
Conchyliculture

Élevage de moules, Morbihan, Bretagne.

La conchyliculture (/kɔ̃.ki.li.kyl.tyʁ/) est l'élevage de co-
quillages, une forme d'aquaculture. Étymologiquement
elle concerne l'élevage des mollusques conchifères (soit
les coquillages en général), mais en réalité ce nom re-
couvre principalement l'élevage de mollusques marins,
avec :

• l'ostréiculture (élevage des huîtres) ;

• la mytiliculture (élevage des moules) ;

• la vénériculture (élevage des palourdes) ;

• la cérastoculture (élevage des coques) ;

• la pectiniculture (élevage des coquilles Saint-
Jacques et autres pectinidés) ;

• l’halioticulture (élevage des ormeaux).

1 Historique

Des mollusques à coquilles sont mangés depuis toujours.
Les Grecs se servaient des coquilles d'huîtres pour voter
et les Romains appréciaient les huîtres[1]. Les coquillages
cueillis étaient issus des gisements naturels. Les premiers
parcs à huîtres sont construits au XIXe siècle.

2 Les productions nationales

2.1 Brésil

La région sud est la région la plus développée pour la pro-
duction d'huîtres et de moules, et notamment l'État de

Santa Catarina avec 9 801 tonnes de moules et 2 512
tonnes d'huîtres. En seconde position pour les moules,
l'État d'Espírito Santo (400 tonnes) et celui du Paraná
pour les huîtres (126 tonnes).
Capacité :

• ostréicole : 2 682 tonnes[2]

• mytilicole : 10 380 tonnes[2]

2.2 France

La France est le premier ou second pays conchylicole en
Europe. Pour exercer sur le domaine public, il faut obte-
nir une concession auprès des autorités. En 2007, il existe
52 600[3] concessions sur le domaine public maritime qui
occupent une superficie de 1 700 km2 soit 18 100 hec-
tares et 1 700 km de lignes de bouchots. D'autre part 2
400 hectares sont utilisés sur domaine privé[3]. Plus de
21 500[3] personnes dont 7 000 à temps plein travaillent
sur les exploitations conchylicoles.
En volume, comme en témoignent les données du Comi-
té national de la conchyliculture, la région la plus pro-
ductrice est la Bretagne (46500t pour 2010-2011 sur un
total France de 158000t) ; vient ensuite la zone Médi-
terranée, où domine la production de moules (37600t
de coquillages pour la même période de référence, sur
une production de 158000 t avec 30000t de moules).
Ces données consolidées et fiables sont disponibles sur
http://www.cnc-france.com/.
La France exporte plus d'huîtres qu'elle n'en importe. En
revanche, les importations de moules dépassent très lar-
gement les exportations.

2.3 Canada

La conchyliculture est une activité relativement récente
au Canada, plus ancienne sur la côte ouest.
Elle produit surtout des moules et des huîtres, et aussi des
myes (palourdes) et des pétoncles[4].
Sur la côte pacifique, en Colombie-Britannique, la pa-
lourde (Venerupis ou Ruditapes philipinarum), l'huître
pacifique, les moules et la coquille Saint-Jacques japo-
naise (Patinopecten yessoensis) forment les bases de la
conchyliculture[5].
Sur la côte atlantique, on trouve des moules, des
huîtres de Virgine (Crassostrea virginica), des pétoncles
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(Placopecten magellanicus). La province où la conchy-
liculture est la plus développée est l'Île-du-Prince-
Édouard[6].

3 L'écologie des zones conchyli-
coles

Cette section est vide, insuffisamment détaillée ou
incomplète. Votre aide est la bienvenue !

Les eaux côtières abritent souvent naturellement des pa-
lourdes, des moules, des pétoncles et des huîtres propres
à la consommation humaine. La pêche de ces mollusques
sauvages ou ceux de culture peut être pourtant interdite à
l'intérieur de vastes secteurs de la côte pour causes d'une
contamination par les eaux usées ou des concentrations
nocives d'algues toxiques, de toxines et d'agents patho-
gènes, d'origine naturelle ou humaine.
Les coquillages et leurs habitats sont d'excellents indica-
teurs de l'état de santé bactériologique de l'environnement
marin. Les coliformes fécaux indiquent par exemple la
présence dans l'eau de matières fécales et d'organismes
qui peuvent être pathogènes. La sévérité des normes se
justifie car, étant donné que les mollusques bivalves se
nourrissent par filtration, ils concentrent dans leur chair
des bactéries, des virus et des toxines qui peuvent être
mortelles pour l'homme.

4 Réglementation et organisation
des contrôles alimentaires et zoo-
sanitaires des coquillages

En France ces formes d'élevages sont maintenant cadrées
dans chaque région par un Schéma régional de développe-
ment de l'aquaculture[7]

L'organisation interprofessionnelle des pêches ma-
ritimes et des élevages marins et de la conchylicul-
ture : elle est en France, depuis 1991 cadrée par la loi[8]
comme toutes les activités qui ont lieu dans le domaine
public maritime, notamment pour éviter ou résoudre les
conflits d'usage et les éventuels problèmes sanitaires ou
de sécurité maritime.
La « commission des cultures marines » : elle a été ins-
taurée en 1983[9] ; sous la présidence du Préfet, elle fixe le
régime de l'autorisation des exploitations de cultures ma-
rines, avec l'avis de divers représentants de services de
l’État et d'institutions compétentes dans le domaine mari-
time (Ifremer) et de collectivités (régions, départements)
et des représentants légaux des professionnels (conchyli-
culteurs). Elle produit ou valide des « Schémas de struc-
ture » et donne aussi des avis sur le balisage des conces-
sions.

Un arrêté[10] porte sur l'étendue des circonscriptions des
commissions des cultures marines, les modes de désigna-
tion des professionnels et les conditions de fonctionne-
ment de ces commissions. Les concessions concernent
l'élevage, mais aussi le captage-élevage, sur des filières
sub-surface, composées d'aussières comportant chacune
au plus 99 descentes (mesurant jusqu'à 4 mètres chacune),
généralement espacées de 1 mètre
Les « concessions » : chaque concession peut comprendre
plusieurs filières d'une centaine de mètres. Le préfet fixe
une densité maximale d'exploitation pour les concessions,
lesquelles sont situées dans des « lotissements »[11].
Ce sont l'état ou la section régionale de la conchylicul-
ture qui proposent la création de nouveaux lotissement,
avec une expérimentation préalable si la zone était vierge
d'installation conchylicole.
Les organismes de contrôle Le ministère char-
gé de l'alimentation (ministère de l'agriculture, de
l'agroalimentaire et de la forêt)-Direction générale
de l’alimentation- exerce en France l’organisation des
contrôles officiels sanitaires (alimentaires) et zoo-
sanitaires (santé animale) des coquillages, d'élevage
comme de pêche à pied professionnelle. En cette matière,
l'IFREMER apporte son concours à l'administration sur
la base de l'article 4 du Décret n°84-428 du 5 juin 1984
relatif à la création, à l'organisation et au fonctionnement
de l'Institut français de recherche pour l'exploitation de la
mer, qui dispose :
“Pour l'exécution de ses missions, qu'il exerce en liaison
avec les organismes de recherche et de développement
technologique, les établissements d'enseignement supé-
rieur et les administrations intéressées, l'institut est char-
gé : [...] 2° D'apporter à l'Etat et aux autres personnes
morales de droit public son concours pour l'exercice de
leurs responsabilités, notamment pour le contrôle de la
qualité des produits de la mer et du milieu marin ;".
Les questions de sécurité alimentaire sont importantes
s’agissant des coquillages, qui sont souvent des animaux
ayant une nutrition par filtration de l'eau de mer, propice
à l'accumulation en leur sein :

• de micro-organismes parfois pathogènes : bactéries,
comme Salmonella et E.coli, qui sont règlementées
par le règlement (CE) n° 2073/2005 modifié, dans
les mollusques bivalves, échinodermes, tuniciers et
gastropodes ou virus, tels les norovirus responsables
de gastro-entérites et non réglementés en Europe),

• de parasites (Giardia...)

• dans leur système d'épuration (glande digestive) de
contaminants de l'environnement comme les métaux
(cadmium notamment).

• de microalgues (Alexandrium, Pseudonitzschia, Di-
nophysis) naturellement présentes sur nos côtes, qui
peuvent engendrer des problématiques de toxicité ;

https://fr.wikipedia.org/wiki/Placopecten_magellanicus
https://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%8Ele-du-Prince-%C3%89douard
https://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%8Ele-du-Prince-%C3%89douard
https://fr.wikipedia.org/w/index.php?title=Conchyliculture&action=edit
https://fr.wikipedia.org/wiki/Coliforme_f%C3%A9cal
https://fr.wikipedia.org/wiki/1991
https://fr.wikipedia.org/wiki/Domaine_public_maritime
https://fr.wikipedia.org/wiki/Domaine_public_maritime
https://fr.wikipedia.org/wiki/Risque_sanitaire
https://fr.wikipedia.org/wiki/S%C3%A9curit%C3%A9_maritime
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pr%C3%A9fet_(France)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ifremer
https://fr.wikipedia.org/wiki/Balisage
https://fr.wikipedia.org/wiki/Aussi%C3%A8re
https://fr.wikipedia.org/wiki/Direction_g%C3%A9n%C3%A9rale_de_l%E2%80%99alimentation
https://fr.wikipedia.org/wiki/Direction_g%C3%A9n%C3%A9rale_de_l%E2%80%99alimentation
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bact%C3%A9ries
https://fr.wikipedia.org/wiki/Salmonella
https://fr.wikipedia.org/wiki/E.coli
https://fr.wikipedia.org/wiki/Virus
https://fr.wikipedia.org/wiki/Norovirus
https://fr.wikipedia.org/wiki/Parasitisme
https://fr.wikipedia.org/wiki/Microalgue


3

c'est pourquoi les toxines de ces algues sont ré-
glementées aussi dans les coquillages. À ce sujet,
il faut voir le règlement (CE) n° 853/2004 modi-
fié, section VII de l'annexe III, qui fixe des teneurs
maximales en toxines type diarrhéique (lipophiles)
comme l'acide okadaïque, mais aussi en saxitoxines
(à l'origine du syndrome paralytique dû aux co-
quillages ou en anglais Paralytic Shellfish Poisoning-
PSP), également en azaspiracides et yessotoxines, et
enfin en acide domoïque (à l'origine du syndrome
amnésiant dû aux coquillages ou anglais Amnesic
Shellfish Poisoning-ASP).

Bien que les données soient encore parcellaires pour cer-
taines toxines et algues non réglementées (pinnatoxines,
accusées sans preuve de pouvoir engendrer un syndrome
neurodégénératif), les toxines réglementées sont bien do-
cumentées en termes d'évaluation des risques alimen-
taires (voir à ce sujet les publications de l'Autorité eu-
ropéenne de sécurité des aliments, EFSA ou ceux de
l'Agence Nationale française, ANSES).
Le contrôle alimentaire analytique des coquillages se fait
à plusieurs niveaux :

• des réseaux de surveillance coordonnés par
l'IFREMER et subventionnés par le ministère
chargé de l'agriculture pour environ 2.5 millions par
an : REMI (surveillance microbiologique basée sur
le critère de contamination fécale Escherichia coli),
REPHY (surveillance phytoplanctonique des algues
toxiques et de leur toxines basée sur la flore totale
dans l'eau et l'analyse de laboratoire pour les toxines
réglementées ASP, DSP et toxines lipophiles) et
ROCCH (réseau d'observation des contaminations
chimiques).

• des contrôles à travers les plans de contrôles
et de surveillance de la Direction générale
de l'alimentation : http://agriculture.gouv.fr/
dispositif-surveillance-controle-securite-sanitaire-aliments-564

Par ailleurs, les opérateurs (exploitants) sont tenus de
mettre en place des auto-contrôles (cf notamment règle-
ments (CE) n° 852/2004 et 853/2004).
Les établissements de production, et particulièrement les
centres agréés d'expédition et purification sont de plus ré-
gulièrement inspectés par les Directions départementales
de la Protection des Populations. En cas de manquements
avec risques graves, l'agrément peut être retiré, ce qui em-
pêche l'exploitant de produire (Code rural et de la pêche
maritime).
Conformément à la réglementation européenne appli-
cable en France (règlement (CE) n° 853/2204), la pro-
duction de coquillages (culture comme pêche à pied) doit
s’opérer dans des zones classées (A, B ou C en fonction
du niveau de contamination fécale, matérialisé par le cri-
tère E.coli). Cela ne s’applique pas aux pectinidés et aux
gastéropodes non filtreurs.

La zone A est la plus propre (présence de moins de 230
E.coli/ 100 g de chair et liquide intervalvaire (CLI), qui
permet une mise sur le marché directe du produit sans pu-
rification). La zone C est la plus médiocre : elle présente
des produits contenant plus de 4600 E.coli (mais toutefois
pas plus de 46 000/100 g CLI). Elle ne permet de pro-
duire que des produits soumis à un traitement thermique
efficace (conserves...) ou à un reparcage de 2 mois dans
une zone de qualité A. Pour la zone B, les niveaux sont in-
termédiaires : 230 E.coli/100 g CLI à 4600 avec 10% de
tolérance, ce qui signifie que, sur une série longue de don-
nées qui servent au classement, donc à établir la tendance
sanitaire dans une zone et sa susceptibilité aux contami-
nations dues aux installations et activités littorales, il est
possible d’admettre un classement B, si des données sont
supérieures à 46 000 dans la limite de 10 % des résul-
tats. Cela n’exonère pas de déterminer l'origine de ces
pics de contamination et d'y remédier (amélioration de
l'épuration des eaux des communes oralement[Quoi ?] no-
tamment). Les produits de zone B ne peuvent être mis sur
le marché qu'après purification efficace dans une eau de
mer propre (ou après reparcage en zone de qualité équi-
valente A).
Sur une zone classée pour la production professionnelle,
la pêche de loisir est interdite si la zone est classée C. En
B elle est possible au titre du code rural et de la pêche ma-
ritime, mais les produits devraient être préférentiellement
mangés cuits.
Pour les zones de pêche de loisir qui ne coïncident pas
dans leurs délimitations avec une activité profession-
nelle, il faut se renseigner sur le statut sanitaire établi par
l'Agence régionale de santé. Le site internet de la préfec-
ture peut aider également. Il faut toujours se renseigner
sur les épisodes de contamination en cours car ils peuvent
correspondre à des risques importants, surtout quand il
s’agit de toxines d'algues (elles ne sont pas détruites par la
cuisson). Quand un risque est identifié sur une zone clas-
sée (production professionnelle) ou surveillée par l'ARS
(pêche de loisir) , elle peut être fermée par le préfet (ar-
rêté préfectoral).
Les coquillages ne peuvent être vendus aux consomma-
teurs sans avoir transité dans un centre agréé d'expédition,
qui les colise en contenants inviolables (sacs de vrac...),
ouverts sur le point de vente aux consommateurs. Cela
permet de garantir leur salubrité. Un coquillage doit être
vivant lors de l'achat (pour être sûr qu'il n'est pas trop dé-
gradé).
Chacun peut lire les rapports d'audit de l'Office alimen-
taire et vétérinaire (FVO en anglais), en ligne sur le site
de la Commission européenne. Le système français de
contrôle des coquillages a été audité en 2011[12]. Ceci
permet d'assurer des exportations de coquillages, dont
vers le Canada ou Hong-Kong et d'autres marchés sou-
mis à la concurrence, irlandaise notamment.
Ifremer joue en France un rôle essentiel dans la sur-
veillance des maladies affectant les élevages (surveillance
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zoosanitaire REPAMO) ainsi que dans la surveillance de
la qualité des eaux d'élevage (surveillance sanitaire des
réseaux de l'Environnement). Cette surveillance permet
de prévenir l'extension des maladies ou la dégradation du
milieu d'élevage. Un réseau de suivi des tendances géo-
graphiques et chronologiques de la survie, de la crois-
sance et de la qualité des huîtres creuses accompagne
cette surveillance (REMORA). Pour trouver des solutions
aux perturbations des élevages ou valoriser les produits
d'aquaculture, Ifremer a engagé des programmes de re-
cherche avec des partenaires scientifiques et profession-
nels.
Cette section est vide, insuffisamment détaillée ou
incomplète. Votre aide est la bienvenue !
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