re

(3, 4 ) : ne concer ne pas l es coquill ages vendus di r ectement
au cons ommat eur



a )

AlIIŒXE III

"adè l e de re~istre sanitaire de résultats d 'analyses
hactériolog1ques des cent res de purification

Analys es bact ér i ologiques s ur coqui l l ages en expédition

•

:A'''~; .t pur-I f i ca t .Ion :

:Après ~ürifi caticn :

b ) "adèle de registre sanitaire pour l es centres de purificati on

S ëImone l Ies

•

Récept i on de

:Da l e

. ,.,.. . . :....;..,... ._ -~ '-

:0:- ::'; ::' :-.,: . : )

coqua l Laqe s

.. .
• <' " ~ '.'

: : :ieI.t ;, 3 ;
: { :i.0 ;r. ;:;.",..; n'' a çr émer.t. ) :

.Baas i r••.
: Eons t r e.a•spor t

, ... .." ,

~ : ) (:~- : ;i :~e impcr ta t.Lon • p èche (à j. r éc i se, l a :'C:. ";: .1 ..
é l~ '/il gt (;:-, .,. r, ':';-.a. ". c .. .,:.,': ";: ~.-<13 .:; :._,

_ • ~ 1.:,"': ~ .. ..: .

(J . 4 ; : :.~ cor.c-une t"' s t-S ' ("1'..:. ::' : :':'9 1': 5 \."", :10.:.1$ d i r e c t.emer;'.
.'( . ; COd ';;.(:r.1IT.i;l t.eur

Vi dange , désinfection des bassins Date .






