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_I!GPLANTATIONS DE L'IFREMER EN METROPOLE ET OUTREMER .
Annexe n®1 ]
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ment

nvités permanents

P COSSON. Msson nitermansiénnie de
12 mer

J GONELLA. Mnstire ge L3 recherche et
de | ensexgnement supénieur
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Annexe n°3

LES PROGRAMMES

Les programmes ont été me-
nés au sein des trois grandes
directions de 1'érablisse-
ment : direction des ressour-
ces vivantes, direction de
I'ingénierie et de la techno-
logie, direction de |'environ-
nement et des recherches
océaniques. L'ensemble de
ces activités s'est appuyé sur
la direction des relations
économiques et de la coopé-
ration et sur la direction des
moyens navals.

FILIALES ET PARTICIPATIONS AU 1% JANVIER 1987

ONTRBUTION SOUTEN A DES ENGAGEME

Cou?x%“m ¢ ACTIONS DE FRIALES DANS DES SOCKTES
PROGRAMMES PROMOTION A DE DE VALORISATION ET
LEXPORTATION TRANSFERT OF DEVELOPPEMENT

D RECHERCHE

coramam;o‘?
DANS DES SOCKTES
DE GESTION
Of MOYENS
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ANATOMIE DE LYANGUILLE

< Ty r.«;!. ..._

Coeur
Fore

L3y a1

.
-
b
1%
O
43
ey

b
o
8%

Vessie

e

hatd

ié gauche)

te). — D'aprés WaLTER,

guille male

- Disseclion d'une an

uns anguille femelle {2 droi

et d’



Tache cérébrale

Annexe n°7

ANATOMIE DE LA CIVELLE

Branchie
Nageoire pectorale Coeur
) 'j-} rote
Y - —————Visicule biliaire REGION
4 ‘ } Estomac ANTERIEURE
BORDURE
. Intestin
DUKSALE ~
’ A REGION
nus ANALE
; \
! \
“x r 2 Myosepte
MW
L 1) .
Nageoire dorsale .———m{ ’ ‘ REGIOR
}? ; ‘Nageoire ventrale
*JQ
G CAUDALE
EQ
Colonne vertébrale \
\ X Aorte
NN
I
i
AV?‘Q
Y § '
i /
1 \' f
. ‘.
// \‘
. / ’ *
4,
o o \ 4
L

@

Tache caudale

Aspect %eneral d'une civelle de 76 mm au stade VI A2

~en vue latérale




Annexe n®8

Systématique du penre Anpuilla Shaw (selon EGGE, 1939 in TESCH)

Nombre

ldes vertébres

Fcart ramené 38 1a longueur
totale, entre la verticale

Longueur de la bande des dents
du vomer en Z de 13 lonpucur de

Esplce de 1'anus et celle du début 13 bande des dents maxillaires
non |de la nageoire dorsale

'I‘otal}mm‘ﬂe!r P | B 1 44 " %
oA eolebrsmsin 1034 39,6 9.0 ]plaque de?taire du vomer o 8 8
A.megasioona 123 “y. 114 plus &troite que !es rangées .
Al interior iy 1054 40,7 130 des dents maxillaires
Aramirsnali 102.1 8.8 on | peau rangées de dents
A-ehulosa el 1091 07 17 marbrée égulidres sur les n
A nchikira lakiata ma 409 19 nageoire axillaires 73 74
Ao marmorate 1050 41,9 15,1 Anraale . M
A reanbardia 7.4 a5 Wi Nongue irrégulidres TR
o borawenu. 1055 406 1158
A papotica s 4,5 9.2 plaque dentaire du vomer 84 R’
A deffertubs 1127 443 1, plus large que les ranpées 81
3 monashi, 12y 40,5 1456 jes dents maxillaires 314
A vostraty /4 A28 9.1 nageo ire peau . 58 D
A anguilia 14, 45,2 02 lyorsalel unie plaque dentairey, 7v
A bicolrs pocifua 1071 431 02  |courte du vomer se . a3 vl
A.bralor bunha 1098 43 T rétrécit avaft le milieu 5 o
Aphuma 14,0 NEE 36 |p1:que Jdeantaire 7
Vauttralic ansts.ali, 120 46,2 1.2 d‘: \_nsz:?r s8¢ R L. 0
S anstratie s bmisder ma 40 26 |rvtr9cxt aprés le milieu .




Annexe n°9

PRINCIPALES ETAPES ET CARACTERISTIQUES DU

————

CYCLE VITAL DE L'ANGUILLE

: ¢ longueur : :
Phases de’ . g X X
dévelop- .Appellations . moyenne ) Forme . Pigmentation
pement @ : : .
:préleptocephales/: : . : incolore
= N aplatie
larves :leptocéphales : 5315 mm. ttransparente
: : : ! incolore - °
. ¢ civelles ou I : . . ttr rent i
jeunes . 337 cm. cylindrique ransparente puis
: pibales : : tpigmentation pro-
: : : :gressive dans les
: : : teaux intérieures.

e oe

sédentaires : : males : dos : vert brun
anguilles vertes:0,25 & 0,50m:cylindrique

. ) . ventre : blanc
ou jaunes texceptionnel=

LT LR T TR T
"% % s ee

~{d'tavalaison):

. . .jaundtre
adultes tlement plus : :
:d'avalaison : :femelles: : :dos: brun presque
tanguilles argen- :0,45 3 1 m. :cylindrique noir vert
ttées ou fines texceptionnels sventre: blanc ar-
- :lement jus— : : gent
H :qu'd 1,40 m.: s
COMPOSITION CHIMIQUE
: ' EAU : PROTEINES ®  GRAISSE
Anguilles H : H
vertes : 71 Z : 177 : 117
{(sédentaires) : : :
Anguilles : : ‘ : _
argentées 3 58-607% : 14-167 : 26-287

(d*apré&s Horne et Birnie - 1969)
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dnnexe n°11

D'ARISTOTE

endant des sidcles, e modo ol le
+a reproduction des angullies
Inlngm} les naturalisies, Aristols
praw PAncien avaient dé!a Yamar.
, 3113 s expliquer, quaiques-
s vus sinquiarités da ces .pole-
5. viihe aultas ta résisiance des
tvd, Capables de survivre long-:
4 3 {£urtout 14 nult) hors de Peau,’
|5 migrations vers la mer et de
mer, Toutefols, co n'est qu'en 1620
3 duy travaux systémaetiques, menés
pendant uneé guinzaine d'anndes, ont
permla au biologiate danols Johannes
Schmidt da - focaliser, dans [a mer
des Sargasses (de 22° A 30° de tail-
tude nord et de 48° & &5 de long)-
fude ouest), lsirs de ponte des
angulities d'Europe (Anguilla sngulita).

Embryona pendant qusiques fours,’

les futures anguiiles remontent vers
fa surtace en paesant irds rapldement
su slade (arvaire: on les appeils
afors des lsplocéphaies. C'est d'ail.
fours par des mesures minutleuses
de is- aille des loptocéphales caplu-
rés qu's é1é délerminde Valres de
ponte, dont les plus pelits teptocé.
pheies sont dvidemment les plus pro-
ches. Cepsndant, i convient de sou.
Higner 1a difticulté du travall d'identl-
tication, car fes larves des dillérentes
espdces do polssons apodes
{anguliles, congres, 8ic.) sont trés
sembiables, comme f'ont tall remar.
quer Mme M.-L, Bauchot et d'aulres
cherclBura, — " T

A SCHMIDE...

_ A contre.courant

Grice A ces mesures, on ost 6qga-
fement parvenu A fixer au printamps
ol A 1'été la période de ponte et
d"éclodion des aiuls. Floltant & envi-

-ron 5D mélres sous Is surlace de
I'Atantique, les leplocéphales sont

emportés par les courants marins
svec-les aulres ¢réotures (planies e!
snimaux} qul constituant le plancton,
Pendant trois ans environ, les laplo-
céphales so nourrissent da micro- -
plancion toul en poursulvant (eur
voyage. Arrivés prés das\ coles euro-
péannes. fIs mesurent 7 4 @ ceontl

Twdhios at no  midiamorpRBRsat--af
olvallos, plun putiien que lgs larves
dunt atlos nont innons. Trds proba-
blemant, Fnstlvée dunn dan pnux poedl
ou pno siddus axplligug lus protonds
chungomunin du métntiollzsmo ot du
tonctiunnmnont thyrotdion gt dAter.
minent Lt mdfumorphuse. Mok cotlo-
ol no popt woaccumpilt w Fens oy
trop Irolda.

Les clvelles, groupéss en bancs do
plusieurs miilinrds d'individus, pas.
sent les estuaires of, en mars ou
avril, remontent les tlauves et rivié-
res, La remontée se fait de null, en
longs cordons qul peuvent mesurer

‘plusisurs  kilométres de long sus

50 centimdtres ou 1 mélre d'dpals-
seur. Rlen n'srrdte les clvelles, nl
écluse, ni barrage, ni cascsde. Besu-
coup meurent, mals le reste passent,

.

_YVONNE REBEYROL.

4 Qu asl-ce qu! sitire les clvolles 7
M t nt, elles al t nager A
contre-courant. Des chercheurs fran-
cois, an particuller o profassour
Maurice Fontaine, de 'Académe dos
sciences. pensen! que leur sitirancs
vers 'sau de plus en plus douce est
une rdaction de leur systéme neuro-
sndocrinlen & {'smaigrissement ol &
la déshydralaiton trés considérable
qul accompagnent ta métamorphuse
des ieptocéphales en clvoiles. Loas
civeiles se métamorphosant sllen-
mémes rapldement sn anguilles.
Arrivées dans les lagunes d'eau
saumiira ou dans fes cours d'eau
douce, les anguiltes crolssant salon
in rythme qul varle suivant ia tempé-
rate=y,  Vafimentation e  ['espace
vital disponibles. La crolssance dure
plusieurs années {de huit & dix-huit
sns) avant que les anguilles, juvéniles
{dites anquilles jaunes} s'srétent de
menger el so transforment en angull-
.fes aduftes sexusilement mires, ou
‘angullles argentées, qul présentent
des*diitérences marquéss de pigmen-
tation, de morphologie &t de physio-
logle avec les angullles jaunes.

Des piches miraculeuses

. Vers I fin de I'4l4, le moment ost
'venu pour los anguliles sexusilement
'miros de repartir. L) encore, selon
M. Fontsins et Mile Catlamand, inter-
viennent des phénoménes neauro-
endocrinieng.  Toul d‘abord, les en-
guiltes srgenides passen! par une
phase d'excltation, Ellas connalssent
out Taulomne,” Ta déscenic des
{anguilles arganlées - los meilteuicy
‘pour les gourmets — sera l'occasion
‘de péches miraculeusos. Puis eilos
disparaissent : on en a alltapé un
cerlain nombre en Méditerrande, duns
la Balique, dans fa Manche. Une
seula a 416 capturde en ploin aclan,
&1 encorg I'a-t-on trouvée dans | eslo-
mac d'un cachalol pdché uu lavge
des Agores. Toul e que l'un peul
penser, ¢'est que Ilss anguilles roya-
gnont s mer dos Suargoscus pour y
pondre ou lécondor les awule, puli
y mourlr,

= Poul-Gire ce mystdro sord--il hion-
18t olucidd ¢ on songu on alint o
capturar des angulties urgenténs pour
fes munir d'un minuscule. Gmelcur.
Les poicsons _rafdchés . oguiraient
slors étre sulvis & 1a trace. Touteloin,
fa réotisation d'un &l programime ust
délicate. L'anguille é4tanl un poiuzon
relatlvement petit, I'émetteur doit &ire
trés léger. Comment poutra-i-on cap-
tar les signoux sl tes anguilies plon-
.gent trop profondément 7
W™ LA encore divers facteurs — en
plus des lactours neuro-endocriniens
. = doivenl Intervenir dans la migra-
. lion des anguities srgonitas, Mais

:luaquels 7 Certalns suteurs pensont .
' qu'd ce stads elias sont tris wiiirdes
‘par los esux seldes ¢t chuudva,
ragtny rotute pt cathyutigunment
Cgutin hypothéan, Toutedar, fa g
ntion dus onguitles o plasg o
pourruil uwanpliquer put fir ploneto
& uno  protenduns  euthinte  pon
trouvat  'ohiLcurhé | oflus  sumblomt
un ullot fuir ty tuiniéry,

S stluctiomont plus porsonne
met on doule ie rdle essenticl joué
par la mer des Sargasses dans (2
reproduction des anguilies europiden-
nes el aussl des sngullles amésl-
caines (Angullta rostzata), on salt
qu'll existe pour les auires espbces
du genre Anguille d'aulres qires de
ponto dans fes ditiérents ocdans et
dans los mers du monde, a4 o0 sont
réunles les conditlons de tempéra-
ture of da sallnité lavorablos & 1a ro-
production de chaque espédcs. Pour
les anguliles suropéennss el amérl-
caines, cos conditions (température
comprise ontlre 18 &l 17 deyrés cen-
tigrades, ualinitd wvariont de 3¢ 3

- 36,5 0/00) se rencontren! dans fa mcr
-des Sargasses & 400 mdtres de pro-
fondeur,
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Migration des anguilies de Ia mer des Sargasses aux saux cOtidres Annexe n®12

Aprés ['éciosion dans /s mer des Sargasses. les jeunes anguilles sont entrainkes par les courants vers les eaux cOtibres
de I'Atientique. Les chilfres indiquent ks plus petite taille de Iarve pour chaque répartition. Le tracé extérieur marque les
limites au-deld desquelles on"ne trouvé plus de larves. Ces dernidres sa transforment alors en civelles.
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., — Isothermes limitant, & 400 mbtres de profondeur, les aires de

ponte de I'anguille d'Europe (hachures verticales) et de 'anguille améri-
caine {hachures horizontales). -

- Coupe nord-sud de I’Atlantique,
passant par la mer des Sargasses,

Les courbes isohalines montrent nettement 'existence d'une cuvette d’eaux
tropicales — anciennes saux mésogéennes — bien distinetes des esux
polaires et abyssales qui ’entourent. Les eaux tropicales (en hachures
ont une salinilé supérisure & 36 %, — D'aprés Ep. LE Danots.
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Annexe n%13

. - Aires de ponte el de dispersion
des larves de l'anguiile d'Europe.

.L'alre de Eonte est la surface océanique ot sont focalisées ies larves infé-

rieures a 10 millimétres. Autour de cette aire sont figurées les limites
respectivernent atteintes, au cours de lsur migration, par les larves de
15, 25, 45 millimétres et, finalement, par celles qui sonl parvenues au
terme de leur croissance, — D'aprés J. Scaxipr.

Lengitude
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0 & 0 6 50 0 D 100 B X
7 hguilles Europeernes S Anguilles — Américaines

Aire de répartition schématique des Anguilles ebropée{xnbs
et américaines (d'aprés EGE) et aire de ponte et de dis-
persion des larves de 1'Anguille européenne (d'aprés SCHMIDT)

(Les chiffres représentent les tailles des larves‘ezvu wm,
L'aire de ponte est située 3 1l'intérieur de la limite 10 mm)




LA PECHE DE L'ANGUILLE




Annexe n%1¢

source de
hrmiére
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Tamis emmanché circulaire et son utilisation d'un bateau,

Pibalour utilisé en Gironde , en position relevée
en haut , et en plche’, schéma du bas .(Ce moddle,
dé3A ancien , tend A 8tre remplacé par un pibalour



Annexe n%15

Fyke net for eels
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Annexe n°%16

ANGUILLES, CIVELLES...

DES RESTRICTIONS ABUSIVES
POUR LES PECHEURS PROFESSIONNELS ?

Evolution des péches d’anguilles & Grand-Lieu en 1984, 1985 et 1986 ainsi que des civelles,
Jamproies et aloses en Loire durant les cing derniéres années.

Depuis quelques temps déja, on lit et on entend des
propos (émanant souvent d'administrations qui devraient
ceuvrer avec la plus grande impartialité) laissant croire que
I'anguiile est en voie de disparition. Dol d'ailleurs certaines
restrictions tendant a écourter la période de péche soit aux
guideaux pour {'anguille d'avalaison, soit pour les civelles
également. On a, du reste, beaucoup fait dans ce sens,
puisque seuls les pécheurs professionnels ont le pouvoir de
pécher désormais les civelies & partir d'un bateau. On a, de
plus, repoussé la date d'ouverture du 15 octobre au 15
novembre. Ces mesures sont bonnes en elles-mémes et ne
peuvent que satisfaire nos confréres du Marché commun,
qui voudraient voir la péche des civelles complétement fer-
mée pour intensifier celle des anguilies d’avalaison.

Pour des raisons sociales et économiques bien faciles a
comprendre, il faut pécher un peu de tout et donc aussi bien
les civelles que les anguilles. On voit mal en effet les
pécheurs en Loire boucler leur budget si les trois-quarts de
leurs revenus disparaissent, si les civelles et les anguilles
d'avalaison étaient fermées. Pourtant, on essaie de restrein-
dre les guideaux et c¢’est aberrant. Cette méthode de péche
est loin d’étre meurtriére. Qutre le fait que son maillage est
grand et laisse passer toutes les petites anguilles, le guideau

ne couvre que quelques métres carrés alors que la Loire, sur
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Texte et photos Jean-Michel JOSNIN *

des kilomeétres, est vierge de tous filets. Il est certain que
I'on ne risque guére de se tromper en disant que la totalité
des guideaux en Loire ne capture pas cing pour cent de ce
qui dévale au fond. De plus, les anguilles descendent dés les
orages d'aolit et le passage le plus important se situe en
septembre, octobre et novembre. La péche n'ouvrant quele
1er octobre, il suffit, comme cette année 1987, qu'il y ait une
crue et pas de lune juste avant ['ouverture, pour que le gros
paquet passe, au grand désappointement des pécheurs.

Dans ce petit article, j"aimerais, en tant que négociant
en poissons de riviére {il y en a de moins en moins, les uns
ayant disparu, les autres s'étant tournés vers le poisson de
mer, beaucoup plus abondant hélas parce que beaucoup
plus facilement péché) donner quelques statistiques concer-
nant les tonnages effectués chaque année au lat de Grand-
Lieu en Vendée et dans les fleuves (pour les guideaux). Ces
statistiques concernent beaucoup de poissons sans doute
mais il est important de mettre en paralléle plusieurs espé-
ces afin de voir si oui ou non il y a évolution dans les captu-
res. Avant tout, je veux préciser un point important; il ne
faut comparer que ce qui est comparable, c’est-a-dire qu‘on
doit prendre en compte des années ou les pécheurs sont en
nombre identique, et méme il doit s'agir autant que possible
des mémes hommes. |l faut bien sUr prendre une période ot
les années se succédent, c'est pourquoi je ne donnerais,
concernant le lac de Grand-Lieu, que les trois dernieres
années, soit 84, 85 et 86. En 1882 et méme en 1983, certains
pécheurs n’étaient pas complétement opérationnels et au
contraire, certains ayant péché ces deux années-ia ont dis-
paru. Enfin, devant le gaspillage des anguilles ces années-
13, les pécheurs d’eux-mémes ont décidé de réglementer
leur mode de péche qui se fait & I'aide de verveux. Il s’est
passé un peu la méme chose en Loire et dans le Languedoc
pour les civelles et les anguilles. Quand le prix de ces mar-
chandises a monté, une foule de jeunes et moins jeunes
s’est engagée dans cette profession et fatalement, les prises
ont décuplé. Passée I'’euphorie, en Loire par exemple, on a
vu beaucoup de bateaux qui venaient de la mer « faire la sai-
son » de civelles, rester chez eux, ce qui a eu pour premier
effet de faire tomber le total des captures. Nous en avons
pour preuve nos livres d’achats qui, en 1979 et 1980, portent

* J.-M. Josnin, négociant en poissons de riviere, 29, rue du Port.
Passay, 44310 La Chevroligre.
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des noms de pécheurs maintenant 2 la retraite et non rem-
placés, mais aussi des noms de pécheurs toujours en acti-
vité, mais qui souvent, avec I'argent des civelles, se sont
équipés pour travailler I'hiver en mer et ainsi rester chez eux.
Donc, nous ne comparerons que les années 3 nombre de
bateaux égal et en ce qui concerne la Loire, nous verrons les
tonnages de 1982 & 1986 inclus.

Lac de Grand-Lieu. Verveux en action.

ANGUILLES :
UNE STABILITE POSITIVE

En ce qui concerne le lac de Grand-Lieu, le verveux a
révolutionné le mode de vie du pécheur qui, il y a seulement
dix ans, gagnait (& quelques exceptions prés) chichement sa
vie. Autour de 1900, les pécheurs étaient en surnombre et le
tonnage péche atteignait, m’a-t-on dit, les 120 tonnes. Qua-
rante ans aprés, le tonnage, avec un nombre trois fois moin-
dre de pécheurs, atteignait seulement les 10-12 tonnes. Les
chiffres sont approximatifs mais ils montrent que si ces
messieurs de 'administration s'en étaient occupés 3 cette
époque, ils auraient pu crier « au feu » et restreindre aussi-
t6t la péche, ce qui aurait eté une erreur manifeste ; car ce
ne sont plus 10 ou 12 tonnes qui sont capturées depuis
1982, année de |'emploi intensif du verveux « amené » par
mon pére de Montpellier dans les années 60-70, mais 40 ou
50 1 Le filet a été adopté lentement comme toujours d’ail-
leurs, certains pécheurs se méfiant de ce qui est nouveau.
Aprés les tonnages importants des années 81-82, les
pécheurs ont enfin résolu de limiter 4 10 engins de 3 poches
par pécheur le nombre de verveux ainsi que le maillage qui
ne peut étre inférieur & 10 mm. Avec cette limitation, les
péches sont tout de méme trés respectables et surtout trés
stables. Qu’‘on en juge puisque nous avons recu de la demi-
douzaine de pécheurs quinous vendent leur péche les poids
suivants : en 1984, un total de 22 798 kilos; en 1985,
19 261 kilos; en 18886, 21 713 kilos ; et le plus vieux de nos
pécheurs, lui, a fait les scores suivants : 1984, 3 205 kilos ;
1985, 2 556 kilos; 1986, 2 949 kilos; pendant que l'un de
nos jeunes, lui, péchait en 1984, 4 936 kilos; en 1985,
6 760 kilos; et en 1986, 8 361 kilos.

Bien entendu, nous n'achetons pas a tous les pécheurs
du lac et plusieurs péchent entre 7 et 9 tonnes I'an voire
méme plus suivant le temps et les emplacements gu'ils ont
pu se réserver, ce qui fait qu‘au vu de ces chiffres, on peut
constater une stabilité dans les prises et c'est trés rassurant
pour l'avenir de nos professions.

En ce qui concerne la péche aux guideaux, il y a contra-
diction compléte par rapport aux civelles qui elles, ont chuté
progressivement. Le tonnage de grosses anguilles, Iui, est
toujours le méme, avec une variation de 103 20 % 'an, due
au temps pas toujours favorable & la péche. Pour aucun
autre poisson on ne remarque une telle stabilité, et cela en
dépit de la diminution du nombre des guideaux, de la res-
triction de la péche dans le temps d'ouverture et de la cessa-
tion d'activité des moulins qui donnaient bon an mal an 3
peu prés cing tonnes en ce qui nous concerne. Ceci englobe
non seulement la Loire, mais la Vilaine, etc. Voici les tonna-
ges effectués par notre maison en 84, 85 et 86 ; 1984, 22 700
kilos ; 1985, 27 930 kilos ; 19886, 30 600 kilos.

Comme on peut le voir, il n'y a aucune diminution dans
les captures et pourtant les filets sont plutdt moins nom-
breux. Cela confortera, nous 'espérons, nos clients étran-
gers qui, on le sait, ont fait une demande d’interdiction de la
péche aux civelles auprés de Bruxelles et cela pour dévelop-
per la péche d’anguilles d’avalaison.

CIVELLES : '
UN REFLUX PROVISOIRE ?

En ce qui concerne les civelles, nous ramassons en
Basse-Loire et en Vendée. Si les tonnages de 79 et 80 sont
aujourd’hui impossibles 3 atteindre, il ne faut pourtant pas
jeter I'éponge car cette année, nous avons vu poindre quel-
ques faits nouveaux. Tout d'abord, en Vendée, nous avons
fait 156 % de plus que I'année précédente ; de plus, 'année
derniére, quand il faisait froid, on ne ramassait rien. Cette
année-1a, avec des températures de — 5, nous ramassions
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La péche sur les lagunes du Languedoc-Roussillon est une acti-
vité traditionnelle pratiquée par environ trois cents pécheurs pro-
fessionnels sur une superficie de 25 000 ha.

Pour ces pécheurs, I'anguille est d’une importance capitale,
puisqu’elie représente selon les étangs de 50 3 90 % des captures.

Autrefois artisanale, cette péche s’est développée 4 partir des
années soixante grace & la mise en place d’un réseau de commer-
cialisation vers les pays demandeurs : Europe du nord et surtout
Italie, marché préférentiel des mareyeurs méditerranéens.

Par voie de conséquence, cette péche s’est modernisée au
niveau des filets et des embarcations, I'effort de péche a augmenté
sur les stocks d'anguilles, mais également sur les stocks d'anguil-
lettes, individus de moins de 40 g, destinés aux élevages intensifs
italiens.

Aprés quelques annédes de productions exceptionnelles, la
situation de la péche s'est rapidement modifiée, et certains étangs
ont enregistré des baisses de captures importantes.

Dans ce contexte de crise, des projets d'élevage ont été lancés,
afin de mieux valoriser un produit originellement exporté brut.

LA PECHE DE L'ANGUILLE

- Toutes les lagunes publiques et privées du Languedoc-
Roussillon sont exploitées par des pécheurs d’anguilles. Cette acti-
vité est pratiquée essentiellernent de maniére individuelle.

1l y a vingt ans, les principales zones de péche étaient situées
sur le pourtour des étangs, progressivement ces zones se sont
étendues A 'ensemble des plans d’eau.

Les capéchades, engins de capture fixes typiques des étangs
du Languedoc-Roussillon, se sont améliorées au niveau de leur
rendement grdce 3 une augmentation de leurs dimensions, &
I'abandon du filet en coton et 4 la réduction de la maille jusqu’a
quatre millimétres (ceci malgré une réglementation interdisant
dans la région la péche d'anguilles inférieures a 45 g}. )

Au niveau des embarcations la nécessité de naviguer dans des
zones peu profondes a imposé 'utilisation de bateaux maniables 3
fond plat, non pontés, de moins de huit métres, équipés de
moteurs hors bords d’une puissance comprise entre 5 et 100 CV.

Malgré I'importance économique de cette activité, les connais-
sances sur les stocks d’anguilles sont limitées aux statistiques des
Affaires maritimes et 4 des travaux de recherche isolés : Gandolfi-
Hornyold 1931, Haon 1979, Mazoyer 1983, Bach 1985, Farrugio-Le
Corre 1985.

En 1988, une étude mtégrant les résultats précédemment
acquis et portant sur les aspects écobiclogiques et halieutiques de
la phase exploitée a été réalisée par I'Université de Perplgnan
I'Université de Montpellier et le CEMAGREF. -

- Les informations mentaonnées ici sont issues de cette étude
ainsi que des observations faites par les auteurs sur la péche.

Du point de vue qualitatif, les anguilles du Languedoc-
Roussillon ont toujours été caractérisées par un poids moyen de
capture rarement supérieur & 100 g. Ce phénomene s’explique par
une forte proportion de males dans les stocks lagunaires.

La tendance depuis la fin des années soixante s’est orientée
vers une diminution de Ia taille moyenne des captures en particulier
pour les étangs situés 3 l'est de la région.

* C’EPF;‘A:‘_MAR Le Triangle, Allée Jules-Mithau, 34000 Montpellier.
Téi 67.58.05.58.

Annexe n°%17

L'’ANGUILLE, UNE RESSOURCE

ECONOMIQUE POUR

LE LANGUEDOC-ROUSSILLON

Texte et photos Michel CAVAILLES * et Claudine LOSTE *

Les tailles moyennes sont :
~ pour les étangs palavasiens et le Vaccarés, de 152 26 cm,
— pour les étangs du narbonnais, de 25 a 36 cm.

Deux éléments semblent jouer un réle essentiel au niveau de
ces cbservations :

¢ La qualité du milieu :

L'augmentation de la population et de l'urbanisation sur le
pourtour des étangs a entrainé une dégradation des milieux sau-
métres pouvant aller jusqu’au phénoméne de malaigue, eutrophi-
sation d’une partie ou de la totalité d'une lagune.

Les étangs palavasiens sont trés souvent touchés par ce phé-
noméne qui a pour conséquence la mortalité ou la fuite de la faune
halieutique hors de ces zones.

) De plus, les régions méditerranéennes subissent depuis plu-
sieurs années des périodes de sécheresse qui provoquent une aug-
mentation de la salinité des lagunes.

La salinité pourrait intervenir en favorisant la forte proportion
de méles et en avangant )'acquisition de la maturité; les anguilles
lagunaires sont généralement matures entre 30 et 40 cm.

Enfin les caractéristiques trophiques des lagunes semblent
jouer un rdle non négligeable, car les anguilles de certains étangs
présentent un embonpoint supérieur, c’est le cas pour I'étang de
Bages-Sigean.

¢ Lapéche: :

L'augmentation de l'effort de péche sur les stocks d'anguilles
est un fait réel depuis une vingtaine d'années. Sur les étangs pala-
vasiens, une simple application de la réglementation interdisant la
péche d’'anguilles de moins de 45 g condu:ra:t 4 une baisse d'au
moins 60 % de la production.

LES ETANGS DU LANGUEDOC-ROUSS ILLON

- - Bages Sigea mer Miditerrande
Lapaims
T
» N

» Salase Leucare
s e -
Al
Perpignan ——

. Q) canat St Rasairs

PYRENRES
0!‘"“

0

Source CEPRALMAR

o

Tes

AQUA REVUE, N° 12 - Avril-Mai 1987 ~ 13.


http:67.58.05.58

ETUDES

Annexe n%17 bis

Les principales conséquences sont :

— la diminution de la taille de premigre capture {environ 10 cm
avec du filet & maille de 4 mm),

— la quasi-disparition des individus de plus de 25 cm,

— la diminution du nombre de femelles argentées, qui acquié-
rent leur maturité 3 a 4 ans aprés les males, en raison d’une proba-
bilité plus grande d’étre capturée.

Les statistiques officielles indiquent que la production régionale
se situe actuellement aux environs de 1 000 t/an; mais d'aprés les
informations recueillies auprés des pécheurs et des mareyeurs,
cette production avoisinerait les 1 500-2 000 t/an pour les 30 800
ha de lagunes du Languedoc-Roussillon et pour un nombre de
pécheurs oscillant entre 300 et 400 selon la période de I'année.

Les figures 2 et 3 indiquent le volume des péches d'anguilles
dans les quartiers de Séte et de Port-Vendres (statistiques officiel-
les Affaires maritimes).

Ces valeurs, généralement sous-évaluées, refietent néanmoins
les tendances de I'activité halieutique.

Dans le quartier de Port-Vendres, la productlon a progressé de
fagon spectaculaire jusqu’en 1972, puis a subi une brusque chute
en 1975 due a de mauvaises conditions climatiques cette année-la.

Depuis, on observe une alternance de bonnes et de mauvaises
années sans que les causes de ces fluctuations soient bien défi-

-~

nies. .-, S .

Rl \5 “
Dans le quartier de Sete, Ia productlon a subi Ia méme évolu-
tion : forte augmentation jusqu’en 1971, chute subite en 1975;
depuis, le volume des prises a baissé régulierement pour atteindre
une production de 250 t en 1986.
Ce phénomene provient essentiellement de la baisse des captu-
res sur les étangs palavasiens, ou se réalisaient jusqu'a ces dernié-
res années la plupart des prises.

Depuis une dizaine d’années, l'analyse des statistiques de
péche et des observations ponctuelles ont conduit la plupart des
_spécialistes & diagnostiquer une sur-exploitation de I'espéce au
“niveau régional.

Outre le manque de fiabilité des statistiques, il est difficile
d’estimer le niveau d’exploitation, car il s'agit d’une péche « catas-
trophe ».

Les pics de captures sont le plus souvent enregistrés en relation
avec :

— une phase lunaire,

— un changement dans la qualité du'milieu : grosse pluie =
chute de salinité, coup de vent = augmentation de la turbidité de
I'eau, « malaigue » = chute d’oxygéne;

— un changement dans l'activité des anguilles : reprise de
croissance au printemps, migration de dévalaison en automne.

Une période de mauvaise péche étalée sur plusieurs mois et
méme deux ou trois ans peut étre largement compensée au cours
d’une péche « miracle » de quelques jours.
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a la presse.

13 capacités de
100 a 3300 litres.

cuves et bacs

651, avenue de |a plage

69400 VILLEFRANCHE SUR SAONE
Tel: 74 62 96 49
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chhe}d ‘anguilles au moyen de capéchades sur /'étang de Bages-Sigean
ude,

De plus cette péche n'intervient pas uniquement sur les stocks .

sédentaires des lagunes, les migrations entre étangs ou étang et
bassin-versant sont totalement méconnues.

Ce phénomene 'de sur-exploitation ne doit donc pés étre géné-

ralisé 3 I'ensemble des lagunes. Les étangs palavasiens, ou le nom-
bre de pécheurs est élevé, sont effectivement en crise, mais
d’autres étangs tels que ceux du Narbonnais sont certainement
-exploités & leur optimum (étang de Bages-Sigean) ou sous-
exploités (étang de Salses-Leucate).

Production

Quartier de Port-Vendres
------ Port-la-Nouvelle
-~ Gruissan
Saint-Laurent
Leucate

g
|

g

2 3 5 a-géé

Fig. 2 — Evolution de la production d’angui/les dans le quartier maritime de Port-Vendres (d'aprés
les statistiques des Affaires Maritimes). .

Quertier ds Sate
— Elangl Pelavesians

4000 4

200

100

z o o T .

g % § 5 g 8 :

Fig. 3 ~ Evolution de Ia production d’anguilles dans le quartier maritime de Séte [d'apres les statisti-"
ques des Affaires Maritimes).

19




Annexe n®17 bis

ETUDES

En I'absence de données précises aucune politique de gestion '

de la ressource ne peut étre mise en place, et {'application de la
réglementation sur la taille minimum de capture n'est pas souhaita-
ble car elle entrainerait & court terme de graves conflits sociaux.

Un programme d’étude concernant la biologie et I'halieutisme
des anguilles dans les lagunes du Languedoc-Roussilion et de la
Camargue, a donc été mis en place en 1984, en collaboration avec
'Université de Montpellier, I'Université de Perpignan et le CEMA-
GREF, afin d'optimiser les captures de chaque lagune.

LE MARCHE DE L'ANGUILLE

Le marché de ce poisson est trés lié en Languedoc-Roussillon 3
I'existence d'un groupe de mareyeurs qui, en I"absence de con-
sommation locale, exporte en grande majorité les anguilles.

Cette activité de mareyage est spécifique a plusieurs égards :

s g premigre particularité tient au poisson lui-méme, il doit
étre récolté, stocké, commercialisé vivant, ce qui suppose une
technicité et des équipements appropriés {(camions, bassins, maté-
riel...}, proches des moyens mis en ceuvre en élevage.

* Ces entreprises ne pratiquent que le commerce de I"'anguille,
d’ol une grande dépendance mutuelle entre pécheurs et
mareyeurs.

s Enfin, cette profession doit faire face aux problémes de
transports sur de longues distances, 3 la fluctuation des monnaies,
3 une forte dépendance vis-a-vis des pays importateurs.

Ces particularités font qu'aprés une période florissante de forte
production ol les entreprises se sont multipliées, on assiste 3 la
disparition progressive des petits mareyeurs au profit de deux gros-
ses entreprises qui possédent les moyens logistiques pour exporter
_ leur production,

Les marchés étrangers-ont également évolué au cours de cette
période. Les figures 4 et 5 présentent la destination des exporta-
tions d’'anguilles méditerranéennes (3/4 en provenance du
Languedoc-Roussillon) en 1873 et 1984.

Les pays d’Europe du nord achétent les anguilles de grosse
taille {anguilles vertes de plus de 200 g et anguilles argentées), |'lta-
lie importe de plus en plus notre production quelle que soit sa
taille.

Faute de pouvoir approvisionner réguliérement les marchés de
I'Europe du nord en raison de la baisse de la taille moyenne des
captures, les mareyeurs régionaux ont renforcé leur dépendance
vis-3-vis de |'italie.

Au niveau du prix de vente, on enregistre une augmentation de
150 % en huit ans. Cette forte hausse provient d’une meilleure
répartition de la valeur du produit entre les différents partenaires,
de la baisse des captures sur les étangs palavasiens et de la
demande croissante des éleveurs italiens en anguillettes frangai-
ses.

En effet, en raison de sa proximité et de la qualité de ses
péches, la région Languedoc-Rousillon demeure la principal
source d’approvisionnement en anguzl ettes pour les élevages ita-
liens.

Les étangs de cette région produisent chaque année environ
500 tonnes, & partir desquelles sont produites plus de 2 500 tonnes
d’anguilles commerciales en ltalie.

Grace & ce « produit d'appel », les mareyeurs régionaux peu-
vent commercialiser le reste de leur production {anguilles de 50 &
150 g}.

Malgré une augmentation des prix, I'anguille, en tant que res-
source économique pour l¢ Languedoc-Roussillon, pourrait étre
mieux valorisée ; la figure 6 {page suivante) résume les circuits de
commercialisation en Europe.

Il apparait que le nombre d'intermédiaires est important et que
la plus-value apportée par I'élevage ou la transformation de
I'anguille est systématiquement réalisée & {"étranger.

ll reste donc beaucoup 2 faire pour valoriser ce produit et
réduire V'écart de prix entre le pécheur du Languedoc-Roussillon
{20 F/kg) et le consommateur de I'Europe du nord {plus de 200
F/kg).

e

jwhmxa&iimz.sx Aot 2,3%

A
<°ayl B 2% Al oy I

Fig. 4et5 — Adpartition d6s exporiations d'eanguilles médit &

Les efforts doivent porter sur : - ]

» la transformation et la promotion des produits en France et 3
{"étranger pour réduire les relations d'interdépendance avec !'ltalie,

* |e développement de |'élevage qui permet de limiter les fluc-
tuations des péches lagunaires et d’assurer une production de qua-
lité indispensable 3 la transformation {anguilles calibrées et état
d’engraissement constant).

L’ELEVAGE

Le Languedoc-Roussillon ne posséde pas de tradition d’élevage
comme [‘Italie du nord {valliculture}; c’est essentiellement pour
cette raison que la plupart des élevages régionaux se sont soldés
par des échecs.

Actuellement, seule la GEAL, premiére entreprise spécialisée
dans le commerce de "anguille, poursuit depuis 1979 son activité
d’élevage. .

Une collaboration étro:te entre la GEAL et des éleveurs italiens
a permis de mettre au point une technique fiable de prégrossisse-
ment d’anguillettes.

Les principaux avantages de la réalisation de cet élevage 2
proximité des lieux de péche sont :

* une meilleure garantie au niveau de |"état sanitaire des anguil-
lettes,

s un démarrage plus rapide de la croissance,

* une limitation des mortalités trés importantes observées chez
les mareyeurs traditionnels {jusqu’a 50 % en été},

Jusqu’ad maintenant, la GEAL n’a jamais communiqué d’infor-
mations précises sur cet élevage; les renseignements ci-joints
n’engagent donc que les auteurs, ils ont été obtenus lors de visites
effectuées en 1982 et auprés d’'éleveurs italiens en relation avec
cette entreprise.

Les installations sont gérées par la Société d’Aquaculture de fa
Drome. Elles sont xmplantées a proximité de l'usine de traitement
d’uranium d'Eurodif qui rejette des eaux chaudes destinées a un
usage agricole.
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River eels

Anpnexe n®18

Nominal catches by species, fishing areas and countries or areas

Anguilles Caplures nominales par espéces, zones de péche et pays ou zones
Anguilas Capturas nominales por especies, areas de pesca y paises o areas
Species Fishing area Species Fishing area
Espece Zane de pache 1983 1984 1585 1886 Eapéce Zone de péche 1983 1584 15988 1938
Especie Ares de pesca mt mt mt mt Especie Area de pesca mt mt mt mt
European eel Anguilla anguilla American eel Anguilla rostrata
Anguille d’Europe 1.43(02)002,01 Anguille d"Amérique 1,43(02)002,06
Angulia suropes ELE Angulla americana ELA
Algeria o1 0 g 0 1] Canada 02 202 249 250 300 F
Morocco 2] 100 100 100 100 Cuba 02 o] Q 0 1]
Mexico 02 - - - -
Area total o1 100 100 100 100 USA 0z 439 530 as7 384
Turkay 04 588 616 583 517 Area total 02 641 779 607 684 F
Area total 04 588 616 583 517 Canada 21 527 432 137 505
Denmark as 117 126 200 Area total 21 527 432 137 505
Fintand 05 29 23 23 23R
France 05 380 I78 F Species total s 1168 1211 744 1188 F
German Dm Rp as 610 558 574
Itaty 05 449 452 782 873
Nethertands 0s 972 723 708 785 | Short-finned esl Anguilla australis
Poland 05 918 1497 1041 777 Anguille d’Austratie 1,43(02)002,07
Spain 05 150 150 200 200 Angulla australiana ELU
Sweden 05 2 15 47 59 - -
UK Engid Wal 05 130 50 20 60 Australia 08 147 287 228 F 223 F
UK No ireid 05 915 867 702 715
Area total 06 147 287 228 = 223 F
Area total 05 4292 4481 4477 3870 F
New Zealand 81 1192 1390 1503 1100
USSR 07 g3 359 292 296
Area total 81 1192 1380 1508 1100
Area total a7 93 359 292 298
Species total s 1338 1677 173° % 1323 F
Denmark 27 2003 1745 1650 F 1552
Finiand 27 9 5 5 SR,
France 27 605 496 407 405 F | River eels nel Anguilla spp
German Dm Rp 27 115 98 75 83 Anguilles nca 1,43(02)002
Germany FR 27 304 255 217 212 Anguilas nep ELX
ireiand 27 117 88 87
Nethertands 27 316 Indonesia 04 803 a79 572 820
Norway 27 324 308 352 271 Japan 04 34 488 38030 39 568 36 520
Potand 27 185 201 296 357 Philippines 04 228 656 28: 3
Portugal 27 1" 20 16 43
Spain 27 38 20 15 26 Area total 04 35520 39 665 40 437 37871
Sweden 27 1212 1073 1118 830
USSR 27 118 119 126 134 Australia 08 87 44 22 = 44 F
UK Engtd Wal 27 68 40 59 118
Area total 06 87 44 48 = 44 F
Area total 27 5425 4 469 4423 F 4038 F
Species total S 35607 39 709 404827 37 715F
Morocco 34 $ 2 3 14
Spain 34 - - - - Group total 5 85248 85 645 95622 89817
Togo 34 1 - - -
Area total 34 [ 2 3 14
France 37 1251 1810 1501 1492 F
ttaly 37 1627 1662 1407 1528
Morocco 37 121 33 5 0
Spain 37 - - - -
Tunisia 37 349 298 118 121 F
Yugosiavia a7 as 44 52 48
Area total 37 3387 3847 3081 3189 F
Species total S 13 891 13 854 12959 F 12022 F
Japanese eel Anguilla japonica
Anguille du Japon 1,43(02)002,04
Angulis japonesa ELJ
Japan 04 1818 1573 1526 1505
Korea Rep 04 1003 943 1324 1049
Other nei A 04 30 422 36678 36 859 5014 F
Area totat G4 33243 39 194 39 709 37568 F
Guam o8 0 0 g 4
Area totat 08 0 o 0 0
Species total 5 33243 39194 39709 37568 F ;
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Danemanh
RFA

Pays-Bas

Extrait du nappont du "wonking gtup on eel”
L'Exploitation de £a Mer - Nantes 22-25 septembre 1987.

prises

continentales {t)

136

>1 000

1 900

PECHE D'ANGUILLES EN EUROPE

prises

atlantique (%)

in
176
250

p&iééb
baltique (1}

1 785

72

Annexe n°20

total

2 232

1 245

2 150

du Conseil International peun

FAQ : captunes d'anquifles

{anguilies d'élevage comphises)

en tonnes
Année ||
Pays 1976 11977 197§ 1979, 1980 19§17 19§72 1983 1984 1985
— o —

I1talie 12677 (2462 | 2437 | 2422 | 2264 | 2340 | 2087 2076 2114 2189
{1}

RFA 386 | 382 319 345 330 316 354 304 255 217
Danemarkl 72926 [ 2381 2379 1860 | 2254 | 2229 | 2538 2120 1871 1600
Pays-Baal 1353 | 961 &§91 729 >877 89§ 1153 1288 723 706
Espagne | 675 | 666 655 460 344 750 269 18§ 170 215




PECHE D'ANGUTLLES EN FRANCE

civelles 500 ¢

Annexe n°21

)
)

prises ) 3 975
anguifle jaune - continentales(l} 1000 ¢t ) ]
et argentée - atlantique 475 £ ) 3 475 )
- méditernanée(?) 2000t | ]

Extrait du nappont du "wonking grup on eel” du consedl
2'exploitation de £a men - Nantes-22-25 septembre 1987

FAO captunes d'anguillfes en France

[anguilles d'élevage comprises)
en Zonnes

Année
1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982
lone de
capiune

prises .
continentales - - - - 2582 - -

prises
atlantiques 1300 744 65 1083 909 335 535

prises en
méditernanée 1659 1294 1875 2061 1012 1591 934

total 2959 1538 1940 3144 4503 1926 1469

intennational poun

1963 1984 1945

- - 380
605 496 407

1251 1810 1502
1856 2306 22588

{1) ne prend pas en compte Les produits de £'aquaculiure extensive

(2] anguillettes essentiellement


http:exten.6.i.ve
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Guantites (enKg®100) valeurs (KF) Prix [CAKg)
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Annexe n%24

ANGUILLES ET MARAIS VENDEEN

En 1940, les habitants du marais sont pour la plupart des
agriculteurs. lls travaillent des terres qui sont surtout aptes &
nourrir fe bétail (en général} et récoltent surtout les féves qui
servent pour la nourriture des troupeaux. Dans presque tou-
tes ces terres on trouve des marais salants autrefois en
exploitation mais abandonnés de plus en plus {pour des rai-
sons de rentabilité). Les agriculteurs étaient loin de gagner
leur vie de facon acceptable et ils ne voyaient pratiquement
jamais d‘argent liquide. C'est dire que la vente d’anguilles
était pour eux une aubaine, et celle-ci leur permettait
d’assurer {'habillement ou I'achat d'un meuble sans quoi
leur pauvreté devenait criante.

Ayant constaté que ces poissons affectionnent les
, anciens marais salants pourvu qu'ils fussent entretenus, les
« maraichins » péchérent leurs marajs tous les deux ou trois
ans, le temps que au fil des nuits, avec les marées qui pous-
sent l'eau dans les fossés et ensuite dans les marais, les
anguilles exploratrices venues de la mer s’accumulent ou
plutdt s'installent dans les trous {appelés « ceillets »} des
dits marais.

A chaque marée, il faut bien ouvrir et fermer exactement
: son marais pour permettre I'entrée puis interdire la sortie du
- potsson. Ce qui prend des heures.

, La péche est un travail trés dur qui va prendre en général
7 une semaine a l'exploitant. |l faudra |& encore attendre une
" marée faible pour permettre I'écoulement naturel de I'eau.
Puis, avec une pompe, on vide le reste mais a cette époque-l3,
il n'y a pas de pompe et la vidange totale se fait avec une
sorte d'écope & manche qui ressemble & une pelle, Enfin,
aprés des journées a faire cela, il faut enlever Ia vase et
ramasser les anguilles qu’il faut mettre dans une caisse que
'on traine derriére soi, enfoncé bien sr jusqu’aux genoux,

Une fois mises dans un vivier, il suffit d"aller au marché
et, 15, de vendre ses anguilles, si durement récoltées, le plus
cher possible.

Certains cultivateurs ont un bateau et péchent égale-
ment en mer. D'autres, & cette époque, péchent 4 la ligne
en été et avec une grande épuisette appelée « drosse »
récoltent en hiver les innombrables grenouilies qui puliu-
laient alors.

Enfin la plupart essayaient de se « faire » un peu
d'argent en chassant avec de lourdes canardiéres le gibier
abondant (jusqu’en 1960) que nous achetions également.
Mais la grosse somme d'argent le cultivateur la faisait en

* J.-M. Josnin {import-export anguilles, grenouilles et poissons d'eau
douce). Passay 44310 La Chevroliére.

Causes de I'abandon de la culture extensive
et de I'exploitation des marais salants
a Bouin et dans les communes limitrophes.

/7 .
! Jean-Michel JOSNIN *

péchant un grand marais qui avait demandé beaucoup de
soins pendant deux, trois et méme quatre ans.

En plus des travaux décrits trés sommairement plus
haut il fallait surveiller si Yeau ne « pourrissait » pas et
dans ce cas 13 redoubler d'efforts pour évacuer l'eau
putride sans perdre les anguilles et en faire venir de la
fraiche, aussitét, de ia mer.

Les nuits de « gros temps » et sans lune il fallait veil-
ler avec des nasses a capturer celles qui malgré tout
avaient réussi a passer les obstacles.

L’agriculteur avait bien besoin de cet argent et c’est
pour cela que jusque dans les années 50 les marais
furent entretenus et exploités au maximum de leur possi-
bilité. Les quantités d'« anguilles travaillées » étaient
importantes et nous pouvons dire que cela dura“jusque
dans les années 60. '

L'’ARRIVEE DES HUITRES

Mais en 1950 un fait nouveau fit basculer les habitu-
des puisqu’a cette époque furent cultivées les premiéres
huitres dans le pays.

Trés rapidement les agriculteurs trouvérent comme
logique l'extension de leur ferme en faisant en plus du
bétail I'dlevage des huitres qui leur fit découvrir un
moyen de gagner beaucoup d'argent,

Entre temps, bien sdr, on avait eu 'eau, puis I'électri-
cité, enfin des routes nombreuses et acceptables méme
en hiver. Avec le « rapport » des huitres, certains purent
faire arranger leur maison de fond en comble ; d'autres
I'abandonnérent purement et simplement pour en cons-
truire une autre cédant le bétail & de moins audacieux ou
peut-étre plus prudents pour se lancer totalement dans la
culture de I'huitre. Pour quelques-uns, effectivement, ce
fut la fortune.

Dans ces conditions le cultivateur avait un énorme
surcroif de travail et comme les huitres se vendent pour
les fétes principalement il n'était plus possible de pécher
les marais pendant cette période.

Ceux-ci restérent & |'abandon dans la proportion de
80 % et la mer faisant son va-et-vient au gré des marees
apporta peu a peu un limon qui boucha d'abord les « ceil-
fets » puis le marais dans son ensemble,

Il est facile de comprendre que les anguilles ne trouvant
pas d’eau profonde, se sentant en danger dans une eau par-
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fois putride, quitteérent ce terrain qu'elles avaient fréquenté
depuis des décennies pour retourner en mer.

Seule une petite phalange d’hommes courageux et obs-
tinés maintinrent leurs marais en état. D’autres tentérent la
rénovation des marais en les faisant creuser & la pelleteuse,
mais cela ne vaut pas le travail & la main bien sdr car le fond
propice a l'installation de I'anguille est souvent enlevé. Pour
aider les cultivateurs a pécher les marais en dehors de I’épo-
que du travail intensif des huitres, de notre c6té, nous invi-
tons les pécheurs & vidanger en février, mars et avril alors
que Je travail 4 la ferme n’a pas encore repris en dehors des
soins au bétail et que les huitres sont pratiquement toutes
vendues.

LE MARAIS DANS UN TRISTE ETAT

Bien des pécheurs sont revenus vers les marais mais piu-
sieurs sont décus par le résuitat car les rendements ont
diminué. Pourquoi ?

Parce que I'anguille est plus rare ?

Mais alors pourquoi est-glle si abondante en certaines
régions aux mois de mai, juin et juiliet au point que nous ne
pouvons pas tout commercialiser, et devons refuser 'achat,
ce qui oblige certains pécheurs 4 abandonner momentané-
ment cette péche ?

Pourquoi surtout est-elle si abondante en mer 3 quel-
ques centaines de meétres des marais ?

_ Est-ce que les produits répandus par les agriculteurs et par
I'Equipement n’en sont pas pour une bonne part responsables ?

£

N’y a-t-il pas possibilité d’'éduquer I'agriculteur-pécheur
qui lui-méme entrave ia remontée des anguilles ? Et surtout
n'y a-t-il pas moyen d’empécher I'administration de répan-
dre du désherbant comme elle le fait sur les bermes et dans
les fossés qui alimentent les marais en eau de mer ?

Certains organismes financent des constructions en vue
d'élevages qui souvent s'avérent illusoires et décevants.

Ne pourraient-ils pas plutdt relancer la mise en état des
marais et interdire toutes pollutions d’ot qu’elles viennent ?
.

Ne F'oublions pas le pécheur"agriculteur est le seul & pou-
voir vendre ses anguilles seulement quand les cours sont
favorables.

Sil y a abondance, donc si fes anguilles sont bon mar-
ché, il peut attendre un mois, six mois, un an.

Le pécheur en mer et en riviére ne péche que lorsque le
temps est favorable pour une capture rentable et souvent il
arrive que le marché soit bouché comme ¢’est le cas tous les

* ans au seuil de I'été.

Le propriétaire de marais téléphone a son acheteur avant
de pécher et ne videra que si les cours lui plaisent.

C’est une force qu’aucun producteur ne posséde pour
aucun autre produit, surtout quand il s'agit de production
intensive,

I serait bon d’'ceuvrer pour que cette production utile
s0it encouragée.
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Annexe n%25

A Port~Joinvilie (Tle d'Yeu), & deux pas du port de péche, dans un

Qumm qui a sbrité queique temps une éclosecie de homards, s'est

installé un élevage d'angullies.

Mathieu Huzard st son équipe sont

trés jeunes. A part un technicien qul dépasse la quarsntsine, lis ont
tous entre 23 829 ans. Utllisant un Jeu de mots bilingue, la sociéte,
une SARL, s'sppelie * Eel d'Ysu ® (eel aignifie sngullle en snglals).
‘Mathieu, un Parisien habitué & I'Tle d'Yeu ou Il venalt fréquemment en
‘vacances, s'sst lancé dans cette aventure svec 'aide de son pére,
Emmsnuel, qul est le cogérant de la socléts, "

1

i En 1984, une opportunité est Sppa-
‘rue svec l'sbandon de ['écioserie de
.homards. Le bitiment, les baasins. la
station de pompage de l'eau de mer.
itout éteit W, prét b servir pour qui
‘voudrsit s'en donner Is paine. Le pro-
‘jot d'dlevage d'anguilles 8 donc éte
mis sur pied. Mathieu, étudiant en fac
de science & Jussieu, 8 prolité des
conseils Mu professeur Fontsine, pa-
tron de Uinstitut da la Mer de is rue
Saint-Jacques. ¢! spécisliste de 'an-
guille. Son pare, directeur de sociéte,
‘s sidé pour tout ce qui conceramt
f'économie du projet et la municipalite
;de Port-Joinvile a joué i jeu. En
‘gécembre 85. les premisres civelies
ont 4té mises en élevage.

Jounes et >ympétents

L'équipe formée par Mathieu Huzard
slils los compétences indispensables.
Thomas Nieissn, docleur en biologie,
ast Fauteur d'uns thase sur I'dlevage

des civellas en circuit fermé e1 fut
responsable de I'expioitation de I'dle-
vage-pilote da Nogsnt-sur-Seine. Isa-
balle Madeso, une Bretonns, 8 fait
i'agro de Rennes, option halieutiqus.
Ciasire Dubois 8 une maitriss de toxi-
cologie ; elle s'occupe des soins et de.
'siimentstion des poissons. Eric Groi-
sard, le technicien, assurs s mainte-
nance du matériel {moteurs, électro-
mécanique). Benolte, s femme de
Mathieu, étudiante en architecture, ast
chargée de [lingénierie : batiments,’
espace, bassins, traitement des esux.

Eel d'Yeu a maintenant I'experience
de trois ans de production d'anguil-
lettes & panir de civelles de péche.
Les premibras anguilles commaercisli-
sables, de 150 i 300 g. sont sorties
cetle année. = Pour I’anguillette, dit
Mathieu, notre clientéla, ce sont les
éleveurs, les propriétaires d'étangs,

les laboratolres. Nous vendons I'an
gullie an {rels ou fumée. Nous svont
une clientdie direcle, dans l'ile. Noit
ventes, cel éld, ont dépsassé nos ca
paciids de praduction. Nous vendont
“sussl sux restsursisurs, sux chercu.
tisrs, aux polasonniers, sux éplceries
tines ». C'ast d'ailleurs un charcutier
da I'lle d'Ysu qui assurs s fumaison
des snguiles svec de la eciure de
héjre. il faut dire qus 'lla popadde
une aclide lredilion desns Ce domaine
avag je thon. .

T
Slevage en circult fermé

A 210F le kg au prix de gros, f'an-
guille est un produll 3 haule valeur
ajoutée. La lachnique d'élovage basde
sur le circult lermdé fait appel & l'eau
de mes prélevée & proximilé el b de
I'sau douce de lorage & tempéraiure
conslanie da 142 (is salinitd idésle
pour l'snguille ast de 20 pour mille}.
L'élevage en circuil lermé perme
d'éire indépendant du milleu nalurel
el donc des minkniser les risques. il
Isul pour cels maltriser los diftérents
paraméires : qualité de 'eau, tempéra-
ture, salinité, acldité, déchels du mé-
tabolisms dea polasons, nowriture,
elo.

Ce sysidme permsl de proléger h.‘

production conlre toute siteinle sxié-
rieurs, d'avolf un sgquasystéme stable
agréubls pow ses occupanis. Ls dé-
pense énsigdétique pour malintenis
I'sau b Is bonne lempdrature [entire 20
el 24°) sst minime. Une chaudibre &
fuel permat de garder {'esu & celle
tempéraiure. A la sortis des bassins
d'élevage, ['ssu esl snlidrement racy-

Cin G oo KL
avant de relown sing. Celte

station ¢ 4té mise au point avec ls
Lyonnaise das Eaux . I'eau passe dans
un bassin ol ells esl oxygénde et
putilids pay des boues uclivées (bac-
téries) ; apids un séjour en bassin de
décanialion, elis esl renvoyée dans un
filire bactérlen formé de billes d'arcile
axpansé. L'sau est snsulte réchaullés
ol remiss dans le circuit.

Oxygénation par alr

Dans . chaque bassin, un appori
d'sau permet un renouveilsment lent
et Foxygénetion se fsit pas un spport
d'sir et non pas d'oxygéne pur. Ma-
thisu Huzal ! i :

7d s'explique © . \isatlon

de ‘oxygéne pur gréve ls coit du kilo

d'slimant distiibué de 20 & 40%. Ls

surssluration en oxygéne, telle qu'siie

se pratique dans les éievages su Da-

namark, psut provoquer des phénc-
[X]

Siaac-de malualion Auuialip 9ul g
ujnqt is clo *gmc. ot psul dlre pr
udicla

[} s aanlé de I'sngullie »,
Pourtant, d'autres élaveges insialids
récemment en France utilisent I'oxy-
gene pur.

A kel d'Yeu, l'elevage des civelles
ot ceiui des anguitles se fonl dans
daux circuits d'asu anlibrement sépa-
143 pour éviler des contaminsiions ré-
ciproques en cas de probléme. « Les
civelies qui asrivant & I'dlevage sont e

ius souvent maiadea. Elles ont das

arasites, elies sont alressdes par la
capiure. Noua leur falaona suble une
quarantians eu cours de laqusiie nous
los soignons. Aprds ‘ce traitement,
I'dlavage psut commencer ». Ls nour-
rilure  est confectionnée sur place
avec de Is farine de polsson, des pols-
sons gras {ssrdines, maquerssux)
broyés, 0% derg%‘_gw%\
Cotte plie sl preparde dans un pé-
trin ol dépasée sur des struclures
flottanfes dans les bassins. Les * pa-
tons * restent termes dans Feau ™

- Anguilles : élevage intensif en circuit fermé
Les jeunespionniers de Pile d’Yeu

Editeur, formateur
bureau d'études

Le Iravall quolidien de ['dlevage
consiste & analyser la qualité de l'eau,
& nourrlr les snguilies, & les Irier pour
sépurer les plus grosses des plus pe-
lites, €8 qui permel d'éviter le canni-
balisme el favoriser la croissance La
venia sctusiis asl de 100 kg par mols
ol va monler progressivéemeant i
%ﬂ mols. Mathieu o1 ses colls-

I3} urs ne se conlenlent pas de
conynercialiser des anguilles, s ven-
dent sussi du savoir-falre et de la
formstion. Eel d'Yeu édite un cuviage
intitulé « Aquaculture d'anguilles - Bio-
techniques - & I'usage des candidats &
cetle aclivilé. La sociélé organise des
stages de formalion sur le site méme
de I'élevage. Elle s aussl une aclivitd
de buresu d'éludes ; analyse el élsbo-
ration tlechnique el #conomique de
toul projst d'élevage. La hgne de con-
duile d'Eel d'Yeu pourrail se résumar
sinsl . anlrs deux procédés d'élavage
possibles. choisis toujours le plus sim-
ple. ce qui est synonyme detficaciié
et des moindre coul.
‘ ' Texies ot pholos
Yves GAUBERTY,

cultures marines
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CIVELLES ET
CIRCUIT FERME
A LILE D'YEU

par Matthieu HUZAR (photos de {"auteur)

Vi ek

N.D.L.R. — Matthieu Huzar est co-gérant avec M. Francis Bondu de
la société « EEL D'YEU ». EEL d’Yeu est I'une des toutes premiéres civelle-
ries en fonctionnement en France; créée en mai 1985, ls société a 1 cycle

de production & son actif.

Originalité doit &tre le mot qui conviendrait le mieux 2
I"'anguille. Depuis I'antiquité, elle passionne les naturalistes,
depuis 20 ans, elle crée des troubles aux éleveurs et depuis
le début de I'année, on pense savoir comment et ou elle se
reproduit. '

Des hautes pressions abyssales elle traverse tout {"atlan-
tique pour repeupler nos cours d’eaux ol elle passera une
douzaine d'années avant de retourner dans les profondeurs
de la mer des Sargasses.

Au stade civelle, elle est aussi d’une grande originalité ;
rustique et vorace, voire cannibale, elle n’en reste pas moins
hypersensible et en proie a de profondes transformations
physiologiques et physionomiques; eurythermie, eurihali-
nité, pigmentation sont ses grandes caractéristiques.

Elle est aussi en mesure de rester longtemps hors de
I'eau (168 heures & 6,5 °C} et de se déplacer 3 son gré sur
n'importe quel support humide. D'autre part, son estomac
est clos par trois valvules qu'elle doit percer par la premiére
prise de nourriture. il appartiendra a I'éleveur d’opérer ce
« dépucelage » dans les meilleures conditions...

Hors ces considérations biologiques, sa situation écono-
mique est aussi originale, en effet, on apprend que les Japo-
nais produisent plus de 2 000 tonnes d’anguilles 2 partir de
civelles francaises, alors que les prix 8 I'achat sont élevés et
qu’une mortalité importante (50 %) intervient pendant le
transport. D'autre part, 80 % des civelles sont destinées 3
I'Espagne pour la consommation.

Interdites & la péche dans plusieurs pays européens,
elles paraissent chague année se trouver de moins en moins
nombreuses 3 remonter les riviéres (déclin des captures ;| —
25 % en 3 ans). La mise en route de quelques civelleries ali-
mentant plusieurs anguillicultures permettrait d'alimenter
un marché peu approvisionné, demandeur et cyclique.

L'intérét de I'élevage d'anguilles serait d’avoir la possibi-
lité de fournir & la consommation des poissons de qualité en
dehors des saisons de péches.

Bien que la civelle de par sa rusticité ne nécessite que
peu d’exigences quant 3 la qualité de I'eau, elle reste néan-
moins trés sensible aux variations des parameétres de son
environnement proche.

AQUA

e —

NOUVEAU : STERILISATEUR D’EAU 2 rayons ultra-violets pour aquariums d’eau douce
et d’eau de mer, bassins de jardin et élevages professionnels.

Réble : détruit prés de 100 % des bactéries présentes dans ’eau ainsi que les algues en suspen-
sion (eau verte). Elimine de facon rédicale tout trouble d*origine bactérienne (maladies) ou
végétale et rend 'eau cristalline sous 48 h, sans nuire aux bactéries de la nitrification fixées
dans les filtres et dans le sol.

DECORATION

T. Dewerse

Ce stérilisateur d’eau est actuellement, de part le choix des matériaux employés et la qualité de
sa fabrication, un des plus performants du marché,

En effet, il est le seul & proposer Pensemble de ces éléments :

* Tube U.V. A vapeur de mercure de 39 W, puissance utile 13,8 W

¢ Montage dans une gaine de quartz; .
* ’ensemble tube U.V./gaine est logé dans une chambre en pyrex dans laquelle circule I'eau ;
* La puissance du tube A vapeur de mercure couplée au montage gaine de quartz permet un
débit d’eau de fonctionnement jusqu’i 2 500 I/h;

» Le stérilisateur est entiérement démontable (nettoyage) et il possible de remplacer le tube
U.V. en quelques minutes sans devoir stopper le passage de !’eau.

142, rue de Wazemmes
59000 LILLE
Tel. 20 57 83 49

Le matériel est livré complet, monté, avec son ballast spécial (trés haute puissance & 'allu-
mage} et ses supports murauXx. Il peut étre installé sur des aquariums 4 partir de 600 1 jusqu’a
des volumes d'eau trés importants {bassins de jardin, élevage professionnel).

Documentation sur demande au fabricant,

o ST
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Chaque paramétre influe directement sur son métabo-
lisme, donc sur son comportement et sa croissance. Le
meilleur facteur limitant des variations possibles est le cir-
cuit fermé : stabilité de la température a des codts énergéti-
ques moindres, minimisation de I'apport en oxygéne et des
composés et organismes toxiques.

LE CIRCUIT FERME

25 a 30 m3/h se répartissent en paralléle sur 50 bacs de
600 I, a raison d'un renouvellement 3 I'heure; bassins
légers, accessibles, ils autorisent une facilité et une rapidité
d'action indispensables dans la relation constante éleveur-
civelles.

Les eaux d’'évacuations chargées de matiéres en suspen-
sion, gaz carbonique et composés azotés, sont rassemblés
dans une fosse de réception pour parvenir dans le systéme
de filtration.

Cette chaine de traitement comprend tout d’abord le
piégeage des matiéres en suspension dans un filtre 3 tamis.
Ce maillon trouve sa place en premier, afin d'éviter une
dégradation du milieu par solubilisation de la matiére organi-
que. | soulage de méme les filtres bactériens qui suivent.

Le réle de ces derniers est de minéraliser la matiére orga-
nique afin de mener les composés azotés jusqu’au stade
nitrate. Du type fecal trap a I'air libre, ils assurent une filtra-
tion compléte, c'est-a-dire correspondant aux normes
qu'exige la civelle (N NH4 + 0,5 ppm, N NO2 lppm a
5 %o =.30). Le matériau de support de Nitrobacter et Nitro-
somas, bactéries nitrifiantes, est I'argile expansée au biolite.

L'établisserment de cette colonie s'est faite sur six semai-
nes et en trois phases, dont les deux premigres ont conduit
a des montées des taux d'ammoniac puis de Nitrites pou-
vant dépasser des valeurs léthales. La survenue de ces com-
posés se fait trés rapidement et peut, en une nuit, engen-
drer de fortes mortalités. Néanmoins, en analysant fré-
gusmment la qualité de 'eau, il devient possible de prévoir
ces montées et d opérer une dilution des eaux du circuit.
Enfin, une réoxygénation assurant aussi un dégazage
nécessaire {CO2 + azote volatile} rend a 'eau sa qualité ini-
tiale.

Photo 1
Aspect de l'installation.

Malgré les contraintes de maintenance, ce systéme offre
pour les poissons, comme pour I'éleveur, un bilan positif.

Photo 2
Civelles en début d'élevage.

En effet, nous n'avions ni quantitativement, ni qualitati-
vement les disponibilités en eaux nécessaires, ni I'optimum
de température indispensable pour une croissance rapide.
De la sorte, nous n'avons plus qu'a introduire quotidienne-
ment 10 % du volume total, soit 6 3 10 m?® d'eau neuve.

« DEMARRAGE » DES CIVELLES
ET MAINTENANCE

Transportées sans difficuités gréce & un approvisionne-
ment proche de I'élevage, elles nécessitent d'étre traitées
contre les parasites et les bactéries pathogénes, afin de ne
pas introduire de maladie dans le circuit {produits utilisés :
formol, chloramine et autres...).

Une fois ces opérations assurées, la principale difficulté
est d'induire la premiére prise de nourriture pour un maxi-
mum d'individus. On s’est orienté vers un aliment de qualité
en leur présentant des ceufs de poissons et des artémias.
Cet aliment, riche en acides nucléiques et en minéraux, a
permis une prise de nourriture rapide pour la majorité de la
population.

Du poisson additionné de crustacés broyés finement
assure par la suite un aliment de bonne qualité qu'il faut,
suivant les types de poissons utilisés, rééquilibrer en vitami-
nes et minéraux, : :

Péchées en eau douce, le circuit ne contenait que de
I'eau douce afin de ne pas les exposer a des chocs de sali-
nité différente. Plusieurs jours aprés leur mise en bassins et
les débuts de prises de nourriture, quelques bains rapides
d'eau d’une salinité voisine de celle de 'eau de mer ont per-
mis d’éliminer les risques pathogénes inhérents & l'eau
douce. Puis, étalée sur les trois mois qui suivirent, les civel-
les ont subi une augmentation progressive de la salinité
pour atteindre ia valeur de 30 %..

Dans les conditions intensives dans lesquelles les civel-
les ont été placées {7 & 8 000 individus au métre carré), seuls
les individus dominants accédent & la nourriture pourtant
répartie sur la mangeoire flotante {photo). Il faut donc sépa-
rer ces individus afin de les rassembler dans de nouveaux
bassins.

Dans cette opération, interviennent des variations de
débits des bassins et de la filtration qu’il convient de réguler.

AQUA REVUE, N° 3 - Octobre-Novembre 1985 — 13.
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Les individus initialement dominés ont maintenant un
niveau plus faible de ségrégation grace 4 cette premiére
sélection.

Tout cet ensemble d'opérations, qui interviennent au
méme moment, doit faire I'objet des plus grandes précau-
tions quant au maniement des poissons et de leur milieu.
Bien que la civelle nous autorise des passages hors de I'eau,
relativement longs, la moindre blessure entraine une mort
certaine et un risque d’'infection pour ses congénéres. L'uti-
lisation de tamis, d'épuisettes, le pesage doivent alors étre
I'objet d’une attention soutenue et d'une certaine délica-
tesse.

TRIER AU BON MOMENT

Ces opérations se succédent en continu, car trier un
bassin prend plusieurs mois. Dés que ['on isole un lot relati-
vement homogéne, de nouveaux individus deviennent
dominants et méritent d’étre séparés. Le choix du moment
o0 I'on doit effectuer ce tri dépend de I'ensemble des carac-
téristiques de I'élevage et dépend du jugement de I'éleveur.

Un tri réalisé trop t6t ne permettra pas de faire de lots
homogénes, car les dominances dans le bassin ne sont pas
complétement instaurées et des individus de toutes tailles
accédent a la nourriture,

D’autre part, I'élargissement de la téte de la civelle au fur
et & mesure de sa croissance se fait trés progressivement,
donc un tri au tamis ne donnerait que peu de résultats, car
tous les poissons ont ia possibilité de passer au travers.

Route de la Cayenne — Tél. 46 85 40 76
17320 MARENNES

AQUAPLASTIC

TOUS BACS ET CUVES EN POLYESTER ARME
POUR L"AQUACULTURE
LA PISCICULTURE ET L'OSTREICULTURE

14 — AQUA REVUE, N° 3 . Octobre-Novmbre 1985,

Photo 3

Frise de nourriture des civelles sur la mangeoire flottante aprés 5 mois
d'élevage. Poids moyen : 5 grammes.

Un tri réalisé trop tard accentue d'une maniére trop
importante la dominance des individus les plus gros et
engendre 'arrét de prise de noruriture des dominés d'ol
une perte de poids.

Ce tri soigneux est indispensable pour « démarrer » le
maximum d’individus. En effet, malgré ce tri, 30 % de la
population initiale devra étre éliminée. |l s'agit de « boudeu-
ses » qui refusent toute prise de nourriture et qui s’affaiblis-
sent au fur et & mesure du temps.

Ces civelles de part leur manque de vivacité sont facile-
ment repérables et peuvent 8tre relachées vivantes. Les
conserver dans les bassins.serait inutile car elles n"occasion-
neraient qu’un risque supplémentaire.

La mortalité relative de ce type d'élevage peut se
décomposer de la sorte pour 'ensemble d'un lot :

— 5 % liée & la péche et au transport des poissons. De
nombreuses civelles se sont abimées le bout de queue en
essayant de s'enfuir du tamis au moment de la péche. Cer-
tains individus ont été stressés par manques d'oxygéne et
étouffement, puis enfin, d’autres individus se sont blessés
dans les manipulations de transport;

— 30 % de « boudeuses »;

— 10 & 15 % de mortalité liee a I'alimentation, au col-
matage des conduites d’arrivées ou d'évacuation, aux con-
traintes biologiques du circuit ferms,

On atteint alors un résultat voisin de 50 % de réussite,
c'est-a-dire de poissons habitués aux conditions d'élevage,
prenant la nourriture et répartis en lots homogénes de taux
de croissance différents.

La ration quotidienne de nourriture doit faire I'objet
d'une double distribution qui assure non seulement une
meilleure digestibilité mais aussi un soulagement de la filtra-
tion qui se trouve répartie sur les 24 heures.

Toutes ces opérations doivent étre guantifiées en fonc-
tion d'une analyse comportementale constante tant au
niveau des rations de nourriture qui varient de 53 12 % du
poids vif de chaque bassin, qu’au niveau de la fréquence
des tris et de I'importance du nettoyage.

Enfin, 'ensemble de I'élevage nécessite des systémes de
sécurité indispensables. Sécurité au niveau de la fuite des
poissons, sécurité électrique {groupe électrogéne, sécurité
électronique]).
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ASPECTS GENERAUX

Les civelles, selon les différents stimuli auxquels elles
sont soumises, répondent de différentes facons, ce qui per-
met & I'éleveur d'agir en conséquence. Maintes fois, nous
avons été amenés a faire des essais avant d'appliquer I'idée
a 'ensemble de I'élevage.

Parmi ces essais figure la mise au point d’un aliment frais
4 base de rejets de criée et de conserverie comprenant des
poissons ou des déchets qui, une fois broyés puis mélangés
a une soupe de crabes, peut-étre congelé, stocké, puis dis-
tribué aux poissons.

Les civelles, surprises par un nouvel aliment peuvent le
refuser. Leur goGt porte plus vers les poissons gras et les
crustacés (thon, sardine, maguereau...). Le moment de la
prise de l'aliment est le meilleur pour 'analyse comporte-
mentale. Elle permet d'étre renseigné sur la qualité de I'ali-
ment, de l'eau et de 'environnement. Un manque d’oxy-
géne est caractérisé par le fait que 'ensemble des civelles
s’exposent a l'air libre sur la mangeoire ou sur les bords du
bassin, toutes rangées parfaitement les unes 4 c6té des
autres.

Une baisse de température diminue I'appétit et la viva-
cité. ‘

L.'évolution du poids total est trés caractéristique de cet
élevage. Pendant les trois premiers mois, il diminue. C'est la
période la plus critique de |"élevage car il faut arriver a ren-
verser la situation en pilotant I'ensemble des paramétres
influant la réussite.

Cette perte de poids a atteint un maximum de 35 %. La
tendance s’est inversée au bout du troisiéme mois, grace
aux poissons sélectionnés qui commencaient & gagner du
poids. En six mois, 50 % des poissons avaient récupéré le
poids total initial, poissons dont la croissance et la qualité
sont assurées.

Ce résultat est lié & la volonté d’'une équipe compétente
et passionnée que je tiens & remercier.

Aprés la présentation des difficultés de cet élevage,
vous vous posez peut-8tre la question : Pourquoi commen-
cer & un stade si sensible alors qu'il serait moins contrai-
gnant de mettre en élevage directement des anguillettes ?

Plus rustiques, plus faciles & trier, & manipuler, & peser, &
nourrir, moins exigeantes, elles se prétent plus volontiers a
I"'élevage. N

La question reste posée aujourd’hui, quoique, en plus de
I'intérét écologique, notre but prochain sera de montrer les
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Photo 4
Distribution de nourriture,

différences de rendements que |'on peut rencontrer pour
produire des anguilles & partir d’anguillettes sauvages ou
d'anguillettes sélectionnées et conditionnées.

Les anguilliculteurs japonais I'ont bien compris et nous
pourrons chiffrer ces résultats prochainement.

En attendant, nous sommes en mesure de commerciali-
ser une partie des civelles prégrossies aux intéressés.

Cet élevage est aussi soumis 3 la régle de Vaquaculture

‘d’aujourd’hui, celle d’évoluer et de se préciser.

Néanmoins, quelques - problémes importants restent
encore posés. Tout d’abord, la réponse au risque pathologi-
que ; en effet, peu de données et de produits existent pour
ce type de poissons. D'autre part, les besoins nutritionnels
ne sont pas totalement définis.

Toutefois, I'élevage d'anguilles doit trouver une place
dans notre société pour lui fournir un poisson de qualité,
jusgue-la réservé 3 quelques connaisseurs...

Matthieu HUZAR,

EEL d'Yeu,
16, rue Gustave-Courbet - 76116 Paris.

Les lecteurs désirant des renseignements supplé-
mentaires peuvent prendre contact avec l'auteur a
l'adresse mentionnée ci-dessus.

- cpT

Zone Artisanale du Rédo =

b, 41 Constructlons
56640 ARZON Polyester du
Tél. 97413819 Rédo

RC VANNES B 331 981 027

PLASTIQUES ARMES POUR L'OSTREICULTURE
LA PECHE ET L'AQUACULTURE :

'BACS, RESSUETS, VIVIERS, INTERIEUR
DE VEHICULE, REPARATION POLYESTER...

¥
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MANAGER,
EEL FARM

Aqua Unique A/S, Oslo, Norway, has responsibility for designing and
running a large eel farm that is under construction in Farsund, Southern
Norway. The farm will use an advanced water recirculation system.

Appiicarians for the position of

- FARM
MANAGER

B AT SR e R

Annexe n°27

PUBLICITES

L'Anguilliculture une
activité en développemen:
Des structures d'élevages
modernes , en circuit

fermé,se créent ; un

marché d'anguillettes
cherche .3 se faire
connaitre .

are invited from candidates with relevant academic qualifications and/or
practical experience.
Salary commensurate with the position’s high level of responsibility.

Applications to:

Aqua Unique A/S -

Attention: Mr. Bjern Braaten
Postboks 87
N-1364 HVALSTAD
NORWAY
Telephone (02) 84 55 90 Telex 74795 Bosw N
Telefax (02) 84 79 33

\\* “\
v \gg\\“()\ 4

ca. 075 ¢

WORK IS scheduled to be completed later this year | 033 ¢
on a new research centre,in the west part of Holland. |

It will cover 4500 sqare metres and will provide a
useful contribution to aquaculture development, engineer i

ca. 1,50 ¢g

I

J.H.E. Hartog of Aquacultures Delvis in Delfgauw told | !
FFilast month, Jplivery 1. Month
He says that, at the centre, investigations will be

} T
2. Month 3. Month 4. Month 5. Month

carried out on ail species which are cultivated in werm |= )
recirculation systems, and also to assess the potential of a r me d hea Ithy yO u ng Ee IS

other species which have not yet been commercislly from ca. 3 - 10 g (with Certificate)

farmed.
The centre will be linked to an eel raising plant with
“full recirculation system, which is expected to have 8
production of 180 tons.
M. Hartog says it is planned that the centre will offer Aqua Ré

Inter Aqua ApS.

help and advice. It will also offer the possibility of | ©CArraiour desbonnes Femmes : " DK-00 hading
training and of familiarising people who use the service France . Denmark
with all aspects of fish farming in closed systems. Mr. Francols Guellec Mr. Knud P. Brockdortf

"Peqple will also be able to come to us to have fully
operational systems built,'} he said. Priv. - 46 09 68 63

e

Tel.: Station - 46 09 53 58 Tel:Office - 0554 1522

Telex: 51 250 marin dk




Annexe °2

ONE OF the highlights of the Danish group display at the Scottish Fish Farming
Conference and Exhibition was a joint display of equipment by the firms OxyGuard,
Danish Fish Farming Technique and SM Glassfibre,

These three firms have
joined forces to offer recircu-
lated fish farm systems that
have minimum water con-
sumption and maintain high
water quality, The systems
are  normally dimensioned
for a water change of one to
five per cent a day.

Per Thuesen of Danish
Fish Farming Technique
told FFI that his firm has
over the last year delivered
about 25 systerns for the cul-
tivation of eels and other
species.  Systems have been
:xported to several countries
ncluding the USA, Holland,
Norway and Germany.

The firm is presently set-
ing up an intensive eel farm
war Cadiz in  southern
Spain. In its first phase this
arm will rear glass eels to a
ize of 15 grams, after which
hey will be exported to Hol-
and where they will be 1.1
m grown to 150 grams in a
arge facility on the |sland of
lexel.

In the recirculation wnit,
he small eels will be reared
n two metre diameter tanks,
nd the total feeding capac-
ly of the system is 120
.g/day. The farm is sche-
luled to be commissioned in
JAay this year.

In Denmark, Danish Fish
Tarming chhmque says it

has set up five new eel farms
and improved a number of
exisling ones with the addi-
tion of oxygen cones and
new outlet systems,

Mr. Thuesen said with
proper control systems these
eel farms are now operating
with stocking densities of
around 200 kg/cu. m for
100-150 gram fish and 90
kg/cu. m for smaller animals
of 10-20 grams,

Many of Denmark’s ear-
lier eel farms have been
showing poor production
results, said Mr. Thuesen,
and this is why they have
had to be modified. He reck-
ons that within a couple of
years their troubles will be
over and they will reach full
profitability.

He believes that recircula-
tion technology will begin to
play a bigger part in fish
farming in Denmark and
other countries of continen-
tal Europe, where in certain
areas polluted river water is
a significant problem.

Danish  Fish  Farming
Technique itself specialises in
the production of oxygen
equipment, pumps and com-
puter systems,

All the glassfibre equip-
ment including fish rearing
tanks, oxygen. cones,. aera-
tion tanks and so on are

made by SM Gilassfibre,
which specialises in tailor
made products.

Owner of SM Glassfibre is
Jan Ebbe, a Danish trout
farmer. He told FFI that he
started off in the glassfibre
business in 1975 by making
GRP monks to replace the
wooden units traditionally
used in earth pond farms.

The GRP monks became
immensely popular, and the
firm claims to have sold
about 1000, Many of them
have been exported to other
countries including Sweden,
Germany, France, Ireland
and Scotland.

Today SM  Glassfibre
makes a wide range of pro-
ducts for fish farming. As
well as those already men-
tioned they include screens,
tee-pieces, elbow  joints,
valves, hatching troughs,
transport tanks and biofilter
tanks.

The dissolved oxygen in
the new Danish recirculated
fish growing systems is
monitored and controlled by
OxyGuard, which was deve-
loped in close co-operation
with fish farmers in Den-
mark, Norway and Ger-
many.

Features of this system
include muiti-point measure-,
ment (up to: 32 probes per

systcm) modular construc-
tion (enabling the system to
be expanded as a farm gets

bigger), and a “unique” new .

probe which OxyGuard says
is unlike anything seen or
heard of before,

It is a galvanic probe with

a new kind of anode that is’
claimed to stay active year

after year without having to
be cleaned in any way,
The membrane can be
cleaned by wiping it with the
thumb or with a piece of

cloth, Neither of these-
methods will damage the’

membrane, says OxyQGuard,
which adds that the cleaner
it is kept the less often calib-
ration will be needed.
Advantages® of the new
probe are that it has built-in
temperature  compensation,
there are only two wires,

there is no limit to cable

length, and no special cables
are required. Minimum flow
is about | cm/sec and there
is no maximum flow limil.

Since each probe has its
own transmitter, true, conti-
nuous measurement of dis-
solved oxygen is provided.

@ Further information
from Danish Fish Farming
Technique, DK-8752 Oest-
birk, Denmark; SM Glass-
fibre, Stampemoellevej 15,
Hatting, 8700 Horsens, Den-
mark; and OxyGuard, 35
. Solbjerget, DK-3460 Birke-
“roed, Denmark, .

INTENSIVEEEL FARMS
SE DANISH SYSTEM




RE-CIRCULATION
the apparent “bogeyman”
of aquacuiture. Until com-
paratively recently any
mention of re-circulation .
being commercially viable
was greeted with disdain,
disbelief, hoots of derision
and knowing looks
“Yet another proposal
heading for bankruptcy”.
And not without some jus-
tification.

The trail to the produc-
tion of successful re-
circulation systems is littered
with empty wallets, shattered
dreams, rotting filters, rusty
machinery and, perhaps the
saddest of all, disenchanted
investors.

One critical factor stands
tall from the debris of disil-
lusionment. If you don’t
need to re-circulate, then
don’t try it.

The essence of a successful
business is “simplicity” in
obtaining an end product.
The ‘more complicated the
system the greater the cost
and the greater the risk. So
the plain uncomplicated sys-
tem allows for the greater
profit margin (subject to a
variety of other factors such
as the market and quality,
etc).

Why then has there been
s0 much investment in recir-
culated systems and why
does it continue?

The answer, of course, is
that not everyone can farm

Re Cl]‘

Annexe n%29

FISH FARMING INTERNATIONAL

—profits or
pollution?

s

in the ideal situation. Or, as
is more often the case in the

present day, specialised pro- -

duction techniques, markets
and hatching requirements
demand an upgrading of the
“simple” system.

There are really two major
laws concerning the use of
re-<circulation in  modem
aquaculture. The first has

already "begn mentioned. If
youdon’t. need it, dont try
it

The second law is that, if
you have to use it, recircu-
late the minimum amount

possible, that is, reduce both

the costs and risk factors.
Unfqrtunately, a large
number of farmers and com-
panies tend to ignore or dis-
regard one of the major
unwritten laws of aquacul-
ture itself which*
imposes on them the extra

often’

necessity to build in some

fgrm of re-circulation.

This is the simple adage
that a species is often best
farmed where it performs
best rather than where the
farmer prefers to be — for
whatever the reason.

It would appear that there
is a growing optimism that
operations can be set up in
situations which  are not

necessarily ideal for the par- -

ticular species in mind, but
that the ongoing advances in
technology : counterbalance

. this problem.

However true that may
be, it is still no argument
against simple farming for

low production.

A

Nevertheless it is’ “true to
say that the technology of
re-circulation has_increased
dramaticall yxdunngttbe “last
decade and, if it is essential

ation

to the production strategy,

then there is no reason why

it should not be used —

with both ease and eco-
nomy.

The question is then posed

as to WHEN it should be
used?

1. Te control water quality:
In specific instances either
during a certain stage in a
production cycle or at a par-
ticular time of year it may
be necessary to control the
quality — for example in
hatcheries, which c¢an be
affected by snow run-off
affecting the acidity of their
water. This can occur on a
large-scale in areas such as
m Scandinavia where the
“melt” coincides with ..the
" delicate time of hatching.
- There are many other
instances but, if the time
required for water quality
control increases too much,
then there is an argument
against the farm being
placed in the sxtuauon in }he
first place.

2. When it is essential due
to lack of water: Many situa-
tions exist where water has
to be re-used due to climatic
conditions or particular res-

trictions with regard to
site. ’
On ater brood-

stock®farm on thel

Man, for example, provision
has been made to re-
c:rculate’90 per cent of the
“water*(on a"25 ton unit) in
the event of & dry summer:




Unusual as this may appear
to be on the Isle of Man, the
system has had to be utilised
on a couple of occasions.
Similarly, in Clearwater’s
marine hatchery at Port
Erin, the whole freshwalter
system for the rearing of
specialised  salmon  smolt
(sterile triploids, all females)
is re-circulated from
“mains” tap water. Input
water is only 3.75 litres a
minute. Agam this is a “spe-
cialised” use of re<circulation
brought abput by the fact
that no “natural™ water is
available on what is predo-
minently 8 scawater site.

A SSpor cent tocircuhtod smolt tank mploads) at

the iste of Man.

Market pressures are such
that it is often necessary to
increase production over and
above the “natural” carrying
capacity of an existing farm.
In these instances water can
first be re-used (i.e. passed
from one production tank to
another) and then re-
circulated,

4. Recirculation as a stan-
dard production system: In
this situation, production
strategy relies completely, or
to a pre-planned extent, on
recirculation. Technology
and machinery take
recedence over farming and
it is therefore sensible to
allow for qualified techni-
cians on the payroll — as

well as the farmer himself.

Before investment is com-
mitted in such situations it is
vital that pilot schemes and
planned build-up stages are
considered, unless a fully
commercial operation s
already in existence.

Recirculation should be
considered as a further
weapon in the arsenal of
aquaculture techniques and
technology.

it can, in fact, add sub-
stantially to the proﬁtablluy
of a business when used in
the right situations. In hat-
cheries, for example, where
the metabolite production is
low {(level of ammonium
products), re-circulation
aliows for more "economic
use of water. This enables

- ultra-violet filtration to be
+used. more effectively, heat-

A self-contained re- clrculatlng hatching and marmg umt

ing or cooling systems to be
utilised and  controlled
hatching to suit market and
production schedules.

As a fish or crustacea

grows, however, so its food
requirement increases. This
in turn leads to an increase
in the production of excre-
tory products; a concentra-
tion of which can become

‘toxic to the stock itself. This

negative production in the
growth cycle constitutes part
of the biological load on the
system, which itseif dictates
the success or failure of a
re-circulation system.

In essence, any system
which involves re-circulated
water being used in a growth
cycle requires the removal of
waste products.

Without going into s
cific details of the diiTcnng

nature of filters (e.g. biolog-
ical, uitra-violet, ion
exchange, mechanical, etc), it
is absolutely vital that the
farmer understands them.
Too many fish have been
lost and good designs ridi-
culed because a farmer has
relied on a filter magically
keeping his water clean.
Particularly in the case of

-biological filters, an under-

standing of the basics
involved is absolutely essen-
tial if any form of re-

circulation is seriously to be .

considered.

A biological filter can, if
constructed and maintained
properly, extend production
capabnlmcs very

depcnds on Lhe maintenance -

- ‘of * a;iliving “organism- »mA
exactly ‘the same' way that a'”

-substan-
tially.” But' the filter itself

farmer “husbands” his mar-
ketable stock.

In conclusion, these points
must be emphasised;

1. There is no commercial
reality in 100 per cent re-
circulation.

2. The technology is avail-
able and much of it has been
used for more than a cen-
tury.

3. Unless you have a very
good reason to attempt to

_recirculate your water, then
“stick to the easiest methods

with
costs.
4. But modern market
pressures often require and:
demand more than nature
can_provide, in which case
the’ u:chmque is‘ ready’ and
“.waiting — but " the™ right
knowledge is essential.

lowest  production

4
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Annexe n°30

NEW SPECIES

COULD SILOS
SAVE EEL
CULTURE?

One problem which has plagued European eel producers, namely the supply of
juveniles, has been tackled by the Catholic University of Louvain. Up until recently
eel farming in the Netherlands and Belgium was simply the rearing on and fattening of
commercially caught eel fingerlings in farm conditions. This type of operation isthr-
eatened now due to the decrease in the numbers of ypung eels (called “glass elvers”™
going to sea from the rivers due to pollution and a further decrease in the number of
fingerling eels coming back from the sea, due to a parasitic nemotode worm which
infects the swimbladder.

' An alternative - consisting of trapping the glass elvers before they go to sea and
rearing them in specially constructed stlos, was described by M. Belpaire of Louvain
University.

Each silo has a volume of 1 cubic metre and is arranged in a bank of four with a
trickling filter, The elvers are kept inside for several months between metal plates and
fed on minced spleen at a constant temperature of 25 C. Soon they are weaned onto a
commercially prepared diet and by six weeks they can be fed on trout food fed to
them by a touch-triggered demand feeder. At the beginning of the growth period
stocking is at 20-30 kgfcu.m, which increased to 70-80 kg/cu.m at the end.

Water quality was constantly monitored during the Louvain experiment with
pH at 7.5-8, ammonia levels at 0.07 mg/litre and oxygen at 3.5 mg/litre (although
Sudden drops in 02 level occur after feeding).

Mortalities tend to come in discreet batches. Following capture and transport to
the silo up to 20% mortality can be expected after 3 days, but with careful handling
this can be reduced and in any event mortality falls to less than 1% in weeks 2 and 3
as the elvers acclimatise.

A second trough occurs at weeks 3-6, when the elvers may fail to feed.

Growth rates of 1.5 - 1.8% can be expected, however, if all is successful. The
resulting fingerling eels can then be passed over to traditional farmers for fattening in
the usual way.

. . . and in Japan

The culture of European eels in Japan was described by Mr. Bernard Gousset
of the Danish Aquaculture Institute. Following the decline of its own glass eel catches
in the late sixties, Japan began importing elvers from Europe and by 1973 this had rea-
ched a peak at 269 tonnes, mainly from France. Sadly this had decreased to 13 tonnes
by 1985-86 with only 40 out of the previous 2,500 eel farmers remaining. High mort-
alities caused by heavy temperature fluctuations in outdoor ponds was blamed and
those farmers remaining now cover their pools with tunnel greenhouses or use smaller,
round insulated plastic tanks.

The elvers are cultivated at 17-22 C in heated water and fed on Tubifex worms or
artificial paste food at a rate of 0.5-5% of body weight and a food conversion ratio of
around 1.5 : [, :

Around 15% of the stock reach commercial size within one year and 1 kg of glass
elvers provides about 100 - 180 kg of finished eel.

Adrian Lucey,

a pioneer of private eel
culture in Ireland,
discusses the Silo System
at a recent exhibition.

CRAYFISH IN
MULLINGAR

hrimp pots, normally loaned out by

BIM to fishermen around the coast,
are finding a new role as crayfish
traps as part of an experiment by
Mullingar Employment Action Group.

Fifty of the pots were loaned to
the project, which has already received
help and advice from the Department
of the Marine, the Central Fisheries
Board, and Dr. Julian Reynolds of
Trinity College (see his article on
crayfish culture in the last issue of
Aquaculture Ireland),

The study is being carried out by
Dr. Patrick Ashe who, over the next
two months, will be carrying out a
limited harvesting programme in the
lakes and waterways of Mullingar to
gather sexually mature crayfish for
breeding purposes at the Central Fish-
eries Boards facility at Cullion. Here
he will carry out breeding, and harvest-
ing tests on juveniles for up to four
months before restocking in preselected
waters for futher study.

Ray Billington, of the Mullingar
Employment Action Group, is delighted
with the degree of support and co-
operation he has obtained from every-
one concerned. The Group have the use
of the fish farm at Cullion, as well
as boats and engines from the Shannon
Bord, traps from the Department
of Marine and the use of BIM gear for
experimental fishing.

Licences for both the breeding and
fishing operations have been obtained
from the Central Fisheries Board and
the ESB.
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LISTE DES ELEVAGES FRANCAIS D'ANGUILLES

AQUAVENDEE : Chemin des Pensées
Lla Faute sux Mex
§5450 L'AIGUILLON SUR MER
TeL. 51 27 13 32 '

NORMANGUTLLE (SARL] : La Noamandiéxe
50150 SOURDEVAL
M. DUPONT : Téf. 33 59 62 76

EEL D'VYEU (SARL) : Rue dz fa Glaciéne
§5350 ILE D'VEU
Tée£. 51 58 32 72
M.. HUZAR

AQUARE : Zone artisanale La Croix Michaud
17630 LA FLOTTE EN RE
TéL, 46 09 53 55

GEAL : Route de Llaiixe -
BP 35
34470 PEROL
TéL. 67 50 00 02

Pisciculune expénimentale

de £'ARDUSSON : M. DURILLON : Té£. 25 39 §3 51
La Croudlléne
Saint Aubin
10400 NOGENT SUR SEINE



Efevage

Dogquet
Chassaing
ploze

Aquavendée
mans 1988

Nommangu«lle
mans 198§

Aquané
début 1987

Eelf d'Veu
1985

Annexe n°32

LISTE DES ANGUILLICULTURES

FRANCATSES UTTLISANT LE CIRCUIT FERME

fgpe de production

civelles anguilles

civefles angudllletites 5g
anguilfles

anguillettes anguilles

civelles anguillettes

civelles anguilleties

anguifles

Production 1987 Objectif de
production

1§ en 19687 profet d'une
unité de
300 & pan an
vient d'etnre
abandonné

len empoisonnement 500 000

en mans 1988 en anguilflfetites

civelles 0,3 g 5-10 g
Evolution
futune vers
£'angudile

len empoisonnement  15-20 t/an
mars 1988 avec des

anguilles de 7 g

provenant d'Eel d'Yeu

Ten empoissonnement 700 000
mars 1987 anguillettes
72 ten 1987-1988 5-10 g

z Projet de
t 10 £ en
1956

2,5
0,5



LE FUMAGE DE L'ANGUILLE ¢ PREPARATION DU POISSON
FUMAGE - SECHAGE
. MATERIEL
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#IFREMER

PROGRAMME DTETUDE IFREMER
VALORISATION DE 1'ANGUILLE DTELEVAGE

LR A R R R R E R R E R EREEREXEE XS

Cette étude sera menée par le Laboratoire Technologie
de traitement du département Utilisation et Valorisation des
Produits de 1TIFREMER.

glle v

S n
"Valorisation d'es

integre dans le cadre du programme général
espieces nouvelles ou d'origine agquacole™.
La production aquacole intensive d'anguillle telle
qu'elle est développée actuellement permet d'obtenir des
anigaux d'un poids moven dienviron 200 g. La taille de ces
anguilles, trés inféricure a colle de péche destinde
habituellement & la transformation industrielle, ne permet pas
d'appliquer la méme technologie ni les mémes présentations
commerciales. Il convient donc d'adopter les process
traditionnels et de metire au point des preésentations
originales pour valoriser cette nouvelle ressource.

LTétude portera sur quatre thémes

- Mise au peint de la techriologie de fumage,

- Elaboration d¢'une gamme de produits & partir
d'anguille fumée

- Influence d'un stockage surgelé,

- Influence de 1'alimentation lors de la phase finale
d'alevage.



Annexe n®33 his

I - MIGE AU DPOINT DE LA TECHNOLOGIE DE FUMAGE

Les essals porteront sur de la watidére premiare
frajche, abattue Jjuste avant transformation.

Deux themes seront abordés

*Préparation de la matiére preml re avec
1Teupdérimentation et le choix des process :

age et retrait du mucus.

*Techrnologie de transformation, par la définition des
navamatres optimum de

- salage
- séchage )

Y assocls a la cuilsson
- fTumage )

Rerherche d'un procédé de mécanisation.

I - ELABURATICN D'UNE CAMME DE PROLUIT

A partir de 1a matiére premiére fumée définie lors de
étape 1, seront mnises ol 1 ~on 3 arations e
l'étape 1, eront mises au point différ tes prép t %
modes ce transformation.

Les produits retenus sur le plan commercial feront
1'obiet dr'un suivi quallté ainsi que de ia détermination des
délals de conservation a applilguer.

r T3

Pour e fai
i

fair:s l1'étude portera sur le suivi de
l'évolution des or oS

6
A‘é'

bjw

- Chimiques : NT, 28BVT, lioicde, ilndice de péroxyde,

ologiques : flore totale, coliformes,
coques, sulfito reducteurs,

- fustatifs : par un panel d'analyse sensorielle,
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1

INFLUENCE D'UN STOCKAGE SURGELE

Afin d'assurer un approvisionnement régulier de l1Tunité
de transformation, 11 convient d’envisager un stocrage
interaédiaire de la maltiére premiére sous la forme surgeide.

71 parait egalement souhaitable de s'intéresser a un
entuel stockage du produit fini surgelé soit pour une vente
recte dans un réseau commercial particulier soit pour
a

v
i
Tadapter aux variations saisonnieres du marché.

é
d
S
L'édtuce portera sur une péricode de stockage surgelée de

6 mols avee sulvi analytique, aprés décongdlation, tous les deux
mels.

Les analyses porteront sur des critéres
- Chimiques : NT, ABVYT, lipides, indice de péroxvyde,

- Bactériologiques : flore totale, coliformes,
staphylocoques, sulfito réducteurs,

- bustatifs : par un panel d'analyse sensorielle,

ison d'un suivl hebdomadalre pendant 4 semaines 1
{ stogkés a 0 + 2°C.

[
(0]

ra
produlits dtan

DIELLEVAGE SUR LA GUALITE DU PRODUIT TRANSFORME

IV - INFLUENCE DE L'ALIMENTATION LORS DE LA PHAGSE FINALE
)

Dans 1l'état actuvel de la technologle d'élevage nous
opservons des teneurs en lipldes élevées dans les anguilles,
pouvani avoisiner 30 %. De telles teneurs en graisse sont trés
supérisures a celies observées dans les anguilles de péche.

i1 apparaiit donc nécessaire, dans un scheéma de
nroduction aquacole et de transfermation industriel de
parfaitement malitriser la compositlion de la matiére premiere.
Co volet de 17étude aura pour objet de tester environ 5
protocoles d'alimentation et la mise eon évidence de l'incidence
ge chacun sur L'apiiitude au fumage, sur la qualité gustative
ainsi que la capacité ce ces produits a4 se conserver.
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Operator requirements 1 person

Capacity
Graph on the right

Power requirements
Water consumption

Dimensions
crated for shipping

Weight

20 eels/min

Machine output at

18 eels/min

2.24 kW

approx. 3 Umin
300x100x122m
approx. 3.25 x 1.25 x 1.60m

approx. 350 kg net
approx. 630 kg gross

Annexe n%37

BANDER §:17 1

Herring Washer

This machine washes in batches herrings, herring
pieces, collar bones, as well as eels and all kinds of root
vegetables and beet tor salad manutacture.

Operator requirements 1 person

Capacity approx. 2000 kg/h
depending on washing time

Power requirements 1.1 kW
Water consumption  approx. 4—-6 m°/h

Dimensions approx. 1.35x1.10x1.10 m
crated for shipping approx. 1.60x.1.40x1.40 m

Weight approx. 325 kg net
approx. 450 kg gross

BAADER REX!

Eel Gutting Machine

The BAADER 143 guts eel from 130 to 1200 g. The gutting
cutis performed inthe usual way. The belly cavity is cleaned
by scraper a suction scoop and a rotating brush. The
machine can be adjusted for 3 size ranges. Eel support
}foughs. scrapers and scoops for the different size ranges
can easily be exchanged. One set of paris is available for
small eels from 40-130 g as optional equipment.

:Rohfisch kg/h  Materia pnma kgs h. rawtieh bs/h
1500

1000

‘3100

100 220
Fischgewicht 100 500 1000 wWo g
Peso 08l pescadc M gramo
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Annexe n?38

The BAADER 143 performs exact work
in gutting the eel, it is designed
according to practical experiences

for varying sizes of eel. The range
reaches from eel weighing from 130

up to 1200 grs. Upon special request

it is also possible to gut eels weighing
from 1200 grs up.

The gutting cut applied is performed

in the usual commercial way, the

belly cavity is cleared of guts. The
machine can be adjusted for three
different size ranges. Switchover from
one range to another is made within

a few minutes, by exchange of the
tools and the feed troughs on the

conveying chain.

Operation

All operations are performed in a
continuous cycle. One person only

is needed to operate the BAADER
143. The operator places the fish
into the troughs with the belly side
upwards, the fish is kept in correct
position to the cutting tools by means
of a clamp assembly. The conveying
chain leads the troughs through the

successively arranged tools.

The figure shows the arrangement
of tools in the gutting area of the

machine.

Eel Gutting Machine

o - W&I FT
Gutting and cleaning of belly cavitiy
is performed in four synchronized
operational phases. A circular knlfe
rips the belly open in full length,
starting from the vent. The blood
sack is then separated by means of
a scraper, all the guts are pushed
together for better action of the
following tooYs. The scraper is re-
leased then and the guts enter a
suction scoop and are removed by
vacuum. A rotating brush with a water
jet finally clean the belly cavity.
The guts are collected in a container
connected to the vacuum pump.
The gutted eels fali from the jend
of the machine, elther into a container,

or on a separate conveyor belt.

The BAADER 143 is made almost exclu-~

sively of corrosionfree material.

Technical data

Range Eel from 130 to 290 h
Eel from 270 to 690 g
Eel from 670 to 1200 g
Speed 20 eels/min,
Operators 1 operator
Power 0,56 kW main drive
consumption ( 18 kW knife drive
1.5 kW vacuum pump
Water
consumption abt. 3 1/min.
Dimensions Length 3000 mm
width 1000 mm
Height 1220 mm
Weight Machine 354 kg

Vacuum unit 87 kg

Nordischer Maschinenbau Rud. Baader

GmbH + Co. KG

FISH PROCESSING MACHINES

PO BOX 1102 - GENINER STRASSE 249

D-2200 LUEEZK 1/GESMANY - TZLEZ2CNE 451153020
CABLE: NCRCMASCHINE - T£L=X: 26838 - TELEFAX (451) 57724

AQENCES NG SEMICE STEDONS N MOre 7@ < Thes ai over e wonG.

Design. dimensions and technical specification are subject to
change in the interest of technical progress.

336 1000 E



MONDIAL NAVYS

B.A. AU CAPITAL DK FRE 275,000
R.C. B BIRET 816.520,843,00024
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Rue de 1'Ile d'Yeu
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Annexe n°39

__NAVYS _

I F R E M E R 1. RUE DE VERDUN, 62204 BOULOGNE-SUR-MER CEDEX
C.C.P. LILLE 4094.52
BOITE POSTALE : 273
TELEPHONE : 21 30 60 20

TéLEcoPiE ; 21 30 04 39

44037 NANTES CEDEX 0t TéLex :

V/REF. N/REF. CM/EL“’ Uvwud il Jourosne-sur-mer, LE

A 1'attention de Monsieur B, VERGNIAULT

Messieurs,

110912

4 Février 1989

Je fais suite & votre télex n® 58 du 31/1/89 et j'ai le plaisir de
vous remettre, ci-joint, la documentation des machines "BAADER 654"

"BAADER 143",
Les prix de ces machines sont les suivants

- Prix de la machine "BAADER 654" ... 9
- Frais FOT B8 S B 55NN L EEIREIEPIEEEESSS

- Prix de la machine “BAADER 143" ... 44
- Piéces de Y‘EChangeS [ EREENREFEEEEEEEN]
- Fl"ais FOT (NN EENENEEE NN R RN R RN N

700 D.M,
150 D.M,
9 850 D.M,
800 D.M,
994 DM,
135 D.M,
45 929 DM,

Prix actuels, hors taxes, départ LUEBECK.

Délai de livraison : & convenir,

et

Vous trouverez, ci-joint, la liste de références des machines "BAADER

143" en Eurgpe.

Je reste 3 votre disposition pour tous renseignements dont vous

pourriez avgoir besoin et vous prie d'agréer, Messieurs, 1'expression

de mes sentiments distingués.

g # Tt P A o3 TR
srlvivisiakl NAVYS

-l

P.J.- 1 g Procitentda eI Wl

AGENT GENERAL POUR LA FRANCE DE

NORDISCHER MACHINENBAU RUD. BAADER
D-2400 Libeck - 1 Postfach 1102 Telefon (04 51) 6 30 21 - Telex 026839

BRADER



*61-92-B3 14:29 BAARDER VERKAUF 8451 5382492

Jordischer B n nnER
viaschinenbau

d. Raade ,
SmbH + Co KG TELEFAX

p.a2s2
Annexe n®40

Postfach 1102
D-2400 Libeck 1
Telefon (0)451/53020
Telex 26839

“ax Nr. (0)451/5302.., ...492 (Verkauf, Verwaltung) ...493 (Abteilung Einkauf)

...494 (Engineering Departement)

Telefax Nr. ~Z/<E;TJ);f

Libsck, ‘le 3 Fevrier 1989
221/192
Pages: . 1
A: Mondial Navys S.A., Boulogne-sur-mer/France

IFFREMER - Machine & éviscérer les anguilles BAADER 143

Nous vous donnhons les références suivantes:

1. Henk Kran
Scheveningen -~ Pays-Bas

2. FIKKE
Hoorn - Pays~Bas

3. Mossburn Enterprises Ltd
Invercargill - Nouvelle-Zélande

4. Joh. Kuyten B.V.
Haarlem - Pays-Bas

5. Levin Eel Trading Co. Ltd.
Levin -~ Nouvelle-Zélande

6. Friedrich Bruns Aslrducherei
2903 Bad, Zwischenahn - RFA

7. Aalrducherei Karl Terndben
2841 Lembruch - RFA
Meilleures salutations

NORDISCHER MASCHINENBAU
RUD.BAADER GMBH + CO KG

i.V, P.H. Ceranik

wa wweww  RZ-48 S RBRIFEM RECU %7



Baader

‘FISH processing machine manufacturer Nordischer
Maschinenbau Rud. Baader of Luebeck in West Ger-
many is now offering a .variety of machinery for farmed

fish.

Latest of these machines is
the Baader 143 ecl gutting
and washing-desliming unit,
which it demonstrated Iast
year at an exhibition in
Thessaloniki in Greece.

According to Baader, this
machine is capable of gut-
ting ecls from 120 to 1200
grams each al a speed of 20
a minute. A special set of
tools can adapt the machine

for eels from 40 to 120
grams.
Water consumption is

only three litres a minute,
Most of the components
are made of stainless steel,
and Baader says that, due to
improved manufacturing
techniques, the price of the
machine is well within reach
of many small and medium-
size eel processors machines
have been sold to firms in
Holland, Greece and New
Zealand, with good pros-
pects of further sales in mar-
kets that include Italy,
France and Denmark.

Eel Gutting Machine” "
High in efficiency. - '
Low in cost!

FISH FARMING INTERNATIONAL

TREUSE

-
[

The Gresk Minister of
Fisheries was ons of the
vigsitors to the Baader
stand at the Thassaloniki
show to be shown the

CVISC

I
(=

|
Baader 143 eel gutting e
machine in operation. 1 —
('n \.T
: g o
[FURRE 4 c
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Among other Baader !
machines for  processing . :

farmed fish is its model 184
which is being used success.
fully for filleting catfish and
smaller salmon.

The Baader 35 is now
used by a number of trout’
companies for producing
single or butterfly fillets. The
Baader 51 skinner is used
for skinning single trout fil- |
lets. And the Baader 694 §
bone separator is being |
widely used for the produc-
tion of salmon pate from
fish frames.

In addition to this |
machinery, Baader says it
can also supply bringing and
washing units, as well as K
auxiliary equipment for pro- - '

PUBLICITE EF

R Y Rt U

cessing  various kinds of '
farmed fish,
@ Further information

20 Eel amlnute

from Rud. Baader GmbH,

f; . ..
Lucheck, West' Germany, cleanly gutted

Telex 026839,

Eel from 130— 1 .200g are gutted by means of a smooth cut.
The entrails and the blood vessel are entirely removed. Specially
designed parts are available for processmg eel from 40-—-1309.‘

Nordischer Maschmenbau Hud Baader GmbH + Co KG

o VT Y DR T R Y Y O U T



Baader reveals
more machines

BAADER, the West German fish processing machinery
manufscturer, has developed mew machives for skinning
ﬂatﬁshandherring,llsofnrduﬂngwltheeh. '

o!‘ﬁth‘

-1 Another
case thesvisua
* “Skinning flatfish ﬁ]lcts is
a dclicate operation. Remo-
val of the skin at high speed
strains the fillet, especially at
*its tail end where strong ten-
dons have to be cut. This
often leads to splitting of the
fillets and an overall rough

appearance,” says Baader.
The Baader 52 was deve-

loped 10 solve, this problem. :
tThe-- machme#ugeqmppadgl

with a hlg,h-xpeed oscillating ~
knife which ' reduces the

strain of the skinning pro-
cess to a minimum.

“The skinning result is
excellent. There is no loss
and no splitting at the tail
end with both hand cut and
machine cut fillets. The fil-
lets  retsin - their glossy
appearance, a sign of waste-
less removal of the skin.”

The Baader 52 can also be

used for deep skinning. The:

depth of cut of the new skin-

ning knife can be adjusted to -

remove undesired layers of
fatty or darker tissue under-
neath the skin,

Another mnpew skinning
machine is the Baader S5, an

sttachment to the herring fil- ;

leting machine Baader - 35.
The double fillets produced
by the filleting machine are
automatically transferred to
the skinning machine.

*The skinning ~machine
not only removes the skin
but, also, the dark fatty
layer along the dorsal fin,
together with the dorsal fin.
Thcxnvcrgloss:slcl‘tontbe
fillets.™

The Baader 55 operstes

at the speed of the filleting
machine ~— up to 260 fish a
minute.
" Baader says that 8 wider
variety of skinless herring
products will be produced
following the introduction of
the Baader 35, designed to
reduce labour in the skin-
ning prooess.

*The Baader 55 requires
very little space and can
remain attached to the fillet
ing machine during the pro-
duction of skin-on fillets.”

“Baader developed a new
candling table to ease visual

- medium sized eel produc- |

‘effect, this reduces the ability

‘working

company is a candling table t~

... FOR

EELS, TOO

MACHINES to gut
and wash/deslime,
eels are being pro-
duced by Beaader to .
deal with fish in the
;120 to 1200 g range.
:Special & *.t00js': =are
available’ forueels 4{)‘
10120 g. - =W
The machines are the
Baader 143 gutter and the
654 washing/desliming
unit, the gutting machine ‘
consuming only three litres |
of water 8 minute, as it !
deals with 20 fish a minute.

Baader says that the maj-

ority of the gutting .
machine’s components are :
made of stainless stesl and .

that improved manufactur- |
ing techniques now*make it |
sveailable at a price accept- '
able to both small and

ors. i

Machines have been sold .
in Holland, Greece and !
New Zealand, whiie thers :[
have - been  ‘promising .
enquiries” from ltaly, France '
and Denmark. ;

inspection of lish fillets,”
says. . f
‘Thc bright white surface
of the commonly used can- :
dling tables make the fillet
appear as a darker object in
s bright surrounding. The
human eye automatically
adjusts to the bright sur-,
rounding.
“Besides  the

fatiguing

to recognise minor details in
the fillet.

*The new Baader 500 can-
dling boa g equipped with a
shielded light source. The
surface  remains
dark. Only the fillet placed
on the clear glass plate lights |
up in contrast to a darker
surrounding.  This 'system
allows higher light density
on the fillets and better
inspection, with less fat-
isuc‘§,

Annexe n%41 bis

ARTICLES DE LA PRESSE
SPECIALISEE SUR LA
BAADER n©9143

N

CONFIRMATION DE TENDANCE :
LA TRANSFORMATION

~“Baader n’avait pas amené son moddle 234, utilisé sur
les truites, mais la 143, #viscéreuse & anguille qui, bien
maltrisée par son techmcvan, svalt I'sir tout & fait perfo:~
mante. L

Résuitat [éviscéreuse Baader 143 - anguile).

— AQUA HEVUE N°® § - Octobre-Novembre 1986
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Annexe n%42

VARIATIONS DE DIFFERENTS PARAMETRES LORS DU FUMAGE
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t = temps {min)
¥ig., 155 = Taux d'absorption de la fumfe et de .

pénérration dans le puacle 2 71°C & 40% HR

A » tracé en coordounées rectangulaires
‘B = tracé semi~logarithmique
4 l2re couche c8té& chair 0 2 3 em
® 28me couche ¢Oté chair > 3 mm
® couche c6té peau
D"aprés CHAN W.5. 8al.?76

Teneur
en phénol,
wg / 100g

82,2°¢C
60°C
83,3°C

140 160
Temps (min).

Fig. 156 - Effet de la température sur 1'absorption.
de la fumée par des filets de maquereaux 3 HR = 60 X

D'aprés CHAR W.S. & al.276 .

20 40 60 80 100 120

Teneur en phénol .1 100
Wy i & o __—-60%HR

80% HR
40%HR

22% HA

20 40 6L 80 W0 120 140 160
Temps (win) -

fig. 157 < Effet de 1'ER sur 1'absorption de la fupée
par des filets de maquereaux 3 71°C. -

D'apres CHAR W.5. & 21,275

Teneur
en phénol. .
wg / 100g
? -
6l
s 3
rys
»
3 - Py
2p
1} .
e . 4 X hd i
2 4 6 8 100 120 140
Temps (min).

Fig, 158 -~ Effet de 1'introduction d'air sur
1°sbsorption de la fupée.

® Avecintroduction d'air-
® Sans air

Température au thermomatre sec 37,8°C.
Température au thermomdtre bumide 21,1°C.
Humidité relative 22 I

D'aprés CHAN W.5. & al1.276

12
8 -
1
r‘.c
Fig. 159 « Schéma d'un densitomitre photoélectrique

pour &valuer la densité optique de la fumée

1~ source lumineuse
2~ lentille

7= cellules pha:oélectnques
B~ vis d'Equilibrage
3~ hublots en verre 9~ smplificateur
4= fumée 10- servo-moteur
5= coloune de référencell- ltylec
sans fumée 12- papier graphique
6= coin optique

Dapras CUTTING C.L.280



AHnexe n%43

arrivée d'air

conduit

mélange de fumée

L
S (= )

fumée

ventilateur

trappe du
bac a sciur

tableau
des commandes

VR N N e

griffe
mélangeuse

-
o]

distributeur
porte de

visite

plague

\
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\
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- chauffante

bac A cendre

GENERATEUR DE FUMEE CELLULE DE FUMAGE

MATERIEL DE FUMAGE UTILISE COURAMENT pouUR LE FUMAGE DES PRODUITS OF

‘-

extracteur

régulateur de température
enregistreur

mise en marche
commutateur général
éclairage

ventilation

minuter%e d'atente
chauffage vapeur
minuterie garche

vitesse veﬁtitation
chauffage électrique
hydrpmétrie

sélecteur des opérations
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Thirode

FUMOIR 600/800

avec genérateur de fumeée incorpore
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CONSTRUCTION EQUIPEMENT
Le fumoir est constitué par des pan-
neaux modulaires entiérement en VENTILATION
acier inoxydable avec assemblage Un ensembie moteur-ventilation placé a la verticale du chariot
par visserie inox et étancheité parjoint. pulse l'air latéralement de part et d’autre du chariot avec reprise
ISOLATION au centre du plafond.
L’isolation est réalisée par panneaux
delainederochede 4cmd'épaisseur. CHAUFFAGE _
PORTE La fourniture de lair chaud est effectuée par un echangeur
o électrique (résistances) placé dans la gaine de ventilation.
La porte est en acier inoxydable et
comporte :
- un joint silicone Il comprend Ies éléments de commande :
- des charniéres - de la température ambiante
- une fermeture type crémone - de la ventilation
- un volet pour le réglage - de ouverture ou de la fermeture des clapets d’admission air
de la combustion de la sciure. ou évacuation. .
FOND - de la mise en route du générateur de fumée incorporé a
. . lappareit.
Le fond est entiérement en acier i '
inoxydable. N.B.) Un thermomeétre en fagade permet de contréler la tempé-
rature a l'intérieur de lappareil.
e N GENERATEUR DE FUMEE
- Placé directement dans le fumoir entre les roues du chariot,
CARACTERISTIQUES il comprend une réserve de sciure, une resistance pourf'allumage
TECHN |QUES automatique. La combustion de la sciure est assuree par la
Appareil recevant 1 chariot ventilation avec possibilité de régler 'intensité de fumage grace a
de 680 x 800 x 1440 I'évacuation et le volet d'air placé sur la porte du fumoir.
comportant 5 étages h
Evacuation cheminée . /7 \
‘ O AN o (")g Détail
e . du générateur de fumée
Détail
[t ‘—H du tableau de commande
8
[+
N ia—— 2 o
+
I | - UTILISATION
J ' Etuvage et fumage a une température inférieure a 60°
o 20—k
| 902 , Produit Quantité ' Temps étuvage | Temps fumage
Puissance W Palettes 80kg 3ha30° 4a6ha30°
Pronfondeur appareil - ... ... ooue 938 Poitrines 120 kg 3had0 446h4a30°
Profondeur appareil avee pOre .................. 1052 Montbéliard 80a90kg 3ha30° 5ha30°
\_mmewwww%mmomm ............ 17nm ) Francfort 80kg 30mnath 45mnai1h30

88, RUE ANATOLE FRANCE - 93700 DRANCY - TEL. (1) 48.30.12.54 - TELEX 680230.
USINE, ROUTE DE DOLE - 39800 POLIGNY - TEL. 84.37.15.34

AGENCES : BORDEAUX, LILLE, LYON, MARSEILLE, NANTES, PARIS, POLIGNY
QUIMPER, SAINT-AUBIN-LES-ELBEUF, TOULOUSE.

SFEC S.A., au capital de 7.100.100 F - RC. Sewe 55 8 3830, INSEE 215.93.023.0053 - SIREY 552.038.309.
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La cellule L 500 est une petite merveille de technique condensée.
Elle apporte au charcutier qui doit “ tout faire” tranquillité d’esprit, amélioration de
la qualité des cuissons, augmentation du rendement, pourcentage d’humidité au
choix, et surtout gain de temps en manipulation car du séchage au refroidissement
(sur option) tout est fait avec la méme précision répétitive.

Annexe n%46

Cet appareil réconcilie avec la pratique du fumage charcutiers, traiteurs et méme cuisiniers
qui en craignaient les servitudes. Il permet en outre, par son apport d’oxygéne un fumage
coloré qui n’est en rien comparable aux résultats des fumoirs classiques
(les temps de fumage sont divisés par 3 ou 4).
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Description du tableau
des commandes

v
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% 9P
1 BN
% 9B
R l; 1,
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© |42

%5 yolel N°
zt{}‘,‘.

1) Sonde a copur

b et ¢ réglage et lecture

2} Température ambiante {jusqu'a 180°)

3) Temps en heure, fonctionne pour ;

— cuissons normales séches ou humides

— culssons & coour

- fumage

4) Taux d’humidilé dans fe cas

des cuissons humides tfonctionne

si l'interrupteur 9 est sur X

5) Marche et arrdt du fumage

commande le générateyr automatique

de fumée

&) Mise en service ou annulation de la

sonde 4 coeuc

7) Fonction lavage

8) Fonction ringage

9) Choix de la cuisson humide ov séche
10) Petite ou grande vitesse de brassage
11) Voyant lumineux appareil sous tension
12) Temporisation démarcage
{15 heures maximum}

13) Levier sur fronton de {a cellule
{réglage de la dépression dans ie

A générateur (Volet n® 1)

14) Reglage d'ouverture de
cheminge (Volet n* 2}

1 volet N* 2 :’,"3~’
A

" ¢f_4

Levier sur le Fronton de Cellule

0.985————

i o

®

e

4q

Vue de dessus
encombrement
au sol

1) Arcivée d'eau’

2} Chaminée : Flexinox @ 125

e o]
“‘l-—-—--’—-——-i

B |

Retroidisseur
de tumée
déposé

Tiroir de
récupération

(

CELLULE DE FUMAGE BODSON

des goudrons
des cendres

DIl Couvercle du réservoir de sciure S

s 100 heures d'autonomie g

. Distributeur de
R détergent lavage

Isolement laine
de roche ’
. porte, parois, dessus |}

8 clayettes

53 x 85cm

gastronorm en inox& i3

Fermeture
automatique

L 500
Descriptif

Cet appareil posséde sans la moindre restric-
tion tous les perfectionnements techniques
réservés jusqu’a présent aux grandes cellules
de production avec — en plus — un contréle
du fumage beaucoup plus affiné.
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| , Cellules de Cuisson-| L 500

o -+ 9 @

1¢- 20 T IR

FOURS F. 500

4

e 8] 1.7?80 o

B Le four est une cellule sans la fonction

fumage.
2 versions disponibles pour les fours et cel-

[— ‘——‘ lules 500

-— 540 — 1/ Charcuterie seulement :
Puissance 9 KW, température maxi 200°

i} l 2/ Charcuterie patisserie :
Puissance 12KW, température maxi 300°

i 1200 Cette version est de plus en plus choisie
180 ‘ car elle répond & tous les métiers de la

E 1 gastronomie, charcutiers, traiteurs, patis-

siers et cuisiniers,

Sa minuterie multiggmme 12 minutes, 120

minutes ou 12 heures, permet de rester trés

précis dans toutes les gammes de fabrica-

tion

En option, une double-grille spéciale permet

de calibrer et de cuire & la perfection

30 vol au vent par étage (180 en tout)

Un systéme de lavage et de ringage ftrés

R | éfficace, notament sur les parties innaces-
j , / sibles du circuit d'air permet. de garder in-
= ’ définiment l'aspect du neuf & l'intérieur de

H H Y la cellule (ou du four), éliminant ainsi tous

les risques d'utilisation en patisserie aprés
FOUR F 500 VU DE F un fumage.

ACE Les modeles 500 regoivent tous les avanta-
ges et toutes les options de la L. 1000.

La montée & 300° compléte son caractére
de cellule de production universelle.

La cellule a le méme encombrement.

Le fumage est une fonction presse bouton marche-arrét comme les autres. La
saturation de la cellule est obtenue avec 230 grammes heure de sciure de hétre
calibré -, ‘

Il est important de connaitre que toutes nos cellules et fours sont construits intégrale-
ment en acier inoxydable 18/10, y compris les batis et la visserie, ce qui garantit une
parfaite tenue mécanique d'au moins 20 ans.



La cellule L 1000 convient aux charcuteries importantes et moyennes ol elle amelrore
notablement les méthodes et les temps.

Utilisée souvent avec plusid€urs chariots elle évite toutes les mampu!atlons entre la
fabrication, le stockage au froid, et la vente.

Tous les produits spnt traités dans les meilleures conditions de quahte et de rentab:lrte

car:

1° Les taux d’humidité (et le rendement) sont parfaitement contrélés par la maitrise de
hygrométrie au pourcentage désiré.

2° La fin de cuisson est commandée par la température & ceeur.

-

CELLULE DE FUMAGE BODSON A GENERATEUR DE FUMEE SEPARE

Capacités du chariot :
8 clayettes de 60 x 80 cm
Jambons: 24 427

Patés : 60 et plus
selon dimensions

Sauclsses suspendues
sur batons fumoir
60 480 kg

Moules & Jambon en
vrac: 60 et plus

Vue de dessus

encombrément au sol

perssie SN
S

it

0.85

o 1

1

0,40 x 0,60

1.05

200,20
X
0,20

®

—
o
o

Qrganes seml-moblles :

1) Génératsur 0,40 x 0,60

2} Coffret 0,20 x 0,20

J) Cheminde d’évacuation:
sortie en Flexinox @ 145

- o 2 o 2 ot g o

" T ot o S 1 o sy e o

|

- Le coffret de commande peut étre a droite, a
gauche ou contre un mur.

- La porte peut s’ouvrir & gauche sur demande.

- Le générateur de fumée peut étre dans la piéce
voisine. ,

- La cellule peut étre liviée démontée en cas de
passage étroit.

~
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L1000

FOURS F1000
N (Le four est une cellule sans la fonc-

- 1.150 - Cellules de Cuisson -

= tion fumage.)
= Chariot de 8 clayettes au format
@ 60 X 80 (chariot et clayettes inox) -
i Puissance normale 12 KW - 15 KW
s T ey 4 possible, Plus sur demande.
3 & . La limitation & 200° permet grice &
1 @ : g ® | la parfaite régularité de la
,———————} -J" o ¢ ' terppém.fure un excellent résultat en
: g atisserie. _
17¢5 * @ : Eo puissance est modulable en fonc-
3 --lE * ® tion de l'utilisation et de la disponibi-
i : : ® ® lité au compteur. ‘

En charcuterie plats préparés et pati- -
sserie 12° KW sont amplément suf-
2.140 - fisants. .Plus le poids de produits
froids & saisir (pates) est important,

o
o
Pe¢ S
-
_—
o
L, o

X , 'J plus la puissance doit étre élevée.
Je——60 00— Nous pouvons construire avec 15-18 et
3 ) 24 KW. ,

% Tous nos fours et cellules recoivent
en série : Sonde & coeur avec arrét
28 f automatique, pourcentage d‘'humidité,
7 2 vitesses de brassage, systéme de
g lavage et ringage.

- gt OPTIONS POSSIBLES :

1/ Refroidissement des produits char-
cutiers par douche froide (robinet

- I ISP T VN DA DI e}(férieur)

o '
' M 2/ Refroidissement ou congélation . -
Cliiddddes ’ / Coz2
D959 -

Ty ,5 e .,7//////////////////?’ Cette option permet :

- un arret de cuisson :

- un refroidissement rapide de 70 &
10°

- la congélation (jusque - 60°)

3/ Générateur de vapeur :
Toutes les calories sont fournies por de la vapeur produite par un générateur extérieur.

C'est une cuisson avec saturation d'humidité.
Cette option a perdu une grande part de son intéret, car nos fours et cellules sont
toujours équipés de "pourcentage d'humidité" affichable au tableay, qui permet la

maitrise de I'humidité & partir de 60°.



Generateurs de fumee
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robustesse et fiabilite

souplesse d’utilisation

efficace

économique

I'efficacite de la technique

pour un fumage de qualité
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Génerateur de fumée a sciure

fim e . SORTIE FUMEE fm
- TREMIE o EPURATEUR TREMIE
<
o b w— o
o q|>
B
f—. .
O
[ FOYER ° 8 eO_.]_ FOYER
& ~
© 1 .
i7 \] B { \ |

. | sso0 | A } ;
I
[
(=
<
o)
% Puissance Présentation| Présentation
- TYPE A B CAPACITE
- ‘—I‘ Tri+Ter+N tole peinte inox
R
o 8‘0[300 1,6 Kw 500 1080 143 Chariots |1163 11 A 116313 C
; 1O <
80[/500| 2,3 Kw 800 1380 4a6 Chariots [1163 12B (1163 14D
| A |
1 T
construction

~ Extérieure et intérieure en tdle de forte épaisseur (inox en option)

- lls sont constitués dune trémie réserve de sciure. dune chambre de production de fumée ¢t .
H

d’un épurateur
fonctionnement

- Un systéme mécanique réparti la sciure régulierement sur une plaque -circulaire comportant
£

une ceinture chauffante : S /

[ 4

- Une ventilation au débit réglable entretien la q‘?mbustion

. = La fumée est aspirée dans la cellule de fumage a travers un épurateur

.;.’Aprés un temps de combustion préréglé les céndres sont évacuées par un racleur,

— Le tableau de commande indépendant permet de préchauffer le."‘foygr, controler la descente
de sciure,k ou moduler [a chauffe suivant les caractéristiques de la sciure

- Une seécurité thermc{statique permet d_é controler la surchauffe au niveau du foyer. et agit
sur des bul\;érisateurs placés dans le foyer et lépurateur
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wide market
for British smokers

PRODUCTION of smoked fish and fish products — particularly from farmed
salmon and trout — has been increasing rapidly over the past four years and there
are now a number of companies involved in this business.

According to a recent
University of Stirling report
on the marketing activities
of British salmon smokers,
production of smoked sal-
mon in the UK alone grew
from an estimated 6500 met-
nic tons raw product weight
(4200 tons finished product
weight) in 1984 to 8400 tons
raw product weight (6200
tons finished product
weight) in 1986.

Production came from 82
companies in 1986 compared
with around 65 in 1984. The
most notable change has
been the' dramatic increase in
the quantities of farmed sal-
mon used — up from 38 to

57 per cent between 1984
and 1986.
British company Afos

confirms this trend, report-

ing that a large proportion,

of the smoking equipment it
has sold over the past 18
months has been delivered
to companies actively
involved in fish farming or
who are processing increas-
ing quantities of farmed fish.

Alos is particularly aclive
on the salmon farming scene
in Scotland and Norway and
is followmg up enquiries
from : n.mber of other

countries as far apart as
Tasmania and Chile.

The company makes a
wide range of food process-
ing  machinery including
smokehouses, defrosters,
dryers, briners, tray washers,
bench units and salmon slic-
ers. Its smokehouses range
from single door Mini units
up to front/rear multi-door
high tonnage factory instal-
lations.

“One of the reasons why
Afos is doing so well in
aquaculture and salmon
smoking in particular, is that
traditionally we have made a
smoker using horizontal air-
flow,” sales director Philip
Hadfield told FFI. *“With
tray mounted products such
as salmon fillets, we can
achieve a much higher pro-
duct loading per trolley than
in a kiln with a vertical flow
system.

“In the latter units the
tray spacing has to be quite
wide to achieve adequate cir-
culation of the air and
smoke and this reduces
capacity. '

*An average tray loading
in one of our kilns is around
double that of our German
competitor’s. So our smoke-

houses are a much better
investment for the salmon
processor. However, when it
comes to smoking hung pro-
ducts like hams, sausages or
even eels, then vertical flow
systems give similar product
capacities to our units.”

Mr. Hadfield claims that
most of the big salmon
smokers in Canada, France,
Italy and Scotland use his
firm’s equipment.

“We have seen with our
traditional customers — and
I am talking about the big-
ger smokers — an increase
in capacity over the past 18
months of at least 30 per
cent and most of the fish
that is going to these smok-
ers is in fact farmed fish,” he
said.

The largest salmon pro-
ducer in France is Saumon
PC, a company started by
Pierre Chevance whose fam-
ily is also big in trout farm-
ing. This firm's output in
terms of smoked salmon is
probably about 4000 tons a
year, says Mr. Hadfield,
who adds that it uses only
Afos equipment.

Afos has recently supplied
the French firm with two

new large high-tech stainless’

steel smokehouses with rev-
ersing air flow. Situated in
an air conditioned area, each
unit is able to smoke 1.6
tons of salmon per cycle.

The Humberside,
England, based company has
also recently supplied the
Vitale company of Italy,
another large user of Afos
smokers, with identical sized
equipment. In this case it is
microprocessor  controlled
and features  automatic
cleaning. This equipment is
also placed in an air condi-
tioned area.

From wild

When Afos started to sup-
ply Vitalle, many years ago,
the company smoked predo-
minantly wild Pacific sal-
mon. But in common with
many other smokers the
company is now moving
more and more into farmed
fish.

Pinneys of Scotland are
continuing to invest in new
equipment too. Afos has
been selling to this leading
company for over a decade.
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Close-up of the mlcroproceuor control panel on the Afos
No. 16 smokehouse in Torry Research Station’s new test
centre.

Its smoking equipment has
been continually updated to
give modern standards of

control, temperature and
humidity.  Pinneys  have
acquired modern sophisti-
cated microprocessor-

controlled equipment and
the firm also operates in air
conditioned areas.

“Pinneys are Britain’s lar-
gest salmon smoker and it is
no secret that much of their
production goes to Marks
and Spencer. But the com-
pany also sells a large
amount of smoked salmon
into Europe and the USA,”
said Mr. Hadfield.

One would expect the
aquaculture market initially
to take fairly small smoke-
houses and, as business
grows, to trade up. And that
is exactly what Afos has
seen happening. et

“We have 'sold a tremen-

dous number of our Minj
and Maxi smokers to the
smaller companies and of
course the very large salmon
growers are looking at our
largest units from the word
go,” said Mr. Hadfield.

Some of the smaller UK
smokers Afos has supplied
recently include the Shetland
Smokehouse, Eishken Estate
and Carloway Seafoods in
the Isle of Lewis, Duncan
Fraser of Inverness, Mell-
ingey Trout Farms in Corn-
wall and Mayfield Trout of
Derbyshire.

One of the trends Afos
has noticed in the projects it
has been involved with is the
ever increasing standards of
hygiene and process control.
Mr. Hadfield says that many
companies in the fish busi-
ness are striving to reach
and even exceed, the stan-

s
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dards reached by the meat
industry.

Modern  smoking plants
are  air-conditioned and
separate their wet fish pro-
cessing area from the slicing
and packing area, putting
the smokchouse on the
dividing wall with doors
front and rear.

Modemn  Afos  smoke-
houses’s, like the model sup-
plied recently to the firm
Mariculture of Ireland, are

finished inside and oul in
slainless steel, have microp-
rocessor control and revers-
ing airflow, chart recorder
and automatic cleaning.

The unit supplied to Mari-
culture also has a double
door system linking wet fish
area to dry, the doors being

interlocked to- prevent -them..

being opened simultateously.-
The smoke producer is also
focated in a scparate room
where the sawdust is stored.
Traditionally the -horizon-
mfmrﬂowwmtcm meant
‘rthe operator had to
rcvc:sc the wollcys at mid-
point in the process to

- ensurc that the product dry-

ing rate was equal. But
modemn Afos kilns feature
reversible circulating fans to
obviate the need for troliey
reversal.

Kilcravagh Smoked Foods
of Birchington, Kent,
England, is _another new
company to choose Afos
equipment. This firm, which
has a fish farm in Scotland,
recently took delivery of an
Afos stainless steel smoke-
house with automatic smoke
producer, reverse airflow
system, microprocessor and
auto clean facility.

Afos also supplied all thic
firm's smokehouse trolleys
and trays as well as the fil-
leting benches, salting ben-
ghes and ancillary equip-
ment,

“It is a relatively small
plant. 1t can do about 800
kilos a cycle, which means if
it runs twice a day the out-
put is 4.6 tons,” said Mr.
Hadf' eld. “But the firm has

done everything right in
terms of hygiene standards
and controls.”

For a company installing
a smokchouse ot the first

® Further information
from Afos Ltd, Manor
Estate, Anlaby, Hull, North
Humberside HUI0 6RL,
England.

time there can be three main

worrics. One is the physical
installation of the smoker,
the second is setling up and
commissioning the unit and
the third is running fish
through it. Afos can provide
specialists to help with any
or all of these stages.

The company can place
customer’s personnel into
training programmes for
short periods to get hands-
on experience. In addition,
Afos has just commissioned
its own well-equipped test
facility in Hull where clients
can test out new ideas or
just become familiar with the
firm’s rangc.,oi',.smokmg
equipment: J5REY ; W o

On the subject "of farm
versus wild fish, Mr. Had-
field pointed out that one of
the pgreat advantages of
farmed fish to smokers is the
uniformity of size and fat

content and , other , physical
features that cnablc'thcm dol
be far more accurate in pre- |.
dlctmg the process they are

going to need to smoke the
fish to the best advantage.
One of.the greatest areas
of interest at the moment is
in fat content. To the

processor, salmon smoking |
is a drying process and the |

higher the fat content the
lower the drying rate. There-
fore processors are very keen

to make sure that the fish:
they get are not only uni-.

form in a batch but are um-
form over a period.

And of course smokers

are now taking a strong
interest in growers’ feeding
regimes, whereas previously
they accepted the fish that
came in because it was wild
material.

“The processors we tatk
to definitely view wild fish
almost as second grade pro-
duct,” cxplamcd Mr. Had-
field.

E w3 T

This Afos No. 30 ﬁmokehouse. which also features mic-

roprocsssor control,

auto-cleaning and chart recorder,

was delivered to Greensea Products of Canada.

Annexe n%49 bis
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Annexe n°51

Degres celsius

MONTEE EN TEMPERATURE UE L°ANGUILLE

FRAICHE  05\08\1989
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Annexe n°S52

Calcul des pertes

a la transformation

una e awsn b e
s sun sm e e

Anguille entiére sous vide .

Rendement Remarques
en % Captage
Transport en sacs oXygeneés
100 % Stockage viviers & 10°
avec oxygénatian
95 % Abaf%aga solution d'ammoniaque
Démucification a 1% Bt a 10° 2
LaJége eau 4 10°
( BAADER 654 )
83 % Etétage manuel
78,5 % Eviscération manuelle
ou BAADER 143
La\;fge
78,5 % Saumurage en bacs 25.30%

eau & 10-12°
solution a 275 g/1

Ringagé'léger

61 % Séchage - Fumage fumage & chaud
' 1 h 30 a 32°¢
30 a 45°
35 a 70°
60 % Brossage néttoyage
Equeutage cavité abdominale

L 4
Mise sous vide
Canservation +2°% . 4+3°

Expédition DLC 4 semaines

NB ¢ Dans le cas d'un fumage vertical
l'étBtage s'effectue aprés

le fumage .
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Annexe n°53

" Calcul des pertes
a4 la transformation

Anquilles de décongeélation

- o S g -

H

entiéres,pelées,filetées;sous vide

S T R A R

[S T

Rendement Remarques
en % .
100 % Décongélation
95 /% Démucificaticne——__ __ solution d'ammoniaque

3 1% 3 10° ; 1%

95 % Lavage eau & 10° ( BAADER 654 )
83 % Etétage manuel
77,5 % Fviscération manuelle ou
si anguilles non éviscérées BAADER 143
77,5 % Saumurage eau & 1C° 20!
solution & 275 g/1
+ épices , sucre
J
77,5 % Ringage léger
P hd
60,5 % Séchage - Fumage—— __ fumage a chaud
1 h 30" a 32°
30' & 45°
350 5 700
. J
60 % Brossage
Equeutage
4 . L o
41 % — Epiautage
35,5 % Filetage

Mise sous uideé_______.gr

Conservation +2° +3°

Expéditiaon DLC 3 semaines

NB : Dans le cas du fumage vertical
1'ététage s'effectue aprés le

fumage .
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Annexe n°54

Calcul des pertes

[y

4 la transformation

Anguilles pelées et filets sous

o hww coms suw baws Swns swe

o san Gews fe Sam G e

vide -
Rende@ent Remarques
en » Captage
)
Transport en sacs oxygéneés
100 % Stockage viviers a 10°
avec oxygénation
g5 & Abaf%age splution d'ammoniague
Démucification 3 1% et a 100 2
Lange gau & 10°
( BAADER 654 )
83 % Et8tage manuel
78,5 % Eviscération manuelle
ou BAADER 143
Ladége
78,5 % Saumdfage an bacs 25-30"
gau a 10-12°
solution & 275 g/1
Hingagé léger
61 % Séchage = Fumage fumage & chaud
V 17 h 30 a 32°
30' 3 45°
40' a 70°
60 % : erésage nettoyage de la
Equeutage cavité abdominale
41 % Epiautage manuel au scalpel
35,5 % i Filetage manuel au scalpel
Mise sous vide
Conservation +2°% +3°
Expedition DLC 3 semaines

NB : Dans le cas d'un fumage vertical
1'ététage s'éffectue aprés le

fumage .
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Calcul des pertes Annexe n°55

3 la transformation

Anguilles aromatisées sous vide

e S — b -
R e

Rendement Remarques
en % Captage
Transport en sacs oxygenés
100 % Stockage viviers & 10°
avec oxygénation
95 % Abat tage. solution d'ammoniaque
Démucification a 1% et a 10°¢
Lavage eau a 10°
( BAADER 654 )
83 % = Etétage manuel
78,5 % Eviscération manuelle
ou BAADER 143
Lavage
78,5 % Saumdéage en bacs 25-30°
gau 10-12°
solution 275 g/1
+épices
v
Ringage léger
v
61 % Séchage - Fumage fumage & chaud
1 h 30" a 32°
30' a 45°
40t a 70°
N (V4
60 % Brossage
Equeutage

+huf€e d'olive ou

de coton

+épices

+branches de thym
+feuilles de laurier

branches de thym
feuilles de laurier

&

)

Trongonnage Conditionnement 3 W
sous vide en barguettes
DYND |

L ~ . e
Cond1tlonnement____“___?Conservatlon +2° +3%___~Conditiannement
en petits bocaux sous vide

dde verre Expédition
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Calcul des pertes
a la ‘rransformation

Anguilles en marinades

Annexe n°856

Rendement Remarques
100 % Anguilles fraiches Anguilles congelédes
Abattage “L T2r sclution
émucificationg :E J d'ammoniaque 1%
Lavage eau a 10°
( BAADER 654 )
78,5 % Parage manuel ou BAADER 143
Lavage
- B % Séchage - Fumage fumage a chaud
1 nh 30" & 32°
3G a 45°
35 a 70°
o drossage
60 % Equeutage
éteétage éventuel pour fumage a plat
41 % Epiautage manuel au scalpel
35,5 % Fi%etage manuel au scalpel
Trongonnage 3
i
20 % Grillage Grillage
3 30 % léger poussé N
— g
+Uingigre blanc -4°+Vinaigre de vin +5el +Vinaigre +Vinaigre
+Epices +Epices hlanc 8° de vin 8°
+Sel 34 +Sel 3% +umiceg +Epiceg
e I; . +58'}i 6,’3 +89_’% 6,0
< —] }
Conditionnement en Conditionnement en }

barquettes DYND
sous vide

Conservation
a +29 +3°
au moips 3 jours

Expédition

petits bocaux de
verre décapsulables




Annexe n®57

Le Laboratoire des Péches de Miyazaki {Sud du Japon)
a testé une méthode de fumage de I'anguille 3 30-50 °C,
qui differe donc des méthodes plus classiques utilisant
des températures de 50 - 60 ou 70 - 80 °C.

Le processus est le suivant :
— matiére premigre : anguilles de 300 g environ;

— enlévement du mucus : mélange des poissons avec
10 % de leur poids en sel. Elimination du mucus par
lavage abondant a l'eau froide;

— parage du poisson : aprés abattage, ouverture par
le dos, enlévement aréte centrale, ététage, éviscérage;

— salage : mélange avec 15 % du poids en sel pen-
dant 4 heures; brossage 3 la brosse dure avec un
mélange 3 parts égales de la saumure précédente et
d’eau douce afin d'éliminer les restes de mucus;

— dessalage, assaisonnement :

® dessalage : trempage des filets dans 5 fois leur
volume d’eau douce refroidie & 5 °C pendant 8 heures;

® assaissonnement : maintien pendant 4 heures dans
le mélange suivant :

- eau : 756 cc

- sucre : 150 g

- poivre : 1,6 g

-ail:2g

- whisky : 25 c¢

- « mirin » : 80 cc (mélange de saké et de sucre)

- conservateur : 15 g

— mise en forme, séchage : les filets sont mis 2 plat
et maintenus dans cette position par une baguette de

LE FUMAGE DE L’ANGUILLE
A BASSE TEMPERATURE

bambou enfoncée transversalement. lls sont ensuite con-
servés 6 heures en chambre réfrigérée ou bien 3-4 heu-
res en extérieur & Yombre;

- fumage et séchage :
chambre du fumoir {9 m3).

o 1o jour : allumage du fumoir en soirée (la nature du
bois n’‘est pas précisée - n.d.t.), et maintien pendant 15
heures 3 une température maximale de 45 °C;

e 2 jour : arrét du fumage en matinée, puis rallumage

I'aprés-midi au charbon de bois, durant 9 heures, & une
température maximale de 50 °C;

— conditionnement et embailage : les emballages en
plastique sont gonflés A l'air, stérilisés & I'éthanol 89,5 %
et les filets empaquetés sous vide ;

— conservation : supérieure 3 2 mois 8 0 - 5°C et
environ un mois & température ambiante;

— présentation : les filets sont empaquetés par deux
paires partiellement superposées.

les filets” sont pendus dans la

N.B. — Rendement de la transformation :

— frais : 100 % {300 g)
— téte : 75 %

— viscéres : 4,2 %
— arétes : 7,6 %
— chair : 78 %

- divers {sang) : 2,7 %
— chair fumée : 47 % )
Traduction et renseignements : $.F.J.0.
Société Franco-Japonaise d'Océanographie
Adresse : Institut Océanographique
195, rue Saint-Jacques - 75005 Paris

UNE NOUVELLE METHODE
D'ANGUILLICUL TUF?’E

Paru dans un périodique spécialisé en aquaculture, « Yoshoku firh culture », le 15 janvier 1985

Une recherche conjointe entre le Centre de Recherche
Technologique et |'Université de Kagoshima a abouti 3 Ia
mise en ceuvre de technologies avancées, dont des bio-
technologies, dans I'anguilliculture.

Par ce procédé, qualité et productivité sont améliorées,
et le groupe de travail envisage la constitution d'une
société de commercialisation du systéme lui-méme,

Dénommé « Systtme SSEG »,
sommaires sont les suivantes
- &levage couvert,

— contréle automatique de l'oxygénation, de I'éclai-
rage, de la température et recyclage de Veau,

— démarrage des civelles sur une nourriture spéciale,
dénommée « AKAKO-FREE », qui assure des performan-
ces remarquables par rapport aux civelleries utilisant les
polychétes vivants, la mortalité étant limitée 3 17 %.

14 - AQUA REVUE, N° 1 - Juin-Juillst 1985.

ses caractéristiques

Les premiers résultats en pilote sont intéressants :

— Voptimisation des conditions d’élevage par le con-
trOle automatique induit une réduction du stress et une
amélioration de la croissance,

— le colt de production est réduit & environ 1000
Y/kg (+ 30 FF) contre 1600 & 1700 en élevage tradi-
tionnel,

— la production a atteint 60 kg/m? en 10 mois, et il
est prévu d'atteindre 90 kg, alors que les productions
classiques sont de 10 & 20 kg.

Traduit par la SFJO:

Renseignements auprés de la SFJO,
Société Franco-Japonaise d'Océanographie.
Adresse : Institut Qcéanographique

195, rue Samnt-Jacques - 75005 Paris
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Annexe n°59

Y

777777777 127 N /£ A
o

N

Kiure

Salle de fumage

NN

57 m2
Stock
30 m2 Sel
8m [
C—

NN

] Produits Cartons

H finis
congelés

3 g - 20° C

= Salle de

B

& -

u Salle ‘ de travail déecongéla

o climatisée “

P 3 i+ 120 ¢ tion S8

= | Produits ¢ 2=

0 finis frais ri
Matiére " &

§ 0°C 10m3
. premiére
- 20°C

32 m3

Y S SO S SSS

Matiére
premidre [::]

MM EaEaO I RERERE

/
7
0° C - 10m3
7 ey
Eléments modulalres Porte & coulisse
; __ 1,4 X 2
ré Hall de
chargement /déchargement
Direction Secrétarfat Archives ;?
7 %
/] 15 m2 ‘ 20 m2 8 m2 . ;4 ‘
§§ Entrée 7
A B2 Y 77 A A M
Surface au
sol : 415 m2.

Echelle : tecm=1m

- Plan de l'atelier de fumage.

Les equ1pements liés & la congélation ne sont pas nécessaire
si l'anguille traitée et de l'anguille dfélevage fratche



Annexe n®60

PRODUCTEURS D'ANGUILLES FUMEES

CHEVANCE : 29246 POULLAGUEN
Tée. 98 93 50 55

gumé 150 ¢ d'anguilfes congelée
de Nouveffe Zélande en 19§87

M. LE BOULCH, dinecteun commencial
Buneau Pands : 59-61 nue de Picpus - 75012 PARIS

M. LAURENT

LABEYRIE : Saint Geouns de Maremne

40230 SAINT VINCENT DE T YROSSE

Tée. 58 56 73 00
M. LEDOUX

PRODALUX-ALLUM : 7 Bd du Bassin Napoléon
6202 BOULOGNE SUR MER

BP 93
Tée. 21 30 34 55
M. ROUFFE

ARMORIQUE S.A. : CADOL
29140 ROSPORDEN
Tél. 98 59 20 67
M. ABGRAHL

DESKA : 118 avenue de Vendome
41000 BLOIS .
TéL. 54 43 55 &6
Rungis : 46 §7 33 62

SAFA : nue de Rosny
93130 MONTREUIL SouS BOIS

Tée. 42 87 20 20

LE POISSON D'OR : GUISSAN (Aude)
TéL. 68 49 05 00

GAT : 47 av du cercle
33980 AUDENGE

137 rue de BORDEAUX
33980 AUDENGE
Tel.56.26 91. 73

-

P.B.

12 t/an

10 t/an

5 2/an

1 ag§ i/an

Plats sous vide d'anguilles
Celles ci ne sont pas fumées .
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Annexe n®61

C.M.l.LA.- BODSON
MONTIGNY EN CIS
59225 - Clary
Tél. (27) 85.31.10

BARGUETTES

Sous Vide
Sous gaz

a [a portée de

Fartisan traiteur

27-34 manuelle

MODELE DéPOSé-CONQU POUR UN SERVICE PERMANENT

m Valeur de vide et pression de réinjection|;
sur le mano-contact. 3

@ Changement de forme en 3 minutes.

Mise en place au 1/10éme de mm. prés
sans réglage.

es Aucun réglage de temps ni de forme.

m Chassis, carrosserie, meccmque tout
inox 18/10.

N—

3 éléments chauffants de 1000 watts surmoulés
dans le plateau (en fonderie) sur toute la surfa-
ce. Régularité absolue de température du film &
la soudure. Prévue pour un séparateur d'eau en
cas de produit liquide. (Protection de la pompe.)

Dimensions intérieure de la chambre 27 X 34
cm.

Les originalités de la 27-34 sont protégées par
plusieurs brevets en cours d'homologation.

~



Annexe n°61 bic

e 27-34

\ » 2 chambres de 27 X 34 cm

PRODUITS DE CHARCUTERIE

PLATS PREPARES 55-37

1 chambre de 55 X 37

CRUDITES

27-34

1. chambre de

27 X 34 cm

LEGUMES

3 modéles de machines hydrauliques,
dées par automate programmable et vacuomeétre de pré-
cision. :

Ces machines, trés universelles permettent un change-
ment d'outillage en 3 minutes sans réglage ni de temps
ni de forme. '

Elles permettent ['utilisation de toutes les barquettes
existantes embouties ou injectées et répondent a toutes
les demandes de l'industrie alimentaire. ‘

P4
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nnexe n°62

Le cdnditionnement
de l'anguille :
Elzboration d'une

gamme de produits

i)
3
las
]

s
w
0]

o 3 i
or 5
i)
facal
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s}
23
3]

[
8]
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w

193]
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Ancuilles fumées
, entiéres , sous
vide
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Annexe n°

Anguilles ; fumdes

neldes ; sous vide



Annexe n%64

Anguilles
cenditionnées dans
1'huile d'olive
aromatisée au
laurier , au thynm

et au quatre épices

En barguettes
DYND , suivi
d'une pasteurisatio
( 15 a g90° )

etits bocaux en
arre , e€galesment

ysteuyrisés .

le traitement
thermigue entraine
un éclztement des

‘chairs le long de

— ___ﬁ;i;* '{
. ‘ 1o d TR LG
i O R
. RelY T s

l'ardte .
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Annexe n®%63

Ltanguille en

marinade

Anguille marinée
dans du vinaicore
blamc .

Anguille maringée
dans du vinaigre

de vin

_Anguille maringe
en petits bocaux

de verre .
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Annexe no%67

Enbout:.iuage du récipient
Cylindres
ou du couvercle l prélubrificateurs

@

Couvercies
empilés Barquettes
empilées
MACHINE A FERMER

Michoire de
scellage

Dérouleur sluminium

Evacuation vers Introduction des barquettes remplies
&ventuelle stérilisat manuellement (si la mature du produit
s'y préte, les bargquettes peuvent étre
couvercle rfmplies au!:omatiquement sur la t.mchine
The'moscenage méme, ce qui nécessite l'adjonction

d'un doseur).
du couvercle

P

Fig. 302 ~ Conditionmement en barquettes ( complexe % base d'aluminium et polypropylénme) - (a) Ligne de
conditiomnement (b) Les différentes phases de fabrication d'une comserve conditionnée en barquette
(1-2) confection (3) remplissage (4) thermoscellage (5) stérilisarion (6~7) suremballage

'3
H

D'aprés BUQUET A.576

PRODUIT

Yes

NSNS

Rrerrereirhevry

AR

Fig, 303 - Facomage des sachets X l'aide d'une machine verticale

{a) 3 bobine unique
(b) 3 double bobine

D'apris BUQUET A. & a1.%75
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Annexe n®°68

/cu/ln Y )
R

sln,/ngl‘(‘.‘««“wl%

Jer'f um»}.o

P. 37 - CADOL < MELGVEN -
{ 28140 aospoansq PRANCE '
o EL. (98) ! 5902097 . JEI X9‘}94°54
DEPOT ET MAGASIN DE VENTE A PARIS
RMORIC - 5 Wz RUE DE DOUAI'~ 75009 PARIS 7EL 11) 2813443




. &NNEXE €9
DIFFERENT ES PRESENTATIONS DE L'ANGUILLE FUMEE
: EN RFA

Spezialitétcn
aus Finkenwerder

Finkenwerder - nahe Hamburg,
dem Tor zu den sieben Weltmeeren - ist ein Ort,
in dem sich viele Familien seit Generationen
dem Fischfang und der Veredelung des Fisches zu Spezialititen
und Delikatessen verschrieben haben.

Qualitat aus Tradition

Die beiden Familien Steffens und Mewes tiben die Kunst
des Rauchems seit tiber 60 Jahren aus. Heute ist das
Haus ,Steflens & Mewes*” eine der traditionsreichsten
* Aal- und Lachs-Spezial-Rduchereien, das geriucherte
Fisch-Spezialititen aus kaenwerdcr in alle Gegenden
Deutschlands liefert - tiberall dorthin, wo man das
Besuﬁucxc schitzt.




» IFFERENTLS PR: SENTATIONS Db

ARfiexe n®%69 bis

e Steftoms € Mo
. Feinste Spezialitaten
-~ aus Finkenwerder

 a—

Bundaale

Die kleinen, fetten Ostsee-Spitzkopf-
Blankaale werden im gleichen Verfahren
gerduchert wie Raucheraal.

Bundaal ist eine Aal-Spezialitit, die dem
Kenner aul der Zunge zergeht. Denn die
Meinen, jungen Aale sind besonders zart
und mild im Geschmack.

Raucheraal

Aus frischem Ostsce-Spitzkop{-Blankaal,
der in den reinen Gewissern vor den
Kiisten von Dinemark und Schweden
gefangen wird.

Gerduchert nach altemn Verfahren in Alto-
naer Ofen, in denen der Aal durch dic
intensive Riucherung tinger scin appetit-
liches Aussehen behiitt,

Riucheraal wird auch vakuumverpackt
angcboten (aul Wunsch mit Preisauszeich-
nung).

Raucherlachs
— ganze Seiten

Aus frischen, rotflleischigen Norweger
Lachsen, die in den Klaren Gewissern der
norwegischen Fjorde aufwachsen.
Geriuchent mit Buchenholz in einem
Spezial-Riucherverfahren. Dieses paran.
tiert cine immer gleichbleibende Spitzen-
qualitiit, Unser Riucheriachs ist beson-
ders zart und mild im Geschmack,

Riucherlachs wird auch vakuumverpackt
angeboten (auf Wunsch mit Preisauszeich-
nung).



DIFFERENTES PRESENTATIONS Annexe n°59"5’is

DE L'ANGUILLE FUMEE EN RFA
[suite)
” Steffens &Mewes

Feinste Sualltaten

‘aus Finkenwerder

Geraucherter
Beluga-Stor

Aus Stéren ~ Lieferanten des hochwerti-
gen Beluga-Caviars - die im Kaspischen
Meer gefangen werden.

.,

e ﬁ:“g_.'c;%:.;:, #

Die besten Filetstiicke werden mit
Buchenholz gerduchert und erhalten
damit ithren zart-milden Geschmack.

Aal in Gelee

Jer gekochte Azl wird mit wiirzigem
Selee nach altemn Familienrezept
uberejtet,

Aal in Gelee wird ohne Konservierungs-
toffe hergestellt und ist gekithit min-
lastens 6 Wochen haltbar.

e

Riucheraal-Filets
in Aspik mit
\ | -eigenem Saft

Zarte Riucheraal-Filets in delikat-wiirzi-
gens Aspik.

BAUCHERAAL FiLETS

in \\puk mu ca"cm'm Saft

Dauerkonserve - ohne Konservierungs-
stofTe.

Steffens & Mewes GmbH - Alte Aus 2 - 2103 Hamburg 95
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Fig 115 Multi-span polycthylenc greenhouses will possibly be used in
temperate countries to warm the water. Hustrated are some designed at

Fig 113  Australian smoked eels. The ecls are de-slimed, gutted,
. the Lee Valley Experimental Horticulture station in England.

dipped in brine and then smoked,
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Fig 114  Jellied eels is the traditional British way of eating ecls,
About 800 tons of eels arc 50 caten in Britain cach year and nearly all
are sold at street stalls in London's East End. — Photo Williamson
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Annexe n°71

£ _
PREPARATION DU KABAYAKI

PLAT TRADITIONNEL JAPONAIS
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Fig 107 Kabayaki preparation. The cel is split open and the back-
bone removed. :
Fig 108 Bamboo skewers are put through thc pieces of ecl to

keep them sprcgd flat during cooking.
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Fig 109 The ccl, the colour of which first turns white by broiling,
is then steamed and broiled a sccond time. {Ecis are taken from the
steam box.}
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Fig 110

During broiling the ccl is dipped into ‘tare’ sauce two or
three times. '

Fig 111 The pieces are grilled both sides over a charcoal fire to
produce the finished Kabayaki.
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Fig 112  When traditionally served a kabayaki meal is laid out on a
low table on totami mats.
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Annexe n°73

ANALYSES CHIMIQUES

Dusage du sel
Prise d'échantillon
broyage ; chauffagse

y filtration ;

dosage a l'aide
du chlorimetre

= m

termination du % d'eau se fait par etuvage
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Annexe n®%76

Concentratin en sel en %

VITESSE DE PENETRATION DU SEL DANS

L°ANGUILLE CONGELEE : TUEE AU FROID

Tewps de ssumurage en minutes




Annexe n°77

Concentration en sel en X

VITESSE DE PENETRATION DU SEL DANS

L*ANGUILLE TUEE A L°AMMONIAQUE

Temps de saumurage en minutes




Annexe n°78

Concentration en sel

VITESSE DE PENETRATION QU SEL ; DANS

L"ANGUILLE FRAICHE ; TUEE AU GROS SEL

] | W I | l I | ' L.t 1 [ 111 ' S . - | ' i 3 - I

Temps de saumurage en minutes



Annexe n%79

Concentration en sel en %

VITESSE DE PENETRATION DU SEL DANS

L'ANGUILLE

|} l 3 # L] ¥ l 1 L] 1] L)

+ su se]

+ au froid

+ su NH3

Temps de sausurage en minutes
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Annexe n®81

-

L.—{ REPUBLIQUE FRANGAISE -~ -~

N 25 Novembre 1973 JOURNAL OFFICIEL DE 12543
” Section 1, « CONDITIONS D'HYCIENE RELATIVES AUX LOCAUX.
o . ET AU MATERIEL
- ,,5;;.‘ )

Réglementation des conditlons d'hvgi_énc ) appileables dans les
etablissements dans lesquels sont prepares ouv transformes du‘
produits de fa mer et d'eau doues.

»

- ———
.

*Le ministre de Vagriculture et du développement rural et le

ministre des transports, ,.é ‘ )

déeret a° 67293 du 31 mars 1967 portant réglemen

d‘::l‘:nixlleisuatmn publique pour lapplication des articles 833, 259

et 262 du code rural relatif i l'organisation et au fonctionnement

de l'inspection sanitaire et qualltative des amimaux et des_ denrees
i ou d'origine animale;

anvmua!r: décret fx‘ 11636 du 21 juillet 1971 pour l'z_pyl!cat;on

des articles 258, 259 et 262 du code rural et refati{ 4 linspection

sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales
‘origine animale; - . -

-—ou\‘?x legdécret du 20 oGt 1939 relatif i 12 salubrité des huilres,
moules et autres coquillages;

*Wu le déeret n* 55241 du 10 février 1955 portant réglement
d'administration publique Jpour lapplication, en ce qu} concerne
le commerce des conserves et semi-conserves alimentaires, de la
foi du 1'* aodt 1308 modifiée et complétée sur la repression des
{raudes: .

vy Ie décret n® 60-1524 du 30 décembre 1960 sur le'comréle de
12 (abrication des conscrves et semi<onserves de poissons. <rus-
taces et aulres ammaux marins: X

Vu fe décrct n* 6+949 du 9 septembre 1964 portant réglement
d'administration publique en ce qui concerne les produits surgeles
pour l'agplicauon de la loi du 1'* aodt 1905 sur 12 répression des

u H
m\‘?: ?e décret n® ¢7-769 du G septembre 1967 relatif i ['excreice
de la profession de mureyeur expcditeur,

.

. Arrétent

. Arh 1", — Les conditions d'hyziéne réglementées dans le présent
arrété sont applicables dans tous les établissements dans lesquels
sont prepares, traités, transformés ou enireposés, sous quel
que fofme que ce soit, des produits de la mer et d'eau douce,
1 lexccpuion toutefois des établissements de conditionnement
et d'expedition des huitres, moules et autres coquillages definis &
Particie I du decret du 20 achGt 1939 susvise

. Au sens du présent arrété: -

a1 Les produits de 1a mer et d'eau douce comprennent lous les
amimaux ou parlies d'amimaux marins ou d'eau douce ansi que
les crenouitles et escarpots, destinés 2 étre livrés au public en
vue de 13 consommation humaine. Les produits frais sont fes
Produnts qui ne sont pas presentés & I'état vivant ct qui n'ent
subi sucun trailement de nature i assurer lcur conscrvaton a

Pexception de l'action du {roid au-dessus de leur point de congé:
fation.

bl Les étlablissements comprennent notamment les élablissements
de murevage, les etablisscinents de conscrves et scmiconserves,
les cladlissements de salage, séchage et (umage, les etablissements
de conzclation ou de surgelation.

Les  dispositions da présent arrété  sTappliquent aux locaux
ANNCXES Jux ¢lablissements . et dans lesquels sont catreposes des
produils de 12 mer ot g'eau douce. Elfes ne s'appliquent pag
SUX CRilrepols [rigorifiques publics ni 2ux ctablissements ou partic
d'&abhissenients dans lesquels les produits de la mer et d'cau
douce sont expesés i la vente, mis en vente ou vendus, confor-
mement 2 fa reglementation en vigucuf. .

) -
. e,

Art. 2. — Les dispositions prévues a 1a presente section sont
applicables dans tous les ¢tablissements sans exclure les conditions
relatives 4 l'amenagement des locaux et I'équipement en materict
énoncees dans le reglement annexe- au décret n* 67559 du
6 septembre 1967 susvisé pour ce qui concerne les atcliers de
mareyage.

Chapitre I, — Conditions relatives & amnénagement des locauz
et @ Uéquipement e matériel,

Art. 3. - Les locaux et annexes sont de dimensions suffisantes
afin <que les activités professionnelles puissent s'v cxercer dans
des conditions d’hygiéne convenables. IIs sont conqus de fagon &
éviter le croisement du circuit propre et du circuit souillé.

Leur hauteur sous plafond est en rapport avec la superficie au
sol et dans tous les cas au moins égale i deux métres cinquante.

Les locaux sont consiruits de telle facon que la temperature
& lintérieur soit compatible avec la bonne conscrvation des produits
visés a l'article 1°* quelle que puisse étre notamment la tempé.
rature extericure. .

Art. 4. — Les installations sont concuéS, de telle sorte que sofent
dvitées les poilutions i Pintérieur des lacaux et annexes, notamment
celles provoquées par le vent, les afflux d'eau, les insectes et les
rongeurs. : . )

Les locaux et annexes ne doivent pas communiquer directement
avec des cabdinets d'sisances ou des salles d'eaw.

Des locaux ou cmplacements particuliers sont réservés pour:

L'entreposage des emballages et conditlonnements;

La reéception et l'entreposaze des maticres premieres;

La préparation et le traitement des produits, avee éventuellement

. un local ou emplacement particulier pour 12 congelation ou la

surgélation

Le conditionnement ou 'emballage des produits fnis:

Le dépét momentané des récipients contenant des déchets.

Art. 5. — Le sol, les murs et les cloisons, jusqu'i une hauteur dau
moins un meétre soixante-quinze, sont constiiués ou revélus de mates |
riaux résistant aux chocs, impermecables, imnputrescibles, faciles a
faver, & nettover et i désinfecter. 51 des éléments juxtaposes gont
utilisés, fls sont Jointoyes de manidre & assurer l'étanchéité aux
liquides.

Les angles de raccordement des murs et cicisons entre eux et avee
e sol sont amenagés en gorge arrondie. .

La pente du sol est régiée de fagoa i diriger les eaux résiduaires
ou de lavage vers un orifice d'éracuation, muni d'un grillage et
d'un siphon avec raccordement 3 I%gout public chaque fois qu‘ll
existe. ‘

Lorsque [es locaux ne sont pas desservis par le réseau d'égout
public, les eaux usées sont collectées et évacuces de telle sorte qu'en
sucun cas elles ne constituent un risque d'insalubrité pour les
produits. *

Art, 8. —~ Les locaux sont aménagés de telle sorte que l'aération
et 1a ventilation permettent "évacuation rapide des odeurs, fumées,
buées ou vapeurs, sans provoquer de géne ou d'insalubrité pour le
voisinage.

Les locaux sont pourvus d'un éclalrage suffisapl, naturel ou artl-
ficiel, ne modifiant pas les couleurs,

Art, 7. - Les locaux sont approvisionnés en eau potable sous
pression. Les prises d'cau sont en nomore suffisant et convenabie.
ment disposées pour assurer tc nettoyaze du sol. des murs, du maté-
riel, 3insi que ie lavare des produits vises & larticle 1*.

‘Toutefois, les locaux peuvent comporier une adduction d’cau de
mer sous pression 3 condition que cette eau ne puisse pas nuire
4 {2 qualité ou 3 la salubrité des produits.

Les tuvauteries d’eau froide sont éventuellement aménagées da
tefle sorte que l'eau de condensation ne puisse s’écouler sur les
produits. . ’

Art. 8. ~ Les locaux ne doiveni pas renfermer de tuyvaux d'évas
cuation dcaux ugées ou pluviales ou aboulissant i des [osses d'3i-
sances, 4 moins que ces luyaux n'entraincni aucun risque de
poilution. :

Des vestigires, des lavabos et des cabinets d'aisances sonl prévus
proportionnetlement 3 limpertance numncrique du personnel. Les
cabinets d'aisances ne dowvent pas commumquer directement avee
les locaux de travail et annexes,

Des lavabos sont placés i coté des cabinets d'aisances et, autant
que de bexon, 3 proximile des lieux de travail

Les lavaoos sont pourvus d'eau courante chaude et [roide ainst
que des produits nécessatres au nettovaze et & (2 désinlection des
mains, ils sont munis d'essuic-mains 3 n'uliliser qu'une fois.

Art. 9. «= o) Tous les établissements, & I'exception de ceux dang
lesquels sont exclusivement traités les anchois, doivent disposer d'une

wicurs installations de froid dont la capacité doit permcetire

-
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su minmmum l'entreposaze d'une quantité de produits correspondant
) 1a capacite journaiiere de l'établissement. Le revétement intérieur
a3t consétitue ou revétu de matcriaux résistant aux checs, imper
meables. imputresaidles, faciles 3 laver, 3 nettover et 3 désinfecter,
Si des ciements juxtaposes sont utilisés, ils sont jointoycs de manicre
A assurer I'ttancheité aux liquides,

Les installations de {roid doivent dtre congues de teile sorte que
s temperature intérieure soit ea tous points:

Inférieure ou au plus égale 3 — 18 °C si les produits entreposés

sont congetés ou surgelés; .
Comprise entre 0 °C et + 2 °C si les produits entreposés sont réfri-
Réres. - ‘

b Ces instaflations de (roid soat munies d'un thermomeétre enre-
. fistreur dont le cadran est placé de fagcon i élre consulté facile-
ment.

La partie thermosensible du thermometre est placée dans 1a zone
{2 plus éloixnée de [a source de {roid et & une hauteur correspondant
4 1a hauteur maximum de chargement des denrées. .

Les graphiques d’enrcgistrement sont classés par ordre chrone-
Jozitue et gardés pendant un délai d'au moins trois mois 3 la
dispusition des agents chargés du contrdle.

Art. 10, — Tous les matlériaux susceptibles d*étre en contact avec
tes produits visds 3 Particle 1** doivent satisfalre i 1a réziemnentation
en vizueur concernant les matériaux au contact des aliments.

Les tables, surfaces de découpage, récipients, ustensiles et appa-
reillaze divers sont constitués ou revélus d'un matériau Impermeable,
}is:c. imputrescible, resistant aux chocs, facile & nettoyer ¢t a désin.

ecter, " *

Art, 11, - Les appareils dégageant de 1a chaleur ou des buées sont
concus et instailés de telle sorte que ces émanations puissent étre
dvacudes rapidement sans constituer une source daitération pour
les denrées.

Les appareils de stérilization sont munis d’enregistreurs de tem-
pérature. Les graphiques d'enregistrement sont classés par ordre
chronoiostque et gardés pendant un délai dau moins trois .mois 3
1a disposition des agents charzés du contrdle.

Art. 12, — Les réciplents ou emballages ou conditlonnements utillses
pour 'expédition ou l'entreposage des produils visés & larticle 1
sont concus de Lelle sorte qu'iis assurent Ia préservation ¢t Ja consers
vation des produits dans des conditlons satisfaisantes et notamment
qutils permetlent d'éviter. le cas échéant, que I"eau de fusion de la
glace sejourne au contact des produits. Au moment de leur utilisa.
tion, ils doivent étre ea parfait état de propreté.

Chapitre II. ~ Conditions relatives & l'utilisation
et & l'entretien des locaur et du matériel

Art. 13, — Les locaux &t leurs annexes ne doivent en 3ucun cas
servir 3 habitation ni-étre utilisés comme garages ou vestizires,

Its ne doivent pas contenir d’objets ou de produits susceptibles de
transmetire aux denrées des propriétés nocives ou de caractires
anormaus, .

La présence des animaux domestiques, et notamment des chlens,
est interdite, )

Art. 14. — La sol est nettoyé et lavé chaque fois que de besoin
et en particulier & I'issue de chaque journée de travail

Les eaux de lavage ainsl que toute autre matizre Hquide ou solide
ne sont pas déversées sur la voie publique, .

Les murs, les cloisons azinsi que les plafonds sont enlnte{lus‘de
telle sorie qu'ils ne constituent pas une source de conlamination
pour les produits,

Arl. 15. — Tous les matériaux susceptibles d’2tre en contict avee
les produits visés 3 larticle 1 sont maintenus en bon état de
proprete,

Le materiel, les tables et les récipients sont, apris le travail quo.
lidien, soigneusement nettoyés, désinfectés et rincés, Le petit maié.
ricl, te! que les couteaux, est entreposé, en dehors du temps de
travail, dans un lieu propre 3 l'abri des souillures. .

Les chambres {roides sont maintenues en constant état de proproté
et desimiectées chaque {ois que de besoin.

Les produits utilisés pour le nettoyage et la désinfeetlon de ces
matenidux doivent étre conformes 3 la réglementation en vigucur,

Les insecticides. désinfectants, ou toutes autres substances pouvant
presenter une certame toxicité sont entreposés dans des locaux ou
armoirey fermant 3 clé. s sout utilisés sans risquer de contaminee
les produits,

.

Suction 2 —— CONDITIONS D'HYGIENT RELATIVES AUX PRODUITS

Cﬁ:pil(e I'*. — Conditions généroles applicables
dans tous les établissements,

Art. 16, ~ Les produils visés a I'srticle 1* sont constamment plaeés

dans des conditions dhygiéne permettant d'assuree leur prutection

et fcur Lonne conservaliow,
Les produits fras qt._ii ne sont pas en cours de préparation sont
Maintenus 3 une température comprise catee 0 °C ot 4+ 2 "C.  +

Y

Les produits ayant subi une cuisson sont refroidis le plus
dement possible, notainment dans Fintervaile de temperature cc
entre + 30 “Cet + 10 "C. Catle disposition ne sapplique pas au
duits qui sont stérilisés dans les douze heures qus suivent la e

Les opérations de décongelation ne doivent pas détéris:
qualité hygiénique des produits. -

Les produits visés 3 1'article 1 entreposés 3 1'6tat vivant e
de mer ou en eau douce doivent otre prote2es contre tout
sources de souillures et d'infectionTnotamment contre ecelle
sont susceptibles de provenir de l'eau.

‘“E' 17, = Les matidres premiéres avariées. ainsi que celles
I.e detgmcer 33it qu'elles contiennent dJes substances toxiqu
etranyeres susceptibles de porter attcinte 2 Ia santé publique, g:
élre élimindes du circuit de préparation des produits finis.

Les opératlons préparatoires conduisant 3 [oblention du p.
fini. ainsi que les opérations de conditionnement et demh:
doivent étre réalisces selon une cadence qui permette 1a manute
rapide des produits en vue d'éviter toute contamination, alté.
.ou croissance de micro-organismes indésirables ou dangereux.

Art. 18. — Les substances de toute origine entraat dans la ;
ration ou la compositlon des produits visés i Varticle 1°° dc
élre autorisées par la réglementation en viguecur et ne - pas
susceptibles de porter atteinte 3 la santé publique. .

Lorsque les produits visés i I'article 1+ sont lavés, P'eau w(
doit étre potable et courante. Toutefois, I'eau de mer courante
dtre employée pour les produits marins 3 conditlon qu'elle ne §
pas nuire 3 12 qualité ou i 12 salubrité des produits,

La glace utilisée pour la réfrigération des produits visés 3
ticle 1°* est fabriquée avec de I'cau potable. Toutefois, l'ea
mer peut &tre utilisée 3 condition que la glace d'eau de mer
obtenue ne puisse pas nuire i I3 qualité ou 3 la salubrité
produits. La glice est répartie de facon i permettre et 3 main
une réfrigération efficace et homozene des produits: les more
de glace utillsés ne doivent pas risquer de les détériorer,

Art. 19, — Les preduits visés 3 l'article 1* sont tenus 3 |
des souillures et manipulés de (acon i éviter qu'ils scient meu
Les produits frais sont soustraits i Paction du soleil ou de ;
source de chaleur. :

Ils ne doivent pas étre ea contact dircet avee lo sol

L'utilisation d'instruments piquants est tolérée pour I3 ma:
lation des poissons de grande tuille, 3 condition que la chair de
produits ne soit pas deétériorée, . .

Art, 20, = A defaut d'un dispositif particulier mis en plact
vue de I'évacuativn continue des dechots, ceux<i, dans lous les
blissements, sont placés dans des récipients étanches, facile
nettoyer et 3 désinfecter, munis d'un couvercie i fermeture joir
et entourés extéricurement d'une bande honzopiale de pein
Jaune de S ¢m de larzewwr au moins. Sitét apres leur remplis:
ces récipients sont ferines.

Les récipients contenant lex déchels sont évacuss au minir
3 I'lssue de chaque journée de travail, sur un emplicement ou .
tun local isolé prévu 3 cet effer

Les réciplents sont scigneusemenl nettoyes et deésinfectés a
leur utiiisation. .

Chapitre IL — Conditions particuliéres applicables
dans les établissements de mareyage,

Art. 21, == Les poissons prisentds i 1'éLat frais doivent subir, au
que de besoin, un lavage préalable 3 l'sau courante avant
emballage. Toute éviscération est suivie d'un Rvage soigneux. L
tous les cas, les thons sont éviscéréds avant expédition.

Art. 22, - Les produits frais visés & ['article 1 doivent ¢
en vue de leur expedition, placés sous gliace et dans des emball:
en bon état de proprete. "

Taoutes précautions sont prises pour que 1"¢3u de [usion ne séjou
pas au contact des produits et notamment dans la partie vent.
des poissons éviscéres.

Au momnent de lembaliage des produits frais en vue de !
expidition, 1a quantité de gisce § uliliser dans chaque récipient «
étre telle que lors de leur prise en charge i lissue du trans:
par le destinataire {3 tempirature inlerne des produits soit comy:
entre 0 “C et 4+ 2 *C,

Lorsque les produits {rais ne sont pas expédiés le Jour meéme
débarquemnent, ils sont entreposés sous glace dans la chambre fro
de I"établissement. L3 guantité de glace doit étre telle que la ¢
pérature des produits seit maintcuue eutee 0 “C et + 2 ~C.

Les dispositions prévues au présent article s’appliquent aux ¢
vettes ct autres crustacés cuits ou non congeles. Dans ce css,
glace utilisée pour la refrigeration ne doit pas ¢lre on contact <ir
aver les produts, « .

Art. 3. — Le réemploi des caisics en bois, aprés une premul
expédition, est interdit, Toutefois, il.est toliré pendant une peric
de trois ang & compter de la publicalion du present arréte, qu’el
puisient ¢ire réutilisées 3 condition qu'eciles sowent en bon etat
proprete au monent du remplissage.

P
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Annexe n®81 bis

25 Novembre 1973

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE

1256:

Chapitre 1ll.— Conditions particuliéres
epplicables dans les éiablissements de filctage,

. Arh. 34, — Les poissons Irais sont iriés et lavés immédiatement
avant le [lilelage, :

Des precautions particuliéres sont prises pour éviter la conta.
mination ou la sowilure des filets. Les opérations de lavage, dévis.
cération et de filetage sont effectudes sur des emplacements dil-
{érents, .

Pendant les opérations de flletage et d’emballage, la température
interne des posssons frais ou des filets ne doit pas excéder 4 7°C.

Les filets preparés ne doivent pas présenter de caillots de sang,
de [razments de viscéres ou autres débris organiques. Iis ne doivent
pas sejourner sur des tables de travail au-dela du lemps nécessaire
3 leur préparation.

Art 25 == Los filets frais sont fsolés des parvis du récipient
d'emballage et de la glace éventuellement utilisée pour la réfrigé-
ration au moyen d'une peilicule protectrice.

Les filets destines 3 étre vendus i I'état frais sont entrcposés
dés le moment de leur conditionnement jusqu’au stade de leur
expedition de telle sorte que leur température interne puisse, dans
les meilleurs délais, étre abaissée et mainlenue entre 94°C et
+ 2 C

. Chapitre IV. « Conditions particuliéres
applicadles dans les viablissements de congélation et de surgélation.

Art. 28. ~ Les produits [rais doivent subir autant que de besoin
un lavage preéalable avant la congelation. I,c cas échéant, apris
élétaze ou evisceration, les poissons sont lavés ou nettoyés de telle

.sorte que les résidus de viscéres ou leur contenu soient totilement

élimines.

Les tilets de poissons sont préparés dans les conditions prévues i
llarticle 24 ci-dessus.

Les huitres, moules et autres coquillages utllisés comme matiéres
premieres sont accompaygneés d'un certificat attestant la salubrité
du lLieu de producuion, conformément aux dispositions du décret

“20 30Ut 1949 susvise. Ces certificats sont classés par ordre chrono-

lotique ot zardés pendant un délali d'au moins trois mois i la
dispostion des azents chargés du contréle.

Art. 27. - Ea vue de leur stabillsation par le frold, les produits
vises & I'article 1** sont introduits dans um appareil concu de telle
sarte que soient réalisées les conditions prévues i larticle 1*, para-
graphe d, du décret n” 64949 du 9 septembre 1964 susvisé.

A 13 sorue de l'appareil de congélation, la température centrale
des ‘produuts ne doit pas excéder —18°C,

La temperature du lieu d'entreposage doit étre inférieure ou au
plus égale & —18°C,, : .

Les filets. tranches ou autres morceaux de poissons congelés
ou surgelés sont protégés de Poxvdation et de la déshydratation
soit par givrage, 30it par une pellicule approprice. .

. Chapitre V., — Conditions parlicu!i.éres
applicables dans les étabdlissements de salage, séchage et fumage.

Afl, 28 - Le scl employé pour le traitement des produits de
la péche doit &ire propre et entreposé de telle sorte que soient
évitécs los sources de contamination.

Les poissons fumeés, si 1a durée de leur séjour dans Pétablisse.
ment excede deux jours, sont entreposés i une temperature infé-
Tieure 3 +10°C, ..,

- Chapitre VI, — Conditions particuliéres .
epplicables dans les usines de conserves et semi-conserves.

Art. 29, — Outre l'application des conditions d'hyziéne prévues
dang le décret du 30 décembre 1960 susvisé, et notamment en soa
arlicle 22, les boites de conserves aprés stérilisation, si elles sont
refroidies dans de VPeau, doivent étre immergées dans de leau
Potable. Apres refroidissement, lcs boiles de conserves sont mani.
Puives jusau'd I'emballage en évitant les chocs brutaux. Les bandes
lranspurtcuses ou tout autre dispositif servant A leur achemine
ment sunt maintenues en bon état de propreté.,

Art, 30, — Les semi-conserves sont entreposées i une tempé
Fature inféricure 3 4 15°C. . .

Section 3, — CoxDITIONS 0'HYCIENE RELATIVES AU PLRSONNEL

ATt 31— Le personnel affccté aux opérations de préparstion,
e transformation ou d'entreposage des produits visés 3 arucle -
3t Lnu sous la responsabilité de l'employeur d'observer 1a plus
gr":"de Propreté corporelle «t vestimentaire. )

.°%3 M3ms sont lavées et désinfectees plusieurs fois 3u cours
d'une meme journte, a chaque reprise du travail et apres usage
des cabiners d"aisances.

Sl est fait usage de gants, ccux-ci sont lavés et désinfec
plusteurs fois au cours du travail, oblizatoirement changzes
chaque reprise du travail, ncttoyés et desinfectes i la fin de chac
fournce de travail. .

Dans les locaux de filelage, de conzeélation, de surzélation
d’emboitlaze des conserves, le personnel doit porter des véteine
et des coiffures de couleur claire.

Il est interdit de [umer dans tous les locaux de iravail et d:
les locaux d'entreposage des produits [rais ou congeles.

Section 4. — DiSPOSITIONS GENERALES

Art. 3% - 1* Sous reéserve des disposilions particulieres prévt
& larticle 33 ci-dessous, lout responsable d'un ctablissement v
a larticle 1** du present arrété doit adresser au prefet idirect:
des services vélérinaires: du département ou sieze l'etubiissem:
une déclaration comportant les iadications suivantes :

&t Pour les particuliers : I'identité et le domicile du demande:
te siége de Iétablissement, la désignation et la compesition ¢
produits preparés:

b) Pour les sociétés ou groupements de particuliers : la rais
sociale, le siége soecial, 1a qualité du sienataire. lidentité
responsable de la jociété ou du groupement, la desiznauon et
composition des produils prépares.

2* La déclaration doit en outre étre accompagnée d'un pl
d'ensemble de ['établissement & Péchelle de 1/2000 au munume
et d'une notlce indiquant : .

ar La description détaillée des locaux affectés i la récepti
el 3 l'eatreposage des matieres prenucéres. 3 l'entreposage d
emballages et conditionnements, 4 la preparstion des produils, .
conditionnement et i Vemballage, 2 I'entreposage des produils fini

bt La description du materiei utilisé ; -

¢! La capacité de stockage des maticres premiéres et des produ.
finis. ains1 que le tonnage de la production journaliere prevue.

3° Un récépissé de la déclaration ainsi qu'un numeéro d'immat
culation de l'établissement est communique au déclarant

4* La déclaration doit etre renouvelée & chaque changeme
d’exploitant et lors de toute modification imporiante dans linst
lation des locaux, leur aménagement, leur grog equipement
feur affectation. .

Art, 33. - Les responsables des établissements de marcya:
dans les ports de piche el des établissements de conserves
de semi-conscerves d'animaux marins, qui sont deja tenus ¢
faire une déclaration au ministre charge des pGches martime
ne sont pas soumis 3 lobligation d'adresser une declaration

" préfet de jeur département. Ul appartient. toutefois, au munist:

chargé des péches mariumes de commuaiquer au ministre «
l'agriculture et du développement rural tdirection dog servic
vétérinaires: la liste de ces eétablissements déja iasenits & la da
de publication du présent arrétéd, avec leurs caracteristiques

feur numere dimmatriculation.

Les déclarations effectuées apreés la date de publication ¢
présent arrélé devront étre adressees au ministre chargée d.
péches maritimes conformement aux dispositions prevues a ["a
ticle 32 ci-dessus. Un double de 1a déclaration ainsi que le numé:
dimmatriculation est communiqué 3 la direction des servie
vétérinaires du ministére de Vagriculture et du developpeme:
rural

Art. 34. - Les installations anterieures 3 la date de publicatic
du présent arrélé ne répondant pas aux prescriptions prevu
aux articles 3 a 1} inclus doivent {aire l'objet de tous le
ameénagements nécessaires dans un délai maximum de trois ar
3 compter de la date de publication du présent arreté.

A titre exceptionnel, et en cas de circonstances locales part
culiéres, un déiai supplémentaire n'ecxcédant pas un an pe:
étre accordé par le prefet apres avis favorable. du conseil depa
temental d’hygiéne publique.

Art. 35. — Le directeur des services vétérinaires et le chefl ¢
service de la répression des fraudes et du controle de la guaf
au ministere de 'agniculture et du developpement rural, le dire
teur des péches marilimes au mnistere des transports, le directeu
de {'institut scientifique et techruque des péches maritimes ot '
préfets sont charges, chacun en ce quu le converne, de lappheatio
du présent arréte, qui sera publie au Journol officrel de
Republique {rancase.

Fait & Paris,’le 2 octobre 1973, i

Le ministre de l'agricnltaure et du déceloppement rurc
Pour le munisire ot par deélegation :

Le chef de cabinet, .
JACQULS' TOUEBON.

Le ministre des transports,
Pour le ministre et par delegation :

Le secrétaire général de la marine marchande,
JEAN VELITCHKOVITCH.

-
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Criteres microdiologinques auxquels daivent satisfaire
certaines denrees animalas oy d'origine animale,

.

Le minstre de Magriculiure ot le ministre des transports,

Vi e deeret ™ 714033 du 3L juillet 19710 pris pour Mapplication
des orticles 233, 220 et 232 du cade rural et relatif i Virsoection
sattitsire et quatitative des agimaux vivants et des denrces am-
mz2les ou d'orizine oniniale, et natamment son article 3 ainm
concu: Des arpetds du ministre de lagricuiture et. lorsquil s'azit
de produits Je {a mer. des arnétés conjoints du ministre de ['aari.
culture et du ministre chargé des peéches maritimes fixeront les
normes sanitaires et qualitatives auxquelles devront satisfaire les
animaux. les denrées animales ot ies deurées d'origine animale,
pour ¢tre reconnus propres a la consommation s ;

V'u “"arrsté du i3 mar 1974 concernant les viandes hachées desu-
fnces a i3 cunsommation liumaine; .

Vu larncté du 23 fuin 974 réziementant les conditions dhivziéne
relatives & la preparation. la conservation, la distrivution e [a
vente des piats cuisines & lavance; . o .

Vu farrété du 3 fuillet 1977 sur les ovoproduits destnés & la
consenimaiion humaine, , .-

Art, 8 -« Les conserves & base de denrdes animales ou d'origine
aoimale, quelle que soit 1a nature de leur embailage, doivent satis
faire & des épreuves permettant de verifier leur stabilité,

Ne doivent pas étre soumis & ce contrédle les boltes métalliques
ou lex bocaux ea verre & couvercies déformables présentant des
défauts majeurs tels que bombUement, flochage, fultage. Il cn va
de méme pour les coaserves prisentées en emballaze en matiére
tlastique ou complexes métalloplastiques qui preésenteraient une
modififcation apparcate de Pembaliage .

Les épreuves comportent les opérations sulvantes:

Etuvage d'lndividus & 37*C (= 1“C) durant sept jours au & 35°C
(= 1°C) durant dix jours; . .

Etuvage d'ladividus & 53°C (= 2°C) durant sept fours.

* A Pissue de ces épreuves gucun bombement ou [uitage ne dolt
&tre constaté, . <o .

Une appréciation de la variatlon du pH entre les unltés étuvdes
et des unités non étuvédes témoins, des & la tempéralure du

laboratolre pendant les durdes précitées, cette temperature devant
dtre cependant {nférfeure & 23°C. La variation de pH ne doit pas
dépasser 05 unité.

- Afnor v 0801 et v 08302 relatives su contrile de la stabilité des

Arritent: . .

Art., 3f. — Pour &r2 reconnues propros 3 13 consommation, los
dearsas animales ou evifine snimae. elapras dnumerces, Soi-
satisfzire aux criteres micrgbiolosiques Iixés au sresent arrate
fiés selou ies disnositions decrites en annexa. Ex ouire.
viles doivent eire esempies de micro-orgunismes ou loxines dange
IeUN pour . 2anid publique;

Viandes de boucherie;

Viaudes hachices 3 favance, viandes cuites. praduits de charsu-
teric. auenciles., piats cuisinés a lavance, potaxes déshydraies;

Viandes de volaille;

Proaduits de !a péche: :

Qvoproduits. pitisseries, crémes palissiéres:

Laits fermentés traourts. Kéflr, ..). laits gelifiés, fromages
{rais pusteurisds, erémes fraiches pasteurisies. sluces et crémes
giacces, vaséines et cascinates:

Cunserves 3 hase de denrdes animales ou dorigine animale;

Sewmi-vonserves i base de denrdes auinizles ou d'origine animate ;

Graisses animales. =~~~ toe e .

Une aporeciation de la variation de la flore microblenne entre
unités étuvées et non étuvées. K

Soit n le nomibre de mlcroorganismes dénombrés sur 20 champs !
microscoplques observés sur une boite incubde, et . le nombre de
micro-organismes dénombrés sur une boile non fncubée, le rapport

n
- doit étre Inférdeur & 100. .
Re

Nora - 1. Cc tapport apparemment élevé n'a pas pour but de .
tolérer une muliiplitailon méme modérie des micro-organismes. U0

n'est établl & celte valeur qu'en rabon de Iluconstance dc Ly repro~ !

ductibilite de l'examen bactérioscopique.

2. En cas de dotite. et notamment lors du contrdle de certaing -
grodult: de la pécte, un cxamen bactériologique condult avec loute
rigueur technique requise est effectué.

3. En cas de litlge, il peut é&tre faft application des normes

conserves.

Art. 9. —- Les critéres mlcroblologiques relatifs aux semiconserves
& bas2 de dearves animales ou d'origine animale sont les suivants:

aécobies 3O °C
(par gaamma),

DESIGNATION

IICROCRGANISMES |

STAPHYLOCOCCUS
surevs
(par geamena),

ANAL2ODIES SUL.
riducteucs 46 *C
{par grammal],

SALMONELLA
dans
28 grarwegs.

COLIFORMES
{par grammal.

Semliconserves pasteurisées (1)eeecceosceccacnceons 10
Semiconserves non pasteurisées (11
Rollmops, harengs saurs, anchols, au sel ou 3
Fhulle eeiieveetvrvrnsreasnccsvacancncanvense 1
Saumon fumé, haddeck et autres poissons légé-
pement 3alés et (LUMES..cavencennsnnecsavanas B [ ol &)

.

Absence. Absence, = Absence. Absence.
Absence. Absence. Absence (2), . Absence.
Absence, 1 Absence. Absence.

f1) Revivificatlon de la suspenslon mére pendant deux heures 3 la température du laboratoire pour les semi-conserves et pendant
trente & quarante<ing minutes pour les sami-conserves non pasteurisces.

2} Cas pardculier des anchois en saumure: anaérobles sull. réducteurs 46 *C: moins de 10 par gramme.
(3) Déncmbrement en milieu 3 Peau de mer ou & défaut 3 {'eau de salinité 335 p. 1000 &t & une température d'incubation. de 20 *C

peadant c¢ing jours. .
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Annexe n%83

ORIGINE DU POISSON A CHAQUE STADE DE LA FILIERE
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Annexe n°B4

1.000 T. TABLEAU IV (3) Milliard de F.

EYOLUTION 2X VOLUME ET VALEUR ENTRE
976 ET 1965 DES ECHANGES DE POISSONS

DE MER SALES, SECHES, FUMES,

Lo T P
Y.ucur imporcée
0,2
Volume importé — Oy T
- 1 i
— i [ - lv;ltur u&ortn
Cl 0 N - R Trerd e "'va“m“ﬁ e T e T VA g e e ek T e

1976 7 1975 ' 1976 ' 1977 ' 1978 ' 1979 ' 1980 ' 198! 1982 1983 ' 198  19ns ' 1986



Annexe n°85

*%% (C) SLIGOS KORUS ***

! ! ANNEE 1987 !
1 l=zzrssemscsosrssassossESSsoEssssrs s nensnss=S ]
TONNAGES ' PART DE MARCHE ! EVOLUTION !

i o S " S W T S o S S S M T S M WS T S o M S S Ay S S Y i T T S T S S T
- - A . R R R R S R R R R S E E CR S RS T ER SR N SR ES T = o -

"o

T mmmIm O oI e e e

1

1
! POIS.FUMES SECHES SALES ! 13264 1 100.0 ! 3.9 1
! ! ! ! !
! SAUMON FUME ! . 3593 ! 27.1 1 21.9 !
! ! ! ! !
!  HARENG SAUR ! 3041 1 22.9 1 0.2 !
! FILETS ! 958 1 7.2 1 -9.5 1
! ENTIERS ! 2083 ¢ 15.7 ! 5.5 !
! ! ! ! !
! MORUE ' 4482 1 33.8 ¢ -8.8 1
!  SALEE ! 3720 ¢ 28.0 ! -2.5 1
!  SECHEE ! 763 1 5.8 1 -30.14 1
! ! ! ! !
! AUTRES FUMES ! 1561 1 11.8 ! 21.1 1
! HADDOCK ! 512 1 3.9 ! 23.4 1
! AUTRES FUMES ! 1048 7.9 1 19.9 !
! ! ! ! !
!  AUTRES SALES ! 587 1 T -0.3 !
! ! ! ! ' !

1 1 ]
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Annexe n°87

901
290

104

30
30

REPRODUCTION INTERDITE

i |

" POISSONS FUMES.SEC.,SAL.

REGIONS SECODIP

4 de menoges
X du marche total

QUANTITES ACHETEES

POUR 100 MENRBES

an Kilos

SAUMON FUME

HARENG SAUR

MORUE

ARUTRES FUMES
RUTRES SALES

ANNEES»

10 10 10 10 10
6 0 8 0 8

15.615.916.616.917.9

12.8 12.613.113.0 14.7

13831904 19051906 1987

ENSENBLE

19031904 1505 1306 1907

NORD

1883 196419051966 180

EST

Kl
R

1010 9 9 9
7 8.8 7 89

11.912.519.619.318.%

Y

7

19 19 20 20 20
27 28 27 27 27

21.822.029.1 3.2 £3.7

1503 1304 1985 1566 1987

PARIBIERNE

18 18 10 18 19
20 19 20 21 20

17.416.518.418.918.4

15431984190519801967

QUEBT

gg.o

213

13 468
195422
33
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REPROGUCTION INTERDIIL

S o

PO1550NS FUMES,SEC..SAL .

REGIONS SECODIP

% de menoges
X du marohe tolol

QUANTITES ACHETEES

POUR 100 MENAGES

an Kilow

SAUMON FUME

HARENG SAUR

MORUE

AUTRES FUMES
RAUTRES SALES

ANNEES s

/3

i 8

15.615.9 16.516.317.9

1983 1984 19851906 1987

ENOENBLE

8 8 8 8 8
8 86 8 9 8

14.715.515.719.417.8

1983 158419051906 1567

CENTRE-OUEST

14 14 14 14 14
10 3 86 8 8

11.010.2 9.8 9.8 5.3

19031584 1905 1986 1587

CENTRE ~ EST

3 8 9 99
9 810 10 1

1%.315.0108.917.4 20.%

1983100419085 198519087

8up - EBT

19631984 1905 1906 1987

8UD ~ CUEST

g88.0

213

19 488
195422
34
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J-2 Angullies T Fraiches, réfrigerses, congelées

Angulias Frescas, refrigeradas, congeladas Annexe: n®88 importaciones )
!
Pays ou zone .o 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985 - 1088

Country or ares . l
]
i
Pais 0 area - - H

Grand totsl a 31 586 29 896 .nm 32 848 33 548 26 731 33 208 33 708 34 048 36 513
Total général v 158 202 187183 202712 212459 200 421 155 368 206 245 200728 188 013 328365
Totai ganeral ' ‘
Japen q 15 428 12 102 13 268 15 356 17 800 10 871 17 328 16 B54 17 270 21058 1
v 95973 115913 102519 106791 117 991 77 590 128 458 126 409 112528 225617 !
Germany FR q 5166 4951 5021 5013 4621 4178 4 337 4 349 4158 42363 |
v 25 821 31067 35828 37 308 28 187 24 270 24 976 24 759 22 957 32785
Netherlands q 4 494 5020 5888 5 454 4470 4584 4 504 4 BS3 4212 4437 !
v 15 280 21124 30 303 32178 21 659 20 596 19 602 20 302 18 305 25461
aly q 2 427 2778 3340 2986 3202 3128 2 824 2713 3055 2709
v €222 8 458 12 871 13 984 12 998 11503 9 561 9114 11 442 14 526 !
Denmark q 1437 1648 1490 1474 1188 1144 1225 1266 1370 1277
v 6279 9323 9 030 9 567 5475 5324 5 750 5877 6 291 7462
Spain q 2 270 44 60 o313 554 . 556 400 361 ae3
v 8 264 346 418 3469 7336 8 221 4 435 5997 11 557
Belgium q 1852 1899 1654 1625 1536 1452 1481 1444 1485 1458
N v 6 607 7026 7835 6388 6 946 6 345 6 100 " 5835 5924 7112
Other nei q - - - . - 8 -4 . 3as . go7 1267
i v - - - - 1 6 620 1238 1796
UK q 375 475 480 452 . 347 256 257 az7 386 386
L v 750 1302 1700 1719 1125 725 717 882 1147 1391
Sweden q 174 213 183 168 210 218 211 302 245 224
v 603 885 934 B39 941 825 I 1223 961 1019
France q 156 185 353 226 201 209 164 164 178 205
v 399 580 1342 916 703 537 526 503 585 798
Mexico q 52 57 - 37 36 a3 - - - -
v 245 306 - 349 394 291 - - - -
q=m v=1000USS .
J-2 Anguilles - Fraiches, réfrigerées, congeléees Exportations .
: Anguilas . . . Frescas, refrigeradas, congeladas Exportaciones
Country or ares . :
Pays ou zone 1977 1878 1879 1980 1981 1982 1983 1884 1988 1986
Pais 0 Aren -
Grand total q 15 834 18 178 18 115 177170 v 37 469 27 394 32385 31719 33 929 38 501
Total général v $6 680 74 289 92 603 86 635 195828 143710 184 442 174 736 163 091 276910
Totsl genaral R
Other nei q - - - C - - 20 412 12 510 17 978 17 024 18 890 20 050 f
. v - - - - 107 054 70 589 111106 108 642 92 648 173700 f
France q 2699 2 900 T 2954 2 662 2957 2325 2 490 2586 1720 2209
v 10 350 12 758 19777 20 733 18 856 15 828 16 B35 12 250 11 656 22 566
penmark q 3094 2948 2801 2 840 2667 2 894 2 555 2285 2 051 2159
v 16 295 19 501 20 617 20 676 15 029 14 603 13 331 12 372 10 903 15 462
Nethariands qQ 1389 1480 1859 1632 15647 1667 1863 1975 1720 1833
’ v 5755 7 551 11 144 11213 8245 8152 8 999 9 244 8288 11592
itaty q 277 - 387 693 704 658 642 870 732 1180 1218
v 1623 2484 5417 5586 4225 3 840 5162 4 287 7 140 gg7t !
China q 12 15 12 92 297 418 730 797 1012 863
v 52 94 59 538 1792 2 §57 5128 5015 5263 7 580
&weden q 733 798 773 944 764 1020 880 998 1025 816
v 3840 5343 5136 7 291 4378 5 455 4540 5 045 5102 5 837
UK q 926 1088 1349 12864 1212 1269 1210 1345 1106 878
v 3485 5553 8 301 8738 7173 6 367 5 409 5583 4 880 5881
Korea Rep q 4220 6939 4474 4191 3516 2112 1670 1347 1336 1839
v 9545 12004 12 133 12 677 16 928 7 994 7102 48651 4 560 7 548
Greece q - - - - - - - - 525 512
v - - - - - - - - 2 501 3459
uUsa q - - - - 869 638 423 320 950 1442
v - - - - 2718 1922 1309 923 2 481 2774
New Zeaiand q © 1437 2131 2033 1652 1080 869 709 8 942 975
v 1761 3984 4409 3444 2303 1728 1748 1759 2149 2624
Norway q 382 332 401 281 35¢ art 316 308 331 248
v 1276 1324 1643 1586 1664 1560 1283 1208 1226 1151
Belgium q 225 269 114 64 77 67 96 a7 183 165
v 1211 1704 737 426 414 284 447 538 896 889
Germany FR q 137 204 100 80 120 224 222 o187 232 268
v 582 S 1011 753 568 483 1 207 1023 803 890 1839
Turkey q 101 253 265 205 245 - - 113 225 209
v 281 802 1385 848 8ge - - 381 750 923
Spain q 36 21 25 17 141 144 84 138 137 182 '
v 11 134 250 366 775 780 495 495 613 © 104t
Iretand q 145 182 48 71 112 78 193 178 182
v 485 803 338 369 512 307 523 529 830
Tunisia q - - - 310 325 - - 190 108 159 |
v - - . - 1462 1270 - - 626 383 639
Morocco q 17 a 1 7 18 20 3 24 33 42
v 38 41 3 ar 128 186 15 15 17 235
Portugal q - - - - - - 38 43 20 40
v - - - - - 15% 160 80 242

a=mt v=1000 USS i -



Annexe n®89

SCHEMA SIMPLIFIE DES FLUX
D'ANGUILLE FRAICHE A TRAVERS L'EUROPE

len volume)
. . P : Production )
Scandinavie . .
S - C: ) v hap. 1,
(Suéde-Nonvége) 5 I: 1000 ¢ 1: ?ggﬁiﬁgifﬁﬁf ) ezfzhgpapl i
[%/7] ¢ % e
< E : Expontations
DANEMARK
P: 2432 ¢
C: 135 ¢
E: 2172 ¢ Pofogne~Suéde

oyauwne-Und

Y

D

X

tats-Undis
PAVS-BAS £ RFA
P : 2300 ¢ ,,»,,192"/’;%? po 1248 1
PV C: 5400 t
5200 ¢t 1

% C: : 0
3 I : 3700 ¢ 5150 ¢
E . 1550 ¢ A

BELGIQUE - LUXEMBOURG

P: .

C: 1400 ¢ g

1 : 1315 ¢ S

¢
FRANCE 1000 ¢ (anguillettes) N ITALTE
P : 3845 ¢ > b . 7100 2
C 2315 ¢ ¢ : §780 ¢
E : 2000 ¢ I : 2720 ¢
00 a
ESPAGNE ?anat
Pays Méditennranéens
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Annexe n°90 _

Le marché des civelles
Un marché internationnal .
CHARTRES @
ATLANTIC
GLASS ELVERS

DIRECT
® ROYAN FROM
FRANCE

TO ALL PARTS
OF THE WORLD

rénumérateur .

Chartres or Royan complexes from
pment by air from Paris to all parts of

UK.Glass Eels
eyl —
in Europe by truck or tanker.
n November 15th until March 31st,
Hay and Sunday included) from 7-10

A. DODAT
7206 Royan cedex, France
Dodat - Royan - France

BRISTOL
NN
FSHERIES [T, "

'3 HEMPSTED LANE, GLUUCESTER GL2 GJY ENGLAND
‘LEPHONE GLUUCESTER 23534  TELEX43356 EVICK G




Annexe n°91

- Lles manchés intbrieuns :

1 - Con3ommation pan pays

production  +  impontations -  expontations =  consommation appatente
inténieune : (en équivalent anguifies
§raiches) ;
production Ampontations(t)  expontations(t) consommation{?;
(£) A. graiches (2) A. §raiches (2)
A. congelées(3) A. congelées
peche éfevage A. fumées (4) A. fumées
(1) ‘
RFA 1248 7 3250 125 5400
{en tous cas 1000 125
pas sdignifica- 160+30 % 160 c
tif) .
Pays-Bas 2150 150 3700 1550 5100
(moyenne §6-87) 424 220
24030 $ 240 €
Belgique/
Luxemboung 1315 163 1400
16} 11
72430 % 72 <
Danemark 2232 200 1000 2172 | 1350
{1986) 230 &7
— §3+30 % §3
1takie 3400 3700 | 2720 1152 §750
(peche+vallicultune) (1987) 159 : g .
Fepagne 77 o 358 T304 . 370 (5
) 14 7 )

{1) chifgres de péche : voin tableau 1

(2) moyenne 1985-86 .
(3) onyAuppOéQ que £a pente de poids au cours de fa congezazxon est nulle ({'anguille est Le

plus souvent congelée entitre)
(4) pente de podids au couns du fumage estimée a 30 % o '
{5} Espagne est consommatrice de cdivelle. ELZe exponte La quasi totalité de da producicon
d'anguifle. On Suppose donc sa consommation égale & ses importations de cdivelles.
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MARCHE FRANCAIS DES ANGUILLES

Annexe

ng2

o . . R .
- ANGUILLES ~CIVELLES ‘
, " IMPORTATIONS - . EXPORTATIONS.
PRODUIT -
' POIDS | VALEWR PRIX POIDS VALEUR PRIX
ORIGINE ' |- (1) {10C0F ) (F/kq) | DESTINATION (T} {1000F ) (F/Xq)
{11es/Clvelles 2139 30,04 Italie = 1076 | es.32. | 39,05
iches ou . , T96 33,16 Pays Bas 548 . 2.539 | 41,43
-1gérées RNt S Espagne - 276 66.763 243,83~
3.513 12, - rora | 2,389 | 152.83% 70.83 -
;illes/Civelles .02 B,% | GEBL. - A I e
SRR &3 10 11,497 | Pays Bas > B T I 15,31 %=
jeldes . SRR SRS NP IR R R
ST 2.003-. | 20,35 - | 7 IoTAL - 3.022 60,58
xl tous produits 5.516 26,50 2.209 155.957 70,80
N i . Balance + 2.004  le 150,041



http:CIV!t.t.ES
http:ANGUI1.t.ES

Annexa n°93

/ .
PAYS BAS 10% 2
! { ALL EST 25%

PR A 3: A "
BELBJQUE 125%/ ;i /ALL OUESE e
. ™ L% 2 !
- / , o
i } -.‘\‘;‘M 1o~¢..-~z{,3
S
\.
N\
~3
DIVERS 2% {»f
dont JAPON 1% . e

......

-4  REPARTITION GEOGRAPHIQUE DES EXPORTATIONS FRANCAISES D’'ANGUILLES FRAICHES

, {civelles comprises )
TONNAGES



Annexe n®94

DANEMARK 05%

Sn (AL EST 3n

‘0‘ ‘-“:
ALL. GUEST i
5, -
535%
]
R

VERS 6,54

vt JAPON 5%

.....

ITALIE 30%

ESPABNE 33%

£
8
PR Yeun

-&bis REPARTITION GEOGRAPHIQUE DES EXPORTATIONS FRANCAISES D°'ANGUILLES FRAICHES
{civelles comprises)

VALEURS



Amnexe n®985
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~ Schématisation du circuit commercial en France

Exportation {

ESPAGNE

AUTRES

EXPORTATEUR

K

""I VIVIER LOCAL

MARCHE LOCAL

r 3

RAMASSEUR

POISSONNIER

' Lieu de "
4

PECHEUR

> débarguement

---------- -

5{ Autoconsommation




Annexe n®96

COMMERCE EXTERIEUR D'ANGUILLES FUMEES

(Sounce : statistiques du commence exterceun)

Anguilles fumées, méme cudtes, avant ou pendant £e fumage :

Impontations
Onigine 1985
vol.(t) P.U.[F/kg)
total 22 58,2
CEE 15 59,7
Pays-Bas 14 57,3
Nouvelle
Zéfande 6 54,5
Danemanrk
Suéde
Expontations
Destination vol. (2] P.U.(F/kg)
total 2 107,0
dont CEE 1 156,6
(1talie)
Espagne
Egypte
Etats-Unds
Inak _
Anabie Séoudite
Japon

1986
vol.[t] P.U.{F/kg)
30 68,5
20 72,1
15 63,5
& 57,6
4 80,2
1 57,1
vol. (2] P.U.(F/kg)
0,3 110,4
13 £9,3
CEE :
Belg4ique
Luxemboung
I1tal«e
hons CEE :
Egypte

Anabie Séoudite
Japon

1987 .
vol.[t) P.U.(F/kg)
26 69,6
24 69,6
277 65,7
2 63,1
2 106,6
vol.{t) P.U.[F/kg)
1 §9,6
vafeun £5,0
10 000 F
CEE :
Belgique
Luxemboung
1talie
hons CEE :
Gabon
Maurdice
Etats-Undis
Synie

Japon



Annexe n°97

Tonnaga produit

X 100)

12

10

PDODUCTION MONDIALE D'ANGUILLES FUMEES

STATISTIGUES FAQ

DANEMARK
PAYS.BAS
SUEDE

Usa

Autres

Annees




Angud£le

Annexa n°98

2'anguille ne constitue pas un foul.

Son manché se segmente en diffénents couples produdit/manché.

Manché

95 $ : Espagne consommation directe en fritune
5 % : Japon, Pays-Bas, Danemank, RFA,
pays de £'est  alevinage

1tatie : alevinage des éfevages

Marché hotlandais languille angentée
(anguille jaune et grasse

Manché befge {peu d'exigences sun La qualité
prix bas

N\ . . . . .
Manchd allfemand : tres rémunerateurn

Manché danois : Langement autosuffisand

Produil
Civelle
AN
Anguillette
| x
100
£ A
160 a J
|
200 q ;
A
|
{
300 g l
|
I
I
£00 g-1 kg | 1i
1
|
1 H
,5-7 bg [

Manché grancais de £'anguille fraiche

J;aché francais de £'anguille fumée
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http:MalLc.h�
http:MaJtc.h�
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Annexe n°83

* COURS DE L'ANGUILLE FUMEE
“AU_MIN DE RUNGIS lF?Egi
(Sounce SMM: Senvice des nouvelles de £a manée -
Ministene de L'Agnicultune)

Mods %
Année J F M A M J J A S 0 N D
{
1953 59 62 75
19§84 75 110
1985 110
AE R ¥ 7% R 0 S SN £ A
1986 ' 110 K
AT 105
AE 115
1987 S S em e s e e T e S T s e e e e T e e
AT 115 l
H

AE : anguille entiine
AT : anguifle trongonnée

Refevés de prnix de £'anguille fumée
chez diffenents distributeuns

Fauchon ) ) imponté de 275 F/kg
Kaspia ] entiene ) Hollande . 210 F/kg
Maison du Danemark )} 1,5-2 kg imponté du Danemark 305 F/kg
Gofdenbeng ) 270 F/kg
Auchan £a Défense trnongons 200 g ) fabriqué en 150 F/kg

Eunomanché Auteudl §iLets 100 g } France 290 F/kg



Annexe n®100

MAREYEURS - EXPORTATEURS

- Péchenies de Camargue : 13 200 RAPHELE LES ARLES - exponte 500 a 600 t/an
Tek. 90 9§ 47 33

- GEAL : Route de Lattre - exponte 900 t/an
BP 35
34470 PEROLS
TéeL. 67 50 00 07

- Ets JOSNIN ::Passay
44118& LA CHEVROLIERE
Ted. 40 31 30 01
{produit aussi des plats cuisinés sungelés)



Annexe n°101

- GROSSISTES COMMERCTALISANT DE L'ANGUILLE

Anguille graiche.

ESCARGOTIERE - Rung<s - Télk. 46 §7 52 19

LE TREMAIL - Rungis - Ték. 46 86 06 37 5 a 10 t/an
BERTHO - Rung4is - TgL. 46 &7 51 2% 5 t/an

PECHERTE DES LILAS - Les Lilas - TéL. 43 61 70 70
M. GUERRICHER

Anguille fumée
CHRISTIAM'S FISH - Rungis - Ték. 46 §7 70 44 4-5 t/an
ESCARGOTIERE - Rung<s - TéL. 46 87°52 19 1,2 t/an (100 kg/semaine)
PRIMEL - Rungis - TéR. 46 86 99 24 2,4 t/an
BRILLET - Rungis - TéL. 46 86 05 69
DESMARNE FRERES - Rung<s - Tél. 46 87 327 32
.
Poisonnenie panisiennes vendant de £'anguille §raiche

PECHE BRETONNE : §-12 avenue de fa Ponte Muntmantne
TéL. 46 06 77 90

POISSONNERTIE LACROIX : 30 nue Rambuteau - 3éme
Tek. 47 72 84 07

POHON : 20 ptacé du Manché Saint Hononé
TéL. 42 61 58 44 | :

POISSONNERIE DU DOME : 4 nue Delambre - 14éme
© TéR. 43 35 23 95

AUX PECHES DE BRETAGNE : 14 nue Edouand Vaiflant
| 97150 SURESNE
TéL. 45 06 19 §0

PECHERIES COTIERES : 231 nue Charenton - 12 éme
TéeL. 46 728 41 37



