Aux Assises de la péche,
on a parlé conchyliculture

® ClaralLebarbey:

La 16¢ édition des Assises de 1a pé-
che et des produits de:la mer s’est
ouverte 2 la Citédela Mer a Cher-
bourg-en-Cotentin, jeudi. Parmiles
sujets abordéslors de cette premie-
rejournée, Ia garantie dela qugl]ué
des eaux cOtieres et la conchylicul-
ture. &

' Nicolas Boudaud, directeur scien-
tifique d’Actallia, aparléde lindica-
teur Oxyvir, quipermet d’analyser
la qualité des eaux dElll_S 75 Zones

. conchylicoles. « Depuis deux hi-
vers, on met environ 100 kg d’hui-

* trestestdansdeszones et des prélé-
vements sont réalisés chague se-

‘maine », explique cancretement
Philippe Le Gal, président du comi-
ténational de:laconchyliculture.
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«flles deux derniers hivers, on are-
murqué que lenombre de zones fer-
miées et le nombre de jours de fer-
meture ont diminué », souligne Ni-
calas Boudaud. Mais cela ne peut
pas se vérifier selon Thie:rry Hélie,
pmésident du comité régional con-
chiyliculture (CRC) Normandie et
Hiuts-de-France : « Paradoxale-
ment, nous n’avons pas eu de gros
épisodes de gastro-enterite ces deux
derniéres années pour vérifier, plai-

- saznte-t-il. Il faut pérenniser I’indi-

cateur », affirme le président du
CRC. £

«llfaut des -finanqements »

Pour céla, Philippe Le Gal pense dé-
jaau prochain projet de loi de fi-
nimcement. « On va retourner a la

* .au lendemain », conclu Philippe Le r
Gal. % -

charge, il faut des financements. »
Car comme I’a rappelé Thierry Hé-
lie, la qualité des eaux littorales ne '
concerne pas seulement la filiére
conchylicole. C’est aussi 'image du
territoire avec les interdictions de
baignade qui peuvent étrela consé- |
quence de mauvaises analyses. «La
qualitédel’eau, ce n’es!t pas uncon- |
cept,onlevitaujourle jour. »

Des solutions sont aussi avanceées
comme cultiver un peu plus au lar-.‘-
ge ou travailler dans les parcs éo-'|
liens. « On essaye de se diversifier, |
mais ¢ane peut pas se faire dujour |

Les Assises de la péche, o_rganisé_s
par Ouest-France et Le Marin, conti-
nuent cevendredijusqua13h.
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En Normandie,

lostréiculture

se développe depuis 50 ans

Avant 1976, le Comité ostréicole de

Normandie et Hauts-de-France -

était rattaché au Comité régional
de Bretagne. C’est 4 cette date que
Francis Hélie, ostréiculteur 4 Saint-
Vaast-la-Hougue, décide de créer le
Comité interrégional de la conchy-
liculture (CRC) normande,
«Gréceason innovation de la cul-
ture surélevée des huitres, I’ostréi-
culture s’est développée dans la ré-
gion », souligne Thierry Hélie, pré-
sident du CRC. « Il fallait une iden-
tité propre. C’est I que la cHte ouest

" de la Manche s’est développée en

moules et huitres. » Selon le prési-
dent, lemonde de la conchylicultu-
re a su évoluer et s’adapter.
« D’ailleurs, nous ne vivrons que
Dpar la qualité de nos produits mais

| aussi de Penvironnement. L’évolu-
tion de ’administration sera aussi
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indispensable. »

De7000en19783
25000tonnes d’h_uitres en2026

_En cing décennies, la production
ostréicole est passée de 7 000 ton-
nes en 1978 a 25 000 tonnes aujour-
d’hui. Ca représente 350 entrepri-
ses qui assurent 3 500 emplois di-
rects. « Ce sont aussi 21 tonnes de
moules ainsi que 400 tonnes de pa-
lourdes. L’ensemble de la filiére,
c’est 10 000 emplois indirects », in-
siste Thierry Hélie qui martele Iim-
pact financier dela conchyliculture
avec 166 millions d’euros de chiffre
d’affaires annuel, dont 100 millions
d’euros pour les huitres.

«En 1978, le chiffre d’affaires os-
tréicole était d’environ 2,3 millions
d’euros. » Et le président du CRC
poursuit : « On pése sur la produc-
tion francaise en étant la premiére
région productrice d’huitres. » '
Pourtant le monde ostréicole a con-
nudes hauts et des bas: « On a vécu
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Ostréiculteur a Saint-Vaastla-Hougue,
Thierry Hélie est président du comité ré-

 gional de la conchyliculture en Norman-

die. | PHOTO: OUEST-FRANCE

la mortalité des huitres en 2008.
Mais on s’est relevé en obtenant le
label « Indication ‘géographique
protégée» pour ’huitre. »

Un comité quipése

Avec son poids professionnel, le
CRC pese sur le monde maritime.
« Nous sommes une puissance en
Normandie, des sentinelles de la
mer. Nos avis pésent sur tout ce qui
atraitalaqualité des eaux et ce qui
sedéveloppe autour », assure Thier-
ry Hélie qui affirme quela conchyli-
culture fait partie du patrimoine
culturel et gastronomique nor-
mand. « ’aimerais que I’on ait en-
core plus de poids au niveau natio-
nal. Aujourd’hui, ce sont les gran-
des et moyennes surfaces commer-
ciales qui décident mais je souhaite
quecachange. » :




