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René BRUNET 

Les produits d,e la mer 
Il) MOLLUSQUES ET COQUILLAGES 

LE· MONDE ANIMAL 

Les 'animaux étant extrêmement nombreux et variés, 
les savants · 1es ont répartis en plusieurs catégories en réu
nissànt en un même groupe ceux qui présentent des carac
tères . communs. 

Voici un tableau très simplifié qui te permettra de 
te retrouver facilement : 

1 ° Les vertébrés 
dont le corps et les mem
bres ont une charpente os
seuse ou cartilagineuse (co
lonne vertébrale composée 
de vertèbres). 

Ce groupe comprend la 
plus grande partie des ani
maux : mammifères, oi
seaux, poissons, reptiles et 
batraciens. 

2° Les invertébrés 
dont le corps est dépourvu 
de charpe,:1te osseuse. 

l ls comprennent : 
les articulés (in sec-tes et 

crustacés ; 
les mollusques ; 
les vers. · 
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Un mollusque à c:oquille : l'huître 

LES MOLLUSQUES 

Ce sont des animaux à corps mou (escargot) ou géla

tineux (méduse). 

Lès uns sont protégés par une -coquille d'une seule 

partie (univalves : escargot) ou de deux parties (bivalves : 

huître). 

D'autres n'ont pas de coquille. On les· appelle mol

lusques nus : sans coquille (limace rouge), à coquille in

terne (seiche). 
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2 long.s knfacules 
\ 

·1. 

Un mollusque à coquille interne : la seiche 

LA SEICHE 

A marée basse, tu remarques parfois des sortes de 
galets allongés sur le fond vaseux ou sableux. 

Observe plus attentivement, tu viens de rencontrer 
une seiche. Son corps, long de 20 à 30 cm., se divise en 
deux parties : la tête et le tronc. 

·La tête, qui porte deux gros yeux, est couronnée par 
dix bras (ou tentacules) munis de ventouses : huit petits 
pour ramper et deux longs pour saisir et amener vers la 
bouche la nourriture capturée. · Cette bouche comporte 
deux mâchoires qui forment comme un bec de pe~roquet. 

Le tronc a la forme d'un sac recouvert par un corps 
solide et léger. C'est l'os de seiche ou sépion. Autour du 
tronc, remarque la frange de chair qui est une nageoire. 

La couleur de la seiche varie avec la teinte du fond 
sur lequel repose l'animal. 

/ 
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" os 

La seiche : face ventrale et coupe 

LA SEICHE 

Cherche à retourner l'animal de façon à ·observer le 
ventre, mais prends garde, la seiche va s'enfuir en émet
tant un jet de liquide noir (le sépia) qui lui permettra 
de camoufler sa retraite. 

Attends patiemment que le nuage se soit dissipé et 
tu retrouveras l'animal quelques pas plus loin. 

Sous le ventre, l'animal porte un entonnoir communi
quant avec un sac respiratoire au fond duquel se trouvent 
les branchies. 

Pour se déplacer, l'animal emplit son sac d'eau puis 
rejette brusquement le liquide, ce qui lui permet d'avan
cer par ·bonds rapides. 
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L'os de seiche 

L'OS DE SEICHE 

' Examine le dessin de l'os. 
La face dorsale est recouverte d'une peau très dure. 

La face ventrale, au contraire, est tendre. Amuse-toi à la 
sculpter à l'aide de ton couteau. 

Cet os permet les brusqu~s déplacements de l'animal, 
car les muscles du sac respiratoire ont une base solide 
pour rejeter violemment par l'entonnoir l'eau qui y est 
pénétrée. (Pense .à la planche d'appel du sautoir qui assure 
une détente plus efficace.) 

Si tu élèves des oiseaux, ramasse ces os et mets-les 
entre les barreaux de la cage, tes pensionnaires s'y aigui
seront le bec. 

Cet os sert aussi à la fabrication des poudres denti
frices. 
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Raisins de mer 

ŒUFS DE SEICHE 

En été, on trouve des sortes de grappes qui font 

immédiatement penser à des grappes de raisins. On les 

appelle d'ailleurs « raisins de mer». 

En les examinant d'un peu plus près, on consta.te 

qu'il s'agit d'une algue sur laquelle se trouven.t accro

chées des boules noires ou brunes, molles, en forme de 

poires. 

Ces boules sont les œufs de la seiche et chaque· œuf 

donnera un petit animal. 
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Méduse nageant Méduse échouée sur le sable 

UN MOLLUSQUE GÉLATINEUX : LA MÉDUSE 

En te promenant sur la plage, tu as vu, échouées sur 
le sable, des masses gélatineuses : ce sont des méduses. 
Une méduse se compose d'un sac à deux parois appelé 
ombrelle et comprenant : · 

l O Une partie extérieure qui permet les déplace
ments ; 

2° Une partie digestive dans laquelle appareil di 
gestif et appareil circulatoire sont confondus. 

Les méduses se nourrissent d'animaux marins qu'elles 
emprisonnent à l'aide de tentacules venimeux et qu'elles 
portent à leur bouche par quatre bras. 

Si tu vois une méduse se déplaçant dans l'eau, n'y 
touche pas, tu ressentirais très vite une démangeaison 
brûlante comparable à celle de l'ortie, d'où son surnom 
« ortie de mer ». 



8 

1 .... 

PRODUITS DE LA MER 

LES COQUILLACES 
· ) 
:/ 

Ce sont des mollusque~ 
dont le corps est protég~ 
par une coquille (ou test), 
produit calcaire que l'ani
mal sécrète grâce au car
bonate de chaux qu'il trou
ve dans l'eau de mer. ' 

La sécrétion . ne se fait 
pas régulièrement et l'exa
ment d'une coquille permet 
d@ remarquer des bourre
lets plus ou moins accen
tués qui montrent les éta
pes du développement de 
l'animal (stries d'accroisse
ment). 

Les coquillages sont ré
partis en deux groupes : 

Coquillages 
univalves dont la 
coquille est for

. mée d'une seule 
pièce; 

Coquillages 
bivalves dont la 
coquille est for

mée de deux parties (ou valves) reliées par une charnière. 

La plupart des coquillages étudiés dans cette brochure 
font l'objet d'une pêche assez active sur l'ensemble du 
littoral de l'île de Ré. 
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COQUILLAGES UNIVALVES 

Les coquillai~s~u~ivalves 
comprennent s·u tto·û t des 

.· gastéropodes (de deux· mo1:s. 
grecs : gaster, ventre;- et 
pous, pied). 

Ce sont des mollusques 
dont le corps repose sur un 
pied musculeux qui leur 
sert à ramper et à se fixer 
aux pierres et aux rochers. 

Certains peuvent se re
tirer dans leur coquille dont 
ils ferment l'ouverture par 
une sorte de membrane du
re (ou ope~çl:11~). Ainsi, ils 
sont isolés dans leur de
meure . 

. Quelq~es-uns sont pour
vüs d'.une langue ipaisse qui 
agit comme une lime. D'au
tres possèdent u.ne trompe 
avec laquelle·. ils percent les 
coquilles .des bivalves· pour 
dèvorer là proie. . . . 

9. 

. Parmi les ·coquillages univalves ·les plus comestibles 
sont :: 

la I ittorine ou bigorneau ; 
la troque ou guignette ; 
la patelle ou bernique ou jambe. 

_ Non- comestibles : 
le buccin ; 
la porcelaine 
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Littorine 

LA LITTORINE OU BICORNEAU 

La littorine est un petit mollusque de 2 à 3 cm. de 
hauteur protégé par une coquille conique spiralée, de 
coloration gris bleuté à l'extérieur et nacrée à l'intérieur 
et dans laquelle i I peut se retirer. 

Sa langue hérissée de dents est toujours en mouve
ment, on croirait une lime dont les aspérités retiennent 
les œufs des poissons et des autres coquillages dont il se 
nourrit. 

11 vit sur les rochers et les pierres, même sur ceux 
que la mer découvre à chaque marée (c'est-à-dire sur la 
zone littorale : d'où son nom de littorine). 

La pêche s'effectue à la main, le coquillage se ramasse 
sur tous les rochers, mais il est préférable de les prendre 
dans les trous d'eau, ainsi ils n'ont pas été chauffés par 
le soleil. 

La meilleure saison se situe en décembre-janvier. 



PRODUITS DE LA' MER 

Troques et littorines 

LA TROQUE OU GUIGNETTE 

Coquillage ressemblant au précédent mais plus petit. 
Coquille petite et ventrue en forme de toupie de couleur 
gris foncé_ à l'extérieur, nacrée à l'intérieur. Les lignes 
des spi.raies sont obliques et séparées par un sillon pro
fond. 

Les modes d'alimentation et d'habitat sont les mêmes 
que ceux de la· littorine . 

. · Ce coquillage est plus fréquent sur nos côtes, mais 
le goût en est moins fin car i I vit sur les herbes marines 
que le flux recouvre. 

· · 11 se déplace en avançant son pied qui lu.i assure un 
appui solide sur leqüel il attire sa coquille. 

La meilleure saison est également pendant les mois 
de décembre et janvier. 
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LA PATELLE, BERNIQUE .OU JAMBE 

La patelle 

La patelle est 
un coquillage pro
tégé par une . co
quille à côtes de 
couleur verdâtre à · 
l'extérieur. Sa pa
roi intérjeure est 
lisse, parfois colo
rée, El le se nourrit 
uniquement d'al
gues qu'elle saisit 
é!Vec sa longue lan
gue en forme de 
ruban armée de 
dents crochues. 

Elle vit sur les 
rochers, même sur 
ceux que la mer 
découvre en se re
tirant. Ce coquil
lage est doué d'une 

force étonnante et adhère très fortement là où i I est fixé. 
11 se déplace en élevant sa coqui lie et en avançant 

ses tentacules mais revient toujours à la même place 
et dans la même position. 

Pour le pêcher, il suffit de retourner les varechs qui 
recouvrent les rochers et d'introduire sur le bord infé
rieur de la coquille un couteau à fortè lame. 

« En février, la bonne jambe dans le panier », assure 
4n diçton loçql , 
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Les buccins 

LE BUCCIN 

Ramasse cette coquille ventrue et allongée en forme 
de cornet. Appliques-en l'ouverture contre ton oreille et 
tu croiras entendre le bruit de la mer. 

Remarque sa couleur gris cendré et son ouverture 
violacée. 

Le buccin se nourrit surtout de mollusques (huîtres, 
moules) dont il perce très vite les coquilles. 

Souvent, tu trouves la coquille habitée par un crus
tacé, le Bernard-l'Ermite, qui s'en est emparé après avoir 
dévoré le buccin. 

Les morues en sont très friandes et en absorbent de 
grandes quanti tés. 
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LA PORCELAINE 

En se retirant, la mer dépose sur le rivage de grandes 
quantités de coquilles abandonnées. 

Cherche attentivement. Tu pourras ramasser de tout 
petits coquillages : les porcelaines. . , 

Remarque la coquille brillante blanc rosé ou pars~
mée de tâches brunes et violettes. 

Observe l'ouverture étroite et finement dentelée. Vois 
les bords rentrés à l'intérieur. 1. ,, 

L'animal vit dans le sable et n'en sort guère que la 
nuit, quand ses ennemis sont moins nombreux car: i-1 : ne 
peut masquer son ouverture par une membrane dure . . 
. Les porcelaines de nos côtes sont petites mais il existe 
des · espèces beaucoup plus grosses et très recherché.es 
par les collectionneurs. Elles servent même de monnaie 
en certains pays (Soudan, Guinée). 
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COQUILLAGES BIVALVES 

Les coquillages bivalves (coquilles en deux parties) 

sont répartis en deux groupes : 

Asiphonidés : qui respirent par des branchies (huître, 

moule, pétoncle)" ;. 

Siphonidés : qui respirent par des siphons, tubes ré

tractiles s'allongeant parfois d'une manière · démesurée 

chez certaines espèces (tapes, bucarde) . 

. Tous se nourrissent à l'aide de cils vibratiles qu'ils 

agitent dans l'eau. Ces cils déterminent un courant qui 

amène à l'intérieur de la coquille les particules alimen

taires. 

Parmi les coquillages bivalves, les plus apprécié~ sont : 

l'huître, la moule, le pétoncle, le bucarde ou sourdon, le 

tapes, · clovisse ou palourde, le scrobiculaire ou lavignon, 

le solen ou couteau. 

Ajoutons · la pholade ou dail. 
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L'HUITRE . 

L'huître est un coquillage de forme et de dimension~ 
variées. La coquille, très irrégulière, est nacrée intérieu
rement-. Ce coqui.l lage se fixe dè préféren'ce à-une faible 
profondeur, dans une mer peu agitée. 11 -?e repr:ppuit par 
des· œùfs qui sont recueillis sur des co'ilecteurs dont _ on 
les détache (détroquè) pour les étaler à marée bassé·:aani 
des · parcs d'élevage. l ls y demeurent pendant deux ou 
trois ans. Afin de leur donner une plus grande valeur 
commerciale, on les met à verdir dans des bassil'.l$. (ou 
claires). · · -

Pour .le recueillir, on le décolle des pierres à - l'aide 
d'un burin et d'un marteau ou d'un petit martea!,.l à deux 
tranchants placés dans des plans perpendic~laires (vèir 
croquis page 28). 

Se consomme en toutes saisons. Cependant, on ne la 
mange guère dans les mois sans r (de · mai à août). 
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La récolte des huîtres 

... 
L'OSTRÉICULTURE 

Revois là BT n° 46 : « L'ostréiculture », par Saillard. 
L'élevage des huîtres s'effectue en quatre étapes : 
1 ° 11 faut donner à l'ensemble des œufs (naissain) 

les moyens de se fixer . C'est pourquoi l'ostrékulteur_ éta~ 
bl it des «collecteurs» qui varien_t selon la nature ·'-du 
terrain sur lesquels ils sont montés : branchages pour les 
fonds va!'ieux, tuiles, ardoises o~ pierres pour les· .fonds 
résistànts. Les huîtres s'y développent pendant 20 mois. 

2° Puis lés huîtres sont détroquées et étalées dans des 
parcs pl_ats· ou « viviers » où elles séjournent tout le temps 
de leur engraissement. 

3° Pour leur donner une plus belle présentation, on 
les ·retire du vivier pour les mettre dans des « ·ciaires », 
bassins à fond d'argile où elles acquiè.rent une finesse de 
goût appréciée et une coloration verte de leurs branchies. 

4° Avant la vente, .on les met pendant huit jours dans 
des << dégorgeoires ». Là circule une eau limpide dans 
laquelle elles rejettent les déchets de leur digestion. · · 



PRODU IÎS DE LA MER 

LA MOULE 

La moule est un co
quillage de 6 à 8 cm. de 
long. Sa coqui lie · est al
longée . et régulière, de 
coloration bleu noir. Elle 
s'établit sur les fonds 
vaseux ou les rochers ef 
vit en colonies nombreu
ses où moulières. 

Le frai des moules 
est recueilli en avril sur 
des piquets plantés dans 
la vase ou « bouchots » . 

On ramasse les jeunes 
moules · détachées et on 

les met à passer l'hiver dans les marais salants quî sont 
submergés après récolte du sel. 

La moule abrite souvent un petit crabe (le pinnothè
re) à enveloppe 'molle qui y trouve un asile mais que le 
coquillage rejette dès les premiers froids. 

L'éle.vage des moules de bouchots fait la richesse de 
certains villages du littoral de la Charente-Maritime. 
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· Moules sur un rocher à marée basse 

ELEVAGE DES MOULES 

Sur la 'côte charentais~. l'élevage de . la moule se fait 
à l'aide' de «bouchots» (pieux de bois de plus de 2 mè
tres) · enfoncés ·profondément dans la vase. 

L'élevage s"effectue en quatre étapes : 
.. 1 ~ Les moules écloses sont recueiHres sur des bouchots 

av~r,cés en mer,. ne se découvrant qu'aux fortes marées. 
2° Er,, juillet, quand les moules ont atteint la grosseur 

d.'ur, : ha~,ïcot, le. bouç;holeur les détache et les transporte 
dans un clayonnage de bouchots qui découvrent plus sou
vent. 

, 3°' Lors·que 'les moules sont plus fortes, elles sont ame
nées s·ur ·des · houchots qui découvrent à chaque marée. 

1, .. -4° Enfin, quand les moules sont devenues marchan
·:des,· ·elles · sont déposées dans des bouchots en bordure 
du rivage ,,.(ou tamarinières) où elles attendent l'expédi
tion . 

.. ~· ~r· 1 .~ !."-. -~'" · : ·:· ·_,! . .- ~., . 
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LE PÉTONCLE · 

Le pétonclé est un co-
- . 

quillage d'environ ~- cm. 
de large. Sa coqùple est 
arrondie. La valve supé
rieure est pl.us bom.bëe 
::i ue la valve inférieure. 

Toutes deux sont 
striées de côtes serrées 
et régulières. Leur colo
ration est variable rouge
orangé. Le pétoncle vit 
I ibrement en bancs _nom
breux à assez grand<:: pro
fondeur (8 à 12 m.). 

11 se déplace en fer
mant brusquement les 2 

valves de sa coquille . 11 avance par mouvements rapides 
effectués de côté et ·réalise parfois des bonds remar
quables. 

11 se pêche à la drague, le navire avançant dans le 
sens du 'courant. Le "filet est remonté toutes les cinq mi
nütes environ. Les coquillages sont très souvent m~l~s à 
des débris _végétaux et animaux mar ins. Il faut do~p les 
tri_er ,'_ fravai_l pénible. qui u~e le bout des doigts . . 

La pêche se fait en hiver, du 1•r novembre au 31 mars. ,: 
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LE BUCARDE OU SO UR DON 

Sa coquille présente._ la 
forme d'un ' cœur (d'où 
soh nom). Ellè est formée 
de deux valves égales, 
épaisses, de coloration 
grisâtre, striées de côtes 
longitudinales à bords 
crénelés. · 

11 vit en colonies, en
foui dans des sables va~ 
Sëji"ds, mai.s il .est diffi
cile · de repérer sa trace 
car il se cache de préfé
rence aux endroits où le 
sable est strié par la ma
rée. 

Il se nourrit à l'aide 
de ., ses deux siphons gar
nis de cils qui, en se 
mouvant, . déterminent 
deyx petits trous à en
tonnoir par où l'eau pé
nètre pour apporter à 
l'animal les particules 
alimentaires qu'elle· con
t ient. 

11 se déplace d'avant 
en arrière par mouvement 
de bascule. 

2-f 

11 se pêche â la màir,, .il suffit de gratter le sol car 
l'animal ne s'enfouit que de quelques centimètres. 

Meilleure saison : avril .:.mai. · 



PRODUITS DE LA ' MER 

.. siphon anal 

~iphoh branchial 

Scrobiculaire et. ses deux siphons 

LE SCROBICULAIRE OU LAVICNON 

Le scrobiculaire est un coquillage de 3 à 5 cm. La 
coquille, de coloration grise ou noire , est ovale, aplatie_ 
et formée de deux valves minces, striées dans le sens 
de la longueur. 

-
11 se nourrit et rejette les déchets de la digestion·· â 

l'aide de. deux siphons différenciés, très _extensibles (pou~ 
vant atteindre cinq à six fois la longùeur d~ la coquille) .. 

Il se déplace à l'aide de son pied _ très large et vit 
sur les vases où il s'enfonce à une profor:idel:lr de . 12 à 
15 cent·imètres. 

Se pêche à la main. pêche fatigante car . .il faut se. 
déplacer sur la vase où l'on enfonce à mi-mollet à chaque 
pas. 

Le scrobiculaire doit être m,s dans l'eau salée ·afiri 
de lui faire rejeter la vase qu'i I n'a pas digérée:· 

Meilleure saison : avril-mai. 
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LE" TAPES, CLOVISSE OU PALOURDE 

La palourde 

- La palourde est 
un coquillage de 3 
à 5 cm. de largeur. 

Sa coquille est 
épaisse, de cojorç3-
tion grisâtre OLI 
présent·ant des 
bandes sombres. Sa 
surface est parcou
rue de fins canaux 
déterminant des 
carrés très en . re
I ief. 

Les bords de _ la 
coquille sont .lis
ses. 

Elle se nourrit 
à l'aide de deux 

. siphons courts et 
vit dans le sable 
où el le s'enfouit 
verticalement à 
faible profondeur·. · 

On la reconnaît grâce aux deux petits trous légère
ment espacés, déterminés par les cils · vibratiles des 
siphons. 

Elle se pêche à l'aide d'un long couteau à lame épais
se, étroite et arrondie à l'extrémité. 

Meilleure saison : mai. 
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LE SOLEN OU COUTEAU 

L / -s·o l·e·n· 
es·t u~·,cocjl.lil ~ 
lage de l O .à 
14 cm . de· 
longueur. Sà 
coquille est 
longue, cylin
drique et 
droite, de co
loration· grise 
ou noirâtre. 

11 se nourrit par des siphons courts et réunis (ou 
coiffe). Il se déplace en allongeant son pied grâc~ auquel 
il s'enfonce verticalemenf dans le sable jusqu'à 60 ·cm. 
de . profondeur et même plus. 

11 se reconnaît par son orifice en forme de trou de 
serrure (disposition des siphons de la coiffe). 

Se pêche à l'aide de sel mar in qu'on dépose sur le 
trou . L'animal émet un jet de fumée et monte à la · sur
face en ne laissant apparaître que le sommet de la coiffe. 
Il faut alors enfoncer les doigts dans le sable pour le saisir 
à la coquille et non pàr la coiffe que l'animal vous lais
serait entre les doigts pour disparaître brusquement ' dans 
son trou. 

Inutile de remettre du sel, il ne remontera plus. 
Meilleure saison : fin mai , mois de juin. 
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LA PHOLADE DACTYL~ OU DAIL 

Regarde avec soin le pied des falaises que la mer 
vient battre à marée haute ou même une simple pierre 
calcaire roulée par les flots. 

Tu remarqueras des petites galeries rondes. Dans ces 
trous, vivent des pholades. 

En tournant sur lui-même comme une vrille, l'animal 
a usé la roche et s'y est installé. A mesure qu'il se déve
loppe,, il élargit sa demeure d'où il ne peut plus sortir. 
Bien à l'abri, il se nourrit de parcelles que la mer lui 
apporte. 

A cause de la forme de sa coquille blanche. presque 
transparente, tant elle est mince, la pholade est aussi 
appelée « aile d'ange». 

L'animal peut .répandre dans l'obscurité des lueurs 
phosphorescentes. 
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COQUILLAGES DANS L'ALIMENTATION 

La plupart des coquillages sont consommés crus ou 
grillés, à part les bigorneaux, les troques et les solens. 

Crus, ils se mangent naturels ou sont relevés de beur
re ou de jus de citron (huîtres), de vinaigre (moules, 
patelles). 

Gril lès, ils se consomment avec du beurre qu'on laisse 
fondre dans la coquille encore chaude. 

Par mesure de salubrité, on les fait cuire, mais ils 
perdent de leur saveur ou de leur pouvoir nutritif · et il · -- ~ -

faut les « relever » par des sauces à base de vinaigre et 
d'oignons. 

Bigorneaux et troques sont plongés quelques minutes 
dans l'eau bouillante aromatisée de feuilles de laurier. 

Les moules se prêtent à de nombreuses préparations 
culinaires. 

Les solens font l'objet d'un apprêt spécial : on les 
consomme en soupe relevée d'un jaune d'œuf ou grillés 
(il faut ouvrir la coquille et accoupler les coquillages que 
l'on bourre d'une farce sans viande). 

QUELQUES RECETTES 

Salade de moules. - Faites ouvrir à sec dans une casserole bien couverte 
et à feu très vif. Les sortir de leur coquille et mettre en salade avec moutarde 
et hachis d'ail et de pers°ïl . -

Moules rochelaises. - Fa ire ouvrir, les mettre dans une coquille. Couper en 
tranches de belles tomates. Faire revenir dans une poêle un gros morceau de 
beurre, y mettre les moules, les couvrir de tranches de tomates. Mettre un couvercle 
et faire cuire à feu doux, en remuant de temps en temps. 

Moules sautées au beurre. - Faire ouvrir à la casserole, les sortir de leur 
coquille et les faire sauter au beurre avec hachis d'ail et de persil. 



PRODU JTS DE LA MER 27i 

PÊCHE DES COQUILLAGES 

La pêche des coquillages est toujours très simple et· 
ne nécessite jamais un matériel encombrant. 

Elle s'effectue à marée basse et à pied sec (même, 
pour certains «bancs» de pétoncle), dans la zone que
la mer découvre· en se retirant. 

Pour les recueillir, on utilise des paniers d'osier ou· 
de fil de fer qui peuvent être immergés dans les trous 
d'eau, afin que les premiers coquillages recueillis com
mencent à éliminer les déchets de leur repas interrompu 
(on dit qu'ils dégorgent). Pour certaines espèces, dont la 
pêche peut être abondante (huîtres), on se munit de·· 
sacs, plus faciles à porter sur l'épaule· qu'.au bout du bras. 

La pêche aux coquillages est libre. Toutefois, gardes· 
maritimes et gardes pêche peuvent contrôler la grosseur· 
des produits pêchés et obi iger à abandonner sur les lieux: 
les éléments trop petits. 
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coufeou à polourdeis 
. t 

MATÉRIEL DE PÎCHE 

Les engins de pêche sont très réduits. Le plus sou

vent, il suffit de gratter à la main dans le sable ou la 

vase (sourdon, · 1avignon) ou, mieux, de ramasser (bigor

·neau). 

Pour ne pas .te blesser en fouillant le sable ou la vase, 

:utilise un petit rateau qui te sert pour jouer. 

Pour pêcher les palourdes enfouies parmi les pierres, 

-choisis un couteau spécial (longueur totale, 30 cm. ; lon

:gueur de la lame, 17 cm. ; largeur, l cm. 5). 

Pour décoller les huîtres, on utilise un marteau e·f 

,un burin ou, mieux, un marteau à détroquer. 
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REPUBLIQUE FRANÇAISE - SECRETAIUAT d'-ETAT à la MARINE 

OFFICE DES PiCHES MARITIMES 
(Décret du 20 août 1939) 
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DÉPOT DU CONTROLE SANITAIRE DE LES PORTES-EN-RÉ w 
N° du pêcheur . ......... 43 P 257 ..1 

0 
Date d'expédition ... ..... 20-10-50 

~ 
1-
z 
0 .. u ... 

L'usage frauduleux de l'étiquette ou l'emploi d'une étiquette 
non datée tombent sous le coup de pénalités prévues aux 

articles 18, .19 et .20 du décret du 20 août 1939. 

Etiquette de pêcheur 

COMMERCE DES COQUILLAGES 

Production, transport, vente de coquillages sont sou

mis au contrôle de l'Etat. Ce soin est confié à l'Office 

des Pêches qui conseille et guide les exploitants en leur 

imposant des conditions précises d'installation. 

Ainsi le consommateur est certain de la salubrité 

des coquillages qui lui sont présentés, et les exploitants 

sont les premiers à profiter de cette surveillance qui leur 

assure de plus fortes ventes. 

1 

; 

; 
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EXPÉDITION DES COQUILLAGES 

Les coquillages sont expédiés dans des manettes 
d'osier pouvant contenir de 20 à 25 kg. 

Les dimensions les plus communes sont : longueur, 
AD cm. ; largeur, 32 cm. ; hauteur, 25 cm. 

Pour conserver la fraîcheur des coquillages, on les 
;place sur un lit de varech humide et on les recouvre 
id'une aut~e couche d'algues. 

Pour assurer la_ fermeture du couvercle, le mareyeur 
rC1tilise une grande aiguille spéciale qu'il passe entre les 
:rangs d'osier en trois endroits (bagues) choisis de telle 
façon qu'il ne soit pas possible de glisser Ja main sous 

· ll.e couvercle. 
. 1 
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COLLECTION DE COQUILLAGES 

Si tu - dési-res -1-a - collection -des coquillages- présentés 

dans la brochure, adresse-toi aux écoles suivantes du 

littoral rétois : 

Saint-Martin-de-Ré ; 

Saint-Clément-des-Baleines ; 

Les Portes-en-Ré ; 

ou mieux, prépare un colis de spécialités de ta région 

que tu nous enverras en échange. 

O e G 

OUVRAGES A CONSUL TER 

1° « Coquillages - Animaux marins - Poissons du littoral 

français», par André Manciet (Collection « Toute la 

nature », édit. J. Susse, 13, rue de Grenelle, Paris-78
). 

2° « Que trouve-t-on au bord de la mer ? » (Guide du na

turaliste n° 6), éditions Nathan. 





Dans .. même 
(suite) 

collection 

104. Les arbres et lea arbu.atea de chez: 
nous. 

105. Sur les routes du ciel. 
106. En plein vol. 
107. La vie du métro. 
108. La bonneterie. 
109. Le gruyère, 
I IO. La tréfilerie. 
111. La cité lacustre. 
112. Le maïs. 
113. Le kaolin, 
114. Le tissage à Armentièrea. 
115. Construction du métro, 
116. Dolmens et menhirs. 
117. Les auberges de la jeune.se, 
118. La mirabelle. 
119. Dar Chaâbane, villaae tunisien. 
120. Alpha, le petit noir de Guinée. 
121. Un torrent alpestre : !'Arve. 
122. Histoire des mineurs, 
123. Le Cambrésis. 
124. La gare. 
125. Le petit pois de conserve. 
126. Le cidre. 
127. Annie la Parisienne. 
128. Sam, esclave nou. 
129 - 130 - 131. Bel oiseau, qui ea-tu 
132. Je serai marinier. 
133. Le chanvre. 
134. Mont Blanc, 4.807 mètrea. 
135. Serpents. 
136. Le Cantal. 
137. Yantot, enfant dea Landes. 
138. Le riz. 
139. A la conquête du aol. 
140. L'Alsace. 
141. La ferme bressane. 
142. Vive Carnaval I 
143. Colas de Kinsmuas. 
144. Guétatcheou, le petit éthiopien. 
145. L'aluminium. 
146 - 147. Notre corp1. 
148. L'olivier. 
149. La Tour Eiffel. 
150. Dans la mine. 
151. Les phares. 
152. Les animaux et le froid. 
153. Les volcans. 
154. Le blaireau. 
155. Le port du Havre. 
156. La croisade contre lea Albigeoi1. 
157. En Champagne. 
158. Le petit électricien, 
159. 1. - Le portage humain. 
160. La lutherie. 

161 - 162. Habitant d"eau douce, 
163. Ernie, le petit australien, 
164, Les dents. 
165. Répertoire de lectures. 
166. Donzère-Mondragon. 
167. La peine des hommea l Donz:ère-

Mondragon. 
168. La scierie. 
169. Les champignons. 
170. L"alfa. 
171. Le portage (2). 
172. Côtes bretonnes. 
173. Le carnaval de Nice, 
174. La Somme. 
175. Le petit arboriculteur, 
176, Les chevaux de courae, 
177. Abdallah, enfant de l'oaaia. 
178. Une lettre à la poste. 
179. Répertoire de lecturea (tome Ul. 
180. Moissons d'autrefois. 
181. Vignettes CEL il). 
182. Les 24 heures du Mana. 
183. Le portage (3) (brouettes et cha.-

riots). 
184. Les pompiers de Paria. 
185. Le téléphone. 
186. Le petit mécamc1en, 
187 - 188. Un village de l'Oise 

au XVlfe siècle. 
189. Le tabac en A.0.F, 
190. Moissons modernes. 
191. Provins, cité du moyen ige. 
192. L'eau à la maison. 
193. Répertoire de lecturea, 

* 
La brochure : 50 fr. 

La collection complète : remiae 5 % 
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