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LES PROGRAMMES 
Les programmes ont été me­
nés au sein des trois grandes 
directions de l'établisse­
ment: direction des ressour­
ces vivantes. direction de 
l'ingénierie et de la techno­
logie. direction de l'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 
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BIOLOGIE DE L'ANGUILLE 




ANAfOMIE DE LtANGUILLE 

Cœur 

Foie 

Intestin 


Bandelette 

9reisseuse 

Vessie 
natatoire 

-:;:'" Ors.anes 
males femelles 

- Dissecli'm d'une anguille mAIe (à gauche) 
et d'une anguille femelle (à droite). - D'apres WALTER. 



ANATOMIE DE LA CIVELLE 
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Tache caudale 

Aspect général d'une civelle de 76 mm au stade VI A2 
en vue latérale 



Systématique du penre Anp.uilla Shaw (selon Er.GE, 1939 in TESCll) 
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PRINCIPALES ETAPES ET CARACTERISTIQUES 
DU 1 

CYCLE VITAL DE L'ANGUILLE 

._--._.--:;:---------------------- ­. 	 LongueurPhases de: 
dévelop- ;Appellations moyenne Forme Pigmentation 

pement 

:préleptocephales/: 	 incoloreaplatielarves : leptocéphales 5 à 15 mm. 	 : transparente 

: incolore - ._ .. 
civelles ou . :transparente poisjeunes 	 3 à 7 cm. ; cylindriquepibales 	 :pigmentation pro­

:gressive dans les .. 	 :eaux intérieures • 

; sédentaires : mâles : 	 :dos : vert brun .anguilles vertes:0,25 à 0,5Om:cylindrique 
:ventre : blanc ou jaunes :exceptionnel~ 
;jaunâtre: lement: plusadultes 

- . 

:d'avalaison :femelles: 
:anguilles argen~ :0,45 à 1 m. :cylindrique 
:tées ou fines : exceptionnèh 

:lement jus- : 
:qu'à 1,40 m.: 

COMPOSITION CHIMIQUE 


:dos: brun presque 
noir vert 

:ventre: blanc ar­
gent 

:­

EAU 	 PROTEINES GRAISSE 


Anguilles 
vertes 71 % 17% t 1% 

(sédentaires) 

Anguilles 
argentées .• 58-60% 	 14-16% 

.. (d ·'·avalaison) : . . .. . . . . . . . . . . .: . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . .: . . . . . . . . . . . ~ 

(d'après Horne et Birnie - 1969) 
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D'ARISTOTE 

çnd.1nl du fl6cl., le moda el le. ­ ,!.) reproduclton des anguille • . ­
ItIUI!!U,) Ics nalur.llllles. Arlslol.o Ph'''' rAllçicn avolent délé 'iiîriiili'r.C 

, ~~II:1 Il.'s a.pllqua" quelqile. 

OJ 
 'j 0,"1 sinau'.rlléS da ces -pol. 
x I~, ,-ulr" OuII" la résl,'ance da. 
OJ 111-':1, c..p:lbhtS da survivra long.~ 
C '1 ~ (!.urloul la nuIl) hors de l'e.u.: 
C 1.; noillr<lUon. ver. la mer et de 

<:1: "",r, Toulelols, ce n'est qu'en 11120 

~ .IL:J Ir .wau. lIystémlllque., men'a 


pend.ril une quliU:alnii d'.nnées, Onl 

perml. au biologille d.nols Johannaa 

SChmldl d.· focansar, dllns la mer 

dos Sargasse. Ide 22" • 30" dl 11111­
lude nord el de 48" t ~-' de longl­

lude ounl" ,'.Ire d. ponle dea 

angulliei d'Europe (AnQull/a anpullla" 


Embryon. pendant quelqun lours., 
'n 'ulure. .ngulll.. remonlanl vera 
1. lurt.ca en p ....nt Ir6s repldemllnl 
.u .t.da larv.lr.: on fes appane 
.Ior. daa leploc6ph.'ea. C'.., d'a/l. 
leurs p.r da. mesures mlnutlauses 
da Il' tanta des loptocéphalas captu. 
ré. qu'l é'é délermlnée "aIre de 
ponta, dont les plui pelirs leplocé, 
phllles lonl évidemment les plus pro, 
ches.. Cependanl, " convlenl de sou­
ligner 1. dlllicull6 du Iravell d'Iden". 
.icellon, clr les 'Irves das dlllérentel 
aspéces de pol a son a .pode. 
langunles,congres, .elc.) .onl Irès 
semblables. comme f'ont 'alt remor­
quar Mme M.-I.. Bauchol at d'.ul,es
c".rC?!ëuri.' -.-- -_.._­

A SCHMID-~. 


A contre-courant 
OrAce • ces mesurel, on ost ~!lll­

lemenl parvanu • IIxer au prlntamps 
al 6 l'été la pérloda de ponte el 
ncloilion des ·œuls. FIlIl1ant • envi. 
·ron 5D mèlres sous la lurllce de 
l'Atlanlique, les leplocéphales Ion1 
emportés par les èourants marIns 
Ivec·'e. aulrea créotures (planles el 
anlm.u)ll) qui constltuanl te plan Clan. 
Pendant IraIs ans environ, les leplo­
céphales so nourrlssenl dn mlcro-' 
plancton loul en pour!lulvsnt leul 
voyage. ArrIvés près desl cOlea euro­
pé.nnes, Ils InOf.urenl 1 A 8 centl· 

-,ïiiiiiia 01 no nl~tiffiinrpllBftllflt--tfl 
olvnllnl, phlll P'!"'"'' que I,s I.rval 
etunl allou 111'111 hllllUm. TrH probn­
blt.fIIltnl, 1'/llIlv/lft 0111111 dlln Ollml p,." 
011 !JIIII IIU"'UIi 0.,,11'11111 IIIN ",oroncln 
chlln{JomulillI du "1f\llIhnll~m" III rllI 
loncllunnlllnonl IhyrOlcllnn '1111 dlo'''r· 
mlnn,,1 ln m(111I1I11)I I.hu!:u. Mn'" r:ullll­
01 nu p,m' Il'ucculIIPllr ..1 re,," 011' 
Il'OP Iroldo. 

La clve"a•• groupée. en b.ncs do 
plus'eurs milliards d'Individus, PliS' 
IInl ,.. IIlualres et. en mat. ou 
Ivrll, remonlenl les fleuves el rlvle.; 
res. la remanIée .e fall de null, en 
longl cordons quI peuvenl mesure, 
plusieurs kilomètres de long SUI 

50 cenllmèlres ou 1 mèlre d'lIpals­
aeur, Rien n'arréle les clveUes. nI 
écluse, nI barraga, nI casc.de. Sellu' 
coup' meuranl. mals le resta passent. 

YVOHHEREBEYROL. 

• Ou'est-ce quI IlIIre les civelles 7 
Manllestemont, elles aIme nI nagor 4 
conlre-courant. Des chercheurs Iran­
çals, en partiCUlier le proll!ssour 
MaurIce Fontaine. de l'Académle do, 
IIclen'ces, pensefll que leur alllrancs 
vars l'eau de plus en plus douca esl 
une ,éactlon de leur syslème neuro­
Indocrlnlen iii l'amalgrlasement el • 
la déshydralatlon très consIdérable 
quI. accompagnent la mêtamorphllse 
des leptocéphalea en civelles, LQ~ 
civelle. .. mélamorphollnl ."e., 
m'me. r.pldemenl en anguilles. 

ArrIvées dans les '.gunes d'eau 
laum"tre ou dans lea coura d'eau 
douce, lea .ngullles crolssenl selon 
Jn rythme quI varIe suIvant la tempé, 
rnh.",. l'illmentalion el l'e~pace 
vllal dIspOnibles. LI croIssance dure 
plUSieurs années Ide huit 6 dlll,huit 
ans) .vanl que les angullles,luvénnes 
(dites anguilles IlIunesJ s'a"6tenl de 
mllnger et se transformenl en anguil­
les adultes 'lI1Iueliement mOres, ou 

.Ingullles argenlées. quI présentenl 
deS<-dlllérences marquées de plgmen, 
tatlon. de morphologie el de phYSiO­
logle .vec le. angulllea launes.. 

. Des pêches miraculeuses 
, Vera 1. nn de 1'41'. le momenl osl 
'venu pour tOI anguilles .exulllemenl 
'mOres de repartit. LA encore. .elon 
M. Fonlline el Mlle Callamand, Inler­
ylennent des phênom6nea neuro, 
endocrtnlen&. Toul d'abord. les .n· 
guUle. Irgenlées passenl plr une 
phase d'ellicllallon, Elles connaIssent 
. làüf--1'iülomne. uli "élis<:enlc d,::; 
languflles argenlées - les meiltcuII';'; 
pour 'es gourmets - .ara l'occasion 
de pêches mIraculeuses. Puis ell\)s 
disparaissent: on eo a allrnpé UI1 

cerla!n nombre en M'dUeHanée. d:.n,o 
la Ballique. dans la Manche. Une 
seula a êt6 capturée en phlin r.c;:.. ,!, 
l1li encor. l's-I-on trouvée dan~ 1Il:iIO­

mac d'un cachalot poché IIU I:":JIJ 
des Açores. Tout :e que l'on peul 
penSllr, c'est que les angUilles l'''~a' 
O"Ol1t le mer d03 Sargll!!.~u, pou, y 
pondre ou lécondor lus (Ilufe. pul~ 
y mourir, 

- Poul-I!t,e Ce my,t6ro tor,,·H! bion' 
161 t.lucldo: UI! I>on(/u "n .,11'" .. 
caplurer des all(1l1l1leS ur!lcfl,/;'I:; pour 
115$ munIr d'un milluscuh,,· 6mclI(,UI. 
les pol:::sons.. JftlAch.. oQuuahmL 
IIlor. êlre suivis à la lu,c.;e, Toulelol!'!, 
la réallsallon d'un leI progriJnl/!lV usl 
déllcJlle. l'anguille élant un poi:.~un 
relativement PlltII. l'émetteur do Il êtro 
Irts léger. Commenl pourra-t-on cap­
ter les algnaux si !es anguilles plon­

. gent trop profondémenl 7 

.. L. encore dlver!i lacteurs - en 
, plua de. lacteurs neuro,endocrlnlena 
- . dOiven) Intervenir dana la mlgr:l­
~_de!!.....!~ullles .,gonl(:ot-. Muls 

i:~~u~: :ta~:r~:~! ::r:~~::, ~~~~:.~ 
'p.r 108 ••UX 181681 .t C'hllud~o. 
1}'lIulrll~ r 61 u 1 e Il 1 calt,(jurlflll",nt .. " 
cull.. lIyvulI,(,,, ... lUUllIhw" 1.••11:·1... · 
rlUul! dUII IIn\lIlIll"s 0" ,JI..." on... " 
pourruil U'"OI.I\,\U", pUI I"ur 1,101"1(0 
Il III1U "rulomlllnr 1111111 ..1111'" ""III 
Irollvfl, l'uh:.c;urI1o; fllI"1 , .. rnlllunl 
~n ullol lulr 1. luml.,.,. 

St tÇ,~ ~ ,,,,!!,?~n! ~!, 
mel en dou'e le rOle essenUal loué 
pli la mer des Sargasse, dans t<l 
reproduction des angullt&s européen­
nes el 8ussl des anguilles /lmérl­
calnes (Anguilla losltal/ll. on sali 
qu'II e)llisle pour les aulres espbces 
du gonre Anguilla d'aulres cWes da 
ponlo dans les dilléren.. oe6~ns et 
dans les mers du monde, UI Où sont 
réunIes les condllions de lempora­
luru 01 de salinité lavorables Il la re. 
production de chaque espècl. Pour 
les Ingullles européennes et améri­

'.:;
caines, cos condition!! (tempéralure '.·l 
comprise onlre 16 el 17 de(Jr61l c.:n­

'''\IIglades, !JaUnitll Y<lrillnt UG 3'; à .~ 

. 36,5 0/00) se renconlrenl dans 1 .. liIe, 
des Sargasses • <100 m.'llr(!s de pru· 
'ondeur. 

.' 



Mlgr.tlon d•••ngulll•• de la mer d•• S.rg••••• aux ..ux c6t16r•• 

Apres l'lclosion d.ns • mer da S.rg.Sles. lits ;t/un,s .nguilles sont .nu.inles p.r I,s cou,.nts ".rs I.s ••ux c4tij", 
de l'AtI.ntiquft. Les chiff,es indIquent" plus petltft t.iI/, de I.f"e pour ch,que rlp."ition. Le ".cl 'lttl,ieur m.rqw ,., 
litnltes .u-de'. desquelles on-ne troul!fI-pliJS dt '.fVftS. Ces demiefes lit Ir.ns/orm,nt .Iors ftn ci.,e/lfts. 
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. . - Isothermes limitant., li 400 mètres de proronde!lr, le,5 aires d~ 
j>onte de l'anguille d'Europe (hachures verUcales) et de 1 anguille améri­
caine (hachures horizontales). 

- Coupe nord-sud de l'Atlantique, 
-passant par la mer des Sargasses. 

Les courbes Isohalines montrent nettement l'existence d'une cuvette d'eaux 
tropicales - anciennes eaux mésogéennes - bien dislinttes des eaux 
polaires et abyssales qui l'entourent. Les eaux tropicales (en hachures 
ont. une salinité supél'leure à 36 %. - D'après ED. LE DANOIS. 
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" - Aires de ponte eL de dispersion 
des larves de l'anguille d'Europe • 

. L'aue de ponte est la surtace océanique où sont localisées les larves infé­
rieures il 10 millimètres. Autour de celle aire lont figurées les limites 

. 	 respectiveme~t . atteintes, au coun de leur migration, par les larves de 
15, 25, 45 mllllmètres et, finalement, par celles qui sont parvenues au 
terme de leur cr:.issance. - D'après J. SCH)C!DT. 
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Aire de répartition schématique des Anguilles européennè. 
et américaines (d'après EGE) et aire de ponte et de dis­
persion des larves de l'Anguille européenne (d'après SCHMIDT) 
(Les chiffres représentent les tailles des larves en mm. 
L'aire de ponte est située à l'intérieur de la limite 10 mm) 



LA PECHE DE L'ANGUILLE 




Tamis emmanché circulaire et son utilisation d'un bateau. 
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rive 


Pibalour ut111aé en Gironde, en position relwr" 
en haut. et en plcha, .ché.. du ba. .(Ce aod~le. 

déjà ancien • tend à Itre remplae' par un pibalour 
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Annexe n016 

ANGUILLES, CIVELLES... 

DES RESTRICTIONS.. ABUSIVES 


POUR LES PÊCHEURS PROFESSIONNELS? 

Évolution des pêches d'anguilles à Grand-Lieu en 1984, 1985 et 1986 ainsi que des civelles, 
lamproies et aloses en Loire durant les cinq dernières années. 

Texte et photos Jean-Michel JOSNIN * 

Depuis quelques temps déjà, on lit et on entend des 
propos (émanant souvent d'administrations qui devraient 
œuvrer avec la plus grande impartialitéllaissant croire que 
l'anguille est en voie de disparition. D'où d'ailleurs certaines 
restrictions tendant à écourter la période de pêche soit aux 
guideaux pour l'anguille d'avalaison, soit pour les civelles 
également. On a, du reste, beaucoup fait dans ce sens, 
puisque seuls les pêcheurs professionnels ont le pouvoir de 
pêcher désormais les civelles à partir d'un bateau. On a, de 
plùs, repoussé la date d'ouverture du 15 octobre au 15 
novembre. Ces mesures sont bonnes en elles-mêmes et ne 
peuvent que satisfaire nos confrères du Marché commun, 
qui voudraient voir la pêche des civelles complètement fer­
mée pour intensifier celle des anguilles d'avalaison. 

Pour des raisons sociales et économiques bien faciles à 
comprendre, il faut pêcher un peu de tout et donc aussi bien 
les civelles que les anguilles. On voit mal en effet les 
pêcheurs 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 pêche 
est loin d'être meurtrière. Outre le fait que son maillage est 
grand et laisse passer toutes les petites anguilles, le guideau 
ne couvre que quelques mètres carrés al?rs que la Loire, sur 

CHEMO :~grands costauds. 

/?­

Bacs multi-usages: 

polyester moulé 


à la presse. 


13 capacités de 
100 à 3300 litres. 69400 VlllEFRA.. CHE SUR SAONE 

Tél 74 62 96 49 

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

Dans ce petit article, j'aimerais, en tant que négociant 
en poissons de rivière (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 pêché) donner quelques statistiques concer­
nant les tonnages effectués chaque année au tac 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 parallèle plusieurs espè­
ces afin de voir sJ 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-à-dire qu'on 
doit prendre en compte des années où les pêcheurs sont en 
nombre identique, et même il doit s'agir autant que possible 
des mêmes hommes. Il faut bien sûr prendre une période où 
les années se succèdent, c'est pourquoi je ne donnerais, 
concernant le lac de Grand-Lieu, que les trois dernières 
années, soit 84, 85 et 86. En 1982 et même en 1983, certains 
pêcheurs n'étaient pas complètement opérationnels et au 
contraire, certains ayant pêché ces deux années-là ont dis­
paru. Enfin, devant le gaspillage des anguilles ces années­
là, les pêcheurs d'eux-mêmes ont décidé de règlementer 
leur mode de pêche qui se fait à l'aide de verveux. Il s'est 
passé un peu la même 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 l'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 te 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 rivière, 29, rue du port. 
Passay. 44310 La Chevrolière. 
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Annexe n016 bis 
ETUDES 

des noms de pêcheurs maintenant à la retraite et non rem­
placés, mais aussi des noms de pêcheurs toujours en acti­
vité, mais qui souvent, avec l'argent des civelles, se sont 
équipés pour travailler l'hiver en mer et ainsi rester chez eux. 
Donc, nous ne comparerons que les années à nombre de 
bateaux égal et en ce qui concerne la Loire, nous verrons les 
tonnages de 1982 à 1986 inclus. 

Lac de Grand-Lieu. Verveux en action. 

ANGUILLES: 

UNE STABILITÉ POSITIVE 


. En de qui concerne le lac de Grand-Lieu, le verveux a 
révolutionné le mode de vie du pêcheur qui, il ya seulement 
dix ans, gagnait (à quelques exceptions près) chichement sa 
vie. Autour de 1900, les pêcheurs étaient en surnombre et le 
tonnage pêche atteignait, m'a-t-on dit, les 120 tonnes. Qua­
rante ans après, le tonnage, avec un nombre trois fois moin­
dre de pêcheurs, atteignait seulement les 10-12 tonnes. Les 
chiffres sont approximatifs mais ils montrent que si ces 
messieurs de l'administration s'en étaient occupés à cette 
époque, ils auraient pu crier « au feu» et restreindre aussi­
tôt la pêche, ce qui aurait été une erreur manifeste; car ce 
ne sont plus 10 ou 12 tonnes qui sont capturées depuis 
1982, année de l'emploi intensif du verveux « amené» par 
mon père de Montpellier dans les années 60-70, mais 40 ou 
50 ! Le filet a été adopté lentement comme toujours d'ail­
leurs, certains pêcheurs se méfiant de ce qui est nouveau. 
Après les tonnages importants des années 81-82, les 
pêcheurs ont enfin résolu de limiter à 10 engins de 3 poches 
par pêcheur le nombre de verveux ainsi que le maillage qui 
ne peut être inférieur à 10 mm. Avec cette limitation, les 
pêches sont tout de même très respectables et surtout très 
stables. Qu'on en juge puisque nous avons reçu de la demi­
douzaine de pêcheurl;i '1Ui110US vendent leur pêche les poids 
suivants : en 1984, un total de 22 798 kilos; en 1985, 
19261 kilos; en 1986, 21 713 kilos; et le plus vieux de nos 
pêcheurs, lui, a fait les scores suivants: 1984, 3205 kilos; 
1985, 2 556 kilos; 1986, 2 949 kilos; pendant que l'un de 
nos jeunes, lui, pêchait en 1984, 4936 kilos; en 1985, 
6760 kilos; et en 1986, 8361 kilos. 

Bien entendu, nous n'achetons pas à tous les pêcheurs 
du lac et plusieurs pêchent entre 7 et 9 tonnes l'an voire 
même plus suivant le temps et les emplacements qu'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 très rassurant 
pour l'avenir de nos professions. 

En ce qui concerne la pêche aux guideaux, il ya contra­
diction complète par rapport aux civelles qui elles, ont chuté 
progressivement. Le tonnage de grosses anguilles, lui, est 
toujours le même, avec une variation de 10 à 20 % l'an, due 
au temps pas toujours favorable à la pêche. 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 pêche dans le temps d'ouverture et de la cessa­
tion d'activité des moulins qui donnaient bon an mal an à 
peu près cinq 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; 1986, 30600 kilos. 

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

CIVELLES: 

UN REFLUX PROVISOIRE 1 


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 à atteindre, il ne faut pourtant pas 
jeter l'éponge car cette année, nous avons vu poindre quel­
ques faits nouveaux. Tout d'abord, en Vendée, nous avons 
fait 15 % de plus que, l'année précédente; de plus, l'année 
dernière, quand il faisait froid, on ne ramassait rien. Cette 
année-là, avec des températures de - 5; nous ramassions 
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L'ANGUILLE, UNE RESSOURCE 
ÉCONOMIQUE POUR 

LE LANGUEDOC-ROUSSILLON 
Texte et photos Michel CAVAILLES" et Claudine LOSTE .. 

La pêche sur les lagunes du Languedoc-Roussillon est une acti­
vité traditionnelle pratiquée par environ trois cents pêcheurs pro­
fessionnels sur une superficie de 25 000 ha. 

Pour ces pêcheurs, l'anguille est d'une importance capitale, 
puisqu'elle représente selon les étangs de 50 à 90 % des captures. 

Autrefois artisanale, cette pêche s'est développée à partir des 
années soixante grâce à la mise en place d'un réseau de commer­
ci~lisation vers les pays demandeurs: Europe du nord et surtout 
Italie, marché préférentiel des mareyeurs méditerranéens. 

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

Après quelques années de productions exceptionnelles, la 
situation de la pêche 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 mi~ux valoriser un produit originellement exporté brut. 

LA PÊCHE DE L'ANGUILLE 
• Toutes les lagunes publiques et privées du Languedoc­

Roussillon sont exploitées par des pêcheurs d'anguilles. Cette acti­
vité est pratiquée essentiellement de manière individuelle. 

Il y a vingt ans, les principales zones de pêche étaient situées 
sur le pourtour des étangs, progressivement ces zones se sont 
étendues à l'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 grâce à une augmentation de leurs dimensions, à 
l'abandon du filet en coton et à la réduction de la maille jusqu'à 
quatre millimètres Iceci malgré une réglementation interdisant 
dans la région la pêche d'anguilles inférieures à 45 g). 

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

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

En 1986, une étude intégrant les résultats précédemment 
acquis et portant sur les aspects écobioJogiques et halieutiques de 
la phase exploitée a été réalisée par l'Université de Perpignan, 
l'Université de Montpellier et le CEMAGREF. 

. Les informations mentionnées ici sont issues de cette étude 
ainsi que des observations faites par les auteurs sur la pêche. 

Du point de vue qualitatif, les anguilles du Languedoc­
Roussillon ont toujours été caractérisées par un poids moyen de 
capture rarement supérieur à 100 g. Ce phénomène s'explique par 
une forte proportion de mâles dans les stocks lagunaires. 

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

* CEPRALMAR, Le Triangle, Allée Jules,Milheu, 34IXJO Montpellier. 
Tél. 67.58.05.58. 

Les tailles moyennes sont : 
- pour les étangs palavasiens et le Vaccarès, de 15 à 25 cm, 
- pour les étangs du narbonnais, de 25 à 35 cm. 

Deux éléments semblent jouer un rôle essentiel au niveau de 
ces observations : 

• La qualité du milieu : 

L'augmentation de la population et de l'urbanisation sur le 
pourtour des étangs a entraîné une dégradation des milieux sau­
mâtres pouvant aller jusqu'au phénomène de malaïgue, eutrophi­
sation d'une partie ou de la totalité d'une lagune. 

Les étangs palavasiens sont très souvent touchés par ce phé­
nomène 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 mâles et en avançant J'acquisition de la maturité; les anguilles 
lagunaires sont généralement matures entre 30 et 40 cm. 

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

• La pêche: 

L'augmentation de l'effort de pêche sur les stocks d'anguilles 
est un fait réel depuis une vingtaine d'années. Sur les étangs pala:­
vasiens, une simple application de la règlementation interdisant la 
pêche d'anguilles de moins de 45 g conduirait à une baisse d'au 
moins 60 % de la production. . 

LgS ETANGS DU LANGUEDOC-ROUSSILLON 
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Annexe n017 bisÉTUDES 

Les principales conséquences sont: 

- la diminution de la taille de première capture (environ 10 cm 


avec du filet à maille de 4 mm), 
- la quasi-disparition des individus de plus de 25 cm, 
- la diminution du nombre de femelles argentées, qui acquiè­

rent leur maturité 3 à 4 ans après les mâles, en raison d'une proba­
bilité plus grande d'être capturée. 

Les statistiques officielles indiquent que la production régionale 
se situe actuellement aux environs de 1 000 tian; mais d'après les 
informations recueillies auprès des pêcheurs et des mareyeurs, 
cette production avoisinerait les 1 500-2000 tian pour les 30800 
ha de lagunes du Languedoc-Roussillon et pour un nombre de 
pêcheurs oscillant entre 300 et 400 selon la période de l'année. 

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

Ces valeurs, généralement sous-évaluées, reflètent néanmoins 
les tendances de l'activité halieutique. 

Dans le quartier de Port-Vendres, la production a progressé de 
façon spectaculaire jusqu'en 1972, puis a subi une brusque chute 
en 1975 due à de mauvaises conditions climatiques cette année-là. 

Depuis, on observe une alternance de bonnes et de mauvaises 
années sans que les causes de ces fluctuations soient bien défi­
nies. 1:: .- ...:- _. '~"\:. 

Dans le quartier de Sète, la J:iroduètiofl a subi la même évolu­
tion : forte augmentation jusqu'en 1971, chute subite en 1975; 
depuis, le volume des prises a .baissé régulièrement pour atteindre 
une production de 250 t en 1986. 

Ce phénomène provient essentiellement de la baisse des captu­
res sur les étangs palavasiens, où se réalisaient jusqu'à ces derniè­
res années la plupart des prises. 

Depuis une dizaine d'années, l'analyse des statistiques de 
pêche et des observations ponctuelles ont conduit la plupart des 
spécialistes à diagnostiquer une sur-exploitation de l'espèce 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 pêche « 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 
l'eau, « malaïgue » = chute d'oxygène; 

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

Une période de mauvaise pêche étalée sur plusieurs mois et 
même deux ou trois ans peut être largement compensée au cours 
d'une pêche « miracle» de quelques jours. 

CHEMO :~grands costauds. 

Bacs multi-usages: 
polyester moulé 

à la presse. 

13 capacités de 
100 à 3300 litres. 

cuves et bacs 
651, avenue de la plage 

69400 VILLEFRANCHE SUR SAONE 
Tél: 74629649 

ê 
.!!! 
E 
::> o 
N 
t:: 
CIl 
c. 
E 
CIl 
J: 

<i... 
S 
.s= 
a.. 

Pêche d'anguilles au moyen de capéchades sur l'étang de Bages-Sigean 
(Aude). 

De plus cette pêche n'intervient pas uniquement sur les stocks 
sédentaires des lagunes, les migrations entre étangs ou étang et 
bassin-versant sont totalement méconnues. 

Ce p'hénomènede sur-exploitation n'e doit donc pas être géné­
ralisé à l'ensemble des lagunes. Les étangs palavasiens, où le nom­
bre de pêcheurs est élevé, sont effectivement en crise, mais 
d'autres étangs tels que ceux du Narbonnais sont certainement 
exploités à leur optimum (étang de Bages-Sigean) ou sous­
exploités (étang dê Salses-Leucate). 

Production 

Quanier de Pan-Vendres 

Port4a-Nouvalle 

Gruissan 

Saint-Laurent 
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Fig. 2 - Évolution de la p;;'duction d'an;Uilles dans le ;artier mariti';;; de Port-Vendres (d'après 

. les statistiques des Affaires Maritimes). 
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Annexe n01? bis 

ÉTUDES 

En l'absence de données précises aucune politique de gestion 
de la ressource ne peut être mise en place, et l'application de la 
réglementation sur la taille minimum de capture n'est pas souhaita­
ble car elle entraînerait à court terme de graves conflits sociaux. 

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

LE MARCHÉ DE L'ANGUILLE 

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

Cette activité de mareyage est spécifique à plusieurs égards: 

• La première particularité tient au poisson lui-même, il doit 
être récolté, stocké, commercialisé vivant, ce qui suppose une 
tectmicité et des équipements appropriés (camions, bassins, maté­
riel...l, proches des moyens mis en œuvre en élevage. 

• Ces entreprises ne pratiquent que le commerce de l'anguille, 
d'où une grande dépendance mutuelle entre pêcheurs et 
mareyeurs. 

• Enfin, cette profession doit faire face aux problèmes de 
transports sur de longues distances, à la fluctuation des monnaies, 
à une forte dépendance vis-à-vis des pays importateurs. 

Ces particularités font qu'après une période florissante de forte 
production où les entreprises se sont multipliées, on assiste à la 
disparition progressive des petits mareyeurs au profit de deux gros­
ses entrepri!>es qui possèdent les moyens logistiques pour exporter 
leur production. 

Les marchés étrangers 'ont également évolué au cours de èette 
période. Les figures 4 et 5 présentent la destination des exporta­
tions d'anguilles méditerranéennes (3/4 en provenance du 
Languedoc-Roussillon) en 1979 et 1,984. 

Les pays d'Europe du nord achètent les anguilles de grosse 
taille (anguilles vertes de plus de 200 g et anguilles argentées), l'Ita­
lie importe de plus en plus notre production quelle que soit sa 
taille. . 

Faute de pouvoir approvisionner régulièrement les marchés de 
l'Europe du nord en raison de la baisse de la taille moyenne des 
captures, les mareyeurs régionaux ont renforcé leur dépendance 
vis-à-vis de l'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 françai­
ses. 

En effet, en raison de sa proximité et de la qualité de ses 
pêches, la région Languedoc-Rousillon demeure la principale 
source d'approvisionnement en anguillettes pour les élevages ita­
liens. 

Les étangs de cette région produisent chaque année environ 
500 tonnes, à partir desquelles sont produites plus de 2 500 tonnes 
d'anguilles commerciales en Italie. 

Grâce à ce « produit d'appel », les mareyeurs régionaux peu­
vent commercialiser le reste'de leur production (anguilles de 50 à 
150 gl. 

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

Il apparaît que le nombre d'intermédiaires est important et que 
la plus-value apportée par l'élevage ou la transformation de 
l'anguille est systématiquement réalisée à l'étranger. 

1/ reste donc beaucoup à faire pour valoriser ce produit et 
réduire l'écart de prix entre le pêcheur du Languedoc-Roussillon 
(20 F/kgl et le consommateur de l'Europe du nord (plus de 200 
F/kg). 

.'< 'flV.~o.~ \ ~~ 7979 

, _ ~...tlllAlL_UlII All"'Ulil 

~IU" 

7984 

SOurce INSEE: 

~IQ. 4 et 5 Répartition des exportations d'anguilles méditeffanéennss. 

Les efforts doivent porter sur : 
• la transformation et la promotion des produits en France et à 

l'étranger pour réduire les relations d'interdépendance avec l'Italie, 
• le développement de l'élevage qui permet de limiter les fluc­

tuations des pêches lagunaires et d'assurer une production de qua­
lité indispensable à la transformation (anguilles calibrées et état 
d'engraissement constantl. 

L'ÉLEVAGE 

Le Languedoc-Roussillon ne possède pas de tradition d'élevage 
comme l'Italie du nord (valliculturel; c'est essentiellement pour 
cette raison que la plupart des élevages régionaux se sont soldés 
par des échecs. ' 

Actuellement, seule la GEAL, première entreprise spécialisée 
dans le commerce de l'anguille, poursuit depuis 1979 son activité 
d'élevage. _ 

Une collaboration étroite 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 à 
proximité des lieux de pêche sont : 

• une meilleure garantie au niveau de l'état sanitaire des anguil­
lettes, 

• un démarrage plus rapide de la croissance, 
• une limitation des mortalités très importantes observées chez 

les mareyeurs traditionnels (jusqu'à 50 % en été!. 

Jusqu'à 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 auprès d'éleveurs italiens en relation avec 
cette entreprise. 

Les installations sont gérées par la Société d'Aquaculture de la 
Drôme. Elles sont implantées à proximité de l'usine de traitement 
d'uranium d'Eurodif qui rejette des eaux chaudes destinées à un 
usage agricole. 
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River eels Nominal catches by species, fishing areas and countries or areaa 
Anguilles Captures nominales par espèces. zones de péche et pays ou zones 
Anguilas Capturas nominales por especies, areas de pesca y paises 0 areas 

Speeiea Flahlnll are. 1 Specle. FI.hlnll .re. 

Espèce Zone de péche 1983 1984 1985 1988 , Eapèce Zone d. pèche 1983 198. 1985 198. 

Espeele Area de pese. ml ml ml ml : Eapeele Ar•• d. pese. ml ml ml ml 


European e.1 
Anguille d'Europe 
Angulla europe. 

Anguilla anguilla 
1,43(02)002,01 
ElE 

Amerlcan eel 
Anguille d'Amérique 
Angulla ameriean. 

Anguilla rostrats 
1,43(02)002,06 
ELA 

Algeria 
Morocco 

Area lotal 

01 
01 

01 

o 
100 

100 

a 
100 

100 

o 
100 

100 

o 
100 

100 

Canada 
Cuba 
Mexico 
USA 

02 
02 
02 
0:< 

202 
o 

439 

249 
o 

530 

250 
o 

357 

300 F 
o 

384 

Turkey 04 588 616 583 517 Area total 02 641 779 607 684 F 

Area lotal 04 588 616 583 517 Canada 21 527 432 137 505 

Denmark 
Finland 
France 
German Dm Ap 
Italy 
Netherlands 
Poland 
Spain 
Sweden 
UK Engld Wal 
UK No Ireld 

Area total 

USSA 

Area total 

Denmark 
Finland 
France 
German Dm Ap 
Germany FA 
Ireland 
Netherlands 
Norway 
Poland 
Portugal 
Spa.n 
Sweden 
USSA 
UK Engld Wal 

Area total 

Morocco 
Spain 
Togo 

05 
05 
05 
05 
05 
05 
05 
05 
05 
05 
05 

05 

07 

07 

27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 
27 

27 

34 
34 
34 

117 
29 

610 
449 
972 
918 
150 

2 
130 
915 

4292 

93 

93 

2 003 
9 

605 
115 
304 
117 
316 
324 
185 

11 
38 

1212 
118 
68 

5425 

5 

126 
23 

558 
452 
723 

1497 
150 

15 
50 

867 

4461 

359 

359 

1745 
5 

496 
98 

255 
88 

309 
201 

20 
20 

1073 
119 
40 

4469 

2 

23 
380 
574 
782 
708 

1041 
200 

47 
20 

702 

4477 

292 

292 

1650 F 
5 

407 
75 

217 
87 

352 
296 

16 
15 

1 118 
126 
59 

4423 F 

3 

200 
23 A 

378 F 

673 
785 
777 
200 

59 
60 

715 

3870 F 

296 

296 

1552 
5R 

405 F 
83 

212 

271 
357 

43 
26 

830 
134 
118 

4036 F 

14 

Area total 

Spec.es total 

Shorl-finned eel 
Anguille d'Australie 
Angulla au.traliana 

Australia 

Area total 

New Zealand 

Area total 

Species total 

River eels nel 
Anguilles nea 
Anguilas nep 

Indonesia 
Japan 
Philippines 

Area total 

AUSlralia 

Area total 

Species total 

Group total 

21 

S 

06 

06 

81 

81 

S 

04 
04 
04 

04 

08 

06 

S 

S 

527 

1 168 

147 

147 

1192 

1 192 

1339 

803 
34489 

228 

35520 

87 

87 

35607 

85248 

432 

1 211 

Anguilla australis 
1,43(02)002,07 
ELU 

287 

287 

1390 

1390 

1677 

Anguilla spp 
1,43(02)002 
ElX 

979 
38030 

656 

39665 

44 

44 

39709 

95645 

137 

744 

225 ;= 

150:: 

1 50~ 

1 73" : 

5
_­
1. 

3956:: 
2o~ 

40 ~~-

4046:' = 

505 

1 189 F 

223 F 

223 F 

1100 

1 100 

1323 F 

820 
36520 

331 ' 

37671 

44 F 

37715 F 

89817 

i 

Area lotal 34 6 2 3 14 

France 
Italy 
Morocco 
Spain 
Tunis.a 
Yugoslavia 

37 
37 
37 
37 
37 
37 

1 251 
1627 

121 

349 
39 

1810 
1662 

33 

298 
44 

1501 
1407 

5 

116 
52 

1492 F 
1528 

o 

121 F 
48 

Area total 37 3387 3847 3081 3199 F 

Species total S 13891 13854 12959 F 12022 F 

Japaneae eel 
Anguille du Japon 
Angulla laponesa 

Anguilla japonica 
1,43(02)002,04 
ElJ 

Japan 
Korea Aep 
Other nei A 

04 
04 
04 

1818 
1003 

30422 

l' 573 
943 

36678 

1526 
1324 

36859 

1505 
1049 

35014 F 

Area total 04 33243 39194 39709 37568 F 

Guam 08 o o o o 
Area totat 06 a o o o 

Species lotal S 33243 39194 39709 37568 F 
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Tonnes deba~qu8es 
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PECHE V'ANGUILLES EN EUROPE 


pJt,ù,eô 
contine.ntalU { .lI 

p1Uôel.> 
atlantique (tl 

pJti.ô el.> 
baltique. It} tata-f 

VanemaJtk 136 311 785 2 232 

RFA >, 000 176 1Z 245 

Payô-Baô 1 900 250 2 150 

Exbta-i.t du JtappaJtt du "woJtk.i..ng gJt!ùp on ee.f." du Canôe..i..l InteJtnati.onal pc:UIt. 
l'Exploitation de la MeJt - Nantel.> 22-25 ôe.ptembJte 1987. 

rAO : captu.Jtel.> d'angu.i..lleô 
(angu.i..lleô d'élevage compJt.Lôeôl 

en tonne.ô 

Année 
Pay-6 1976 1977 

Italie 2677 2462 
(1} 

RFA 386 382 

VanemMk 2926 2381 

PaY-6-Ba.ô 1353 961 

Eôpagne 675 666 

1978 1979. 1980 1981 1982 

2437 2422 2264 2340 2087 

319 348 330 316 354 

2379 1860 2254 2229 2538 

891 729 877 898 1153 

655 460 344 250 269 

1983 1984 1985 

2076 2114 2189 

304 255 217 

2120 1871 1600 

1288 723 708 

188 170 215 



PECHE V'ANGUILLES EN FRANCE 


anguUle jaune 
et aJf.gentée 

plLüeô 
- co nÜnenta1.e6 (1} 
- atlantiqu.e 
- médite4Jf.anée(2) 

ExtJf.a.i.t du MppOltt du "woltfUng gltUp 

500 t 

3 975>1 000 t 
475 t 3 475 

2 000 t 

on e.el" du cOn.6e.i.l .i.nteltnat.i.onal. pOUIt 
l'explo.i.tat.i.on de la melt - Nante4-22-25 ôeptemblte 1987 

Année 

Zolte de 
cap:tuJf.e 

pltÙe6 
continentale4 

pJt.i.6e.6 
aftantique4 

pJt.i.ô e6 ei'l 

méditeltJta.née 

total 

FAO captUlte6 d'angu.i.ile4 en Fltance 
langu.i.lle6 d'élevage compJt.i.6e6} 

en tonne6 

1976 1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985 

• 
2582 380 

1300 244 65 1083 909 335 535 605 496 407 

1659 

2959 

1294 

1538 

1875 2061 

1940 3144 

1012 

4503 

1591 

1926 

934 

1469 

1251 

1856 

1810 

2306 

1502 

2288 

(1) ne pltend pa6 en compte le6 PJf.odu.i.t6 de l'aquacultu.lte exten.6.i.ve 
(21 angu.i.llette6 e66ent.i.ellement 

http:exten.6.i.ve
http:PJf.odu.i.t6
http:l'explo.i.tat.i.on
http:n�nenta1.e6
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En 1940, les habitants du marais sont pour la plupart des 
agriculteurs. Ils travaillent des terres qui sont surtout aptes à 
nourrir le bétail (en général) et récoltent surtout les fèves 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 façon 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 l'habillement ou l'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 » pêchèrent leurs mara,is tous les deux ou trois 
ans, le temps que au fif 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 
plutôt s'installent dans les trous (appelés « œillets ») des 
dits marais. 

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

La pêche est un travail très dur qui va prendre en général 
une semaine à l'exploitant. Il faudra là encore attendre une 
marée faible pour permettre l'écoulement naturel de l'eau. 
Puis, avec une pompe, on vide le reste mais à cette époque-là, 
il n'y a pas de pompe et la vidange totale se fait avec une 
sorte d'écope à manche qui ressemble à une pelle. Enfin, 
après des journées à faire cela, il faut enlever la vase et 
ramasser les anguilles qu'il faut mettre dans une caisse que 
l'on traîne derrière soi, enfoncé bien sûr jusqu'aux genoux. 

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

Certains cultivateurs ont un bateau et pêchent égaie­
ment en mer. D'autres, à cette époque, pêchent à la ligne 
en été et avec une grande épuisette appelée « drosse» 
récoltent en hiver les innombrables grenouilles qui pullu­
laient alors. 

Enfin la plupart essayaient de se « faire» un peu 
d'argent en chassant avec de lourdes canardières 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 Chevrolière. 

ANGUILLES ET MARAIS ~VENDÉEN 

Causes de l'abandon de la culture extensive 

et de l'exploitation des marais salants 
à Bouin e~ dans les communes limitrophes. 

/ \ 

/ Jean-Michel JOSNIN " 

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

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

Les nuits de « gros temps » et sans lune il fallait veil­
ler avec des nasses à capturer celles qui malgré tout 
avaient réussi à 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'ARRIVÉE DES HUÎTRES 

Mais en 1950 un fait nouveau fit basculer les habitu­
des puisqu'à cette époque furent cultivées les premières 
huîtres dans le pays. 

Très rapidement les agriculteurs trouvèrent comme 
logique l'extension de leur ferme en faisant en plus du 
bétail l'élevage des huîtres qui leur fit découvrir un 
moyen de gagner beaucoup d'argent. . 

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

Dans ces conditions le cultivateur avait un énorme 
surcroît de travail et comme les huîtres se vendent pour 
les fêtes prinCipalement il n'était plus possible de pêcher 
les marais pendant cette période. 

Ceux-ci restèrent à l'abandon dans la proportion de 
80 % et la mer faisant son va-et-vient au gré des marées 
apporta peu à peu un limon qui boucha d'abord les « œil­
lets» 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-

AQUA REVüE, r,;n S • Octobre-Novembre 1986 - 23. 
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fois putride, quittèrent 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 tentèrent la 
rénovation des marais en les faisant creuser à la pelleteuse, 
mais cela ne vaut pas le travail à la main bien sûr car le fond 
propice à l'installation de l'anguille est souvent enlevé. Pour 
aider les cultivateurs à pêcher les marais en dehors de l'épo­
que du travail intensif des huîtres, de notre côté, nous invi­
tons les pêcheurs à vidanger en février, mars et avril alors 
que le travail à la ferme n'a pas encore repris en dehors des 
soins au bétail et que les huîtres sont pratiquement toutes 
vendues. 

LE MARAIS DANS UN TRISTE ÉTAT 

Bien des pêcheurs sont revenus vers les marais mais plu­
sieurs sont déçus par le résultat car les rendements ont 
diminué. Pourquoi ? 

Parce que l'anguille est plus rare? 

Mais alors pourquoi est-elle si abondante en certaines 
régions aux mois de mai, juin et juillet au point que nous ne 
pouvons pas tout commercialiser, et devons refuser l'achat, 
ce qui oblige certains pêcheurs à abandonner momentané­
ment cette pêche ? 

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

Est-ce que les produits répandus par les agriculteurs et par 
"Êquipement n'en sont pas pour une panne part responsables ? 

N'y a-t-il pas possibilité d'éduquer l'agriculteur-pêcheur 
qui lui-même entrave la remontée des anguilles ? Et surtout 
n'y a-t-il pas moyen d'empêcher l'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'avèrent illusoires et décevants. 

Ne pourraient-ils pas plutôt relancer la mise en état des 
marais et interdire toutes pollutions d'où qu'elles viennent? ... ' 

Ne l'oublions pas le pêcheuragriculteur est le seul à pou­
voir vendre ses anguilles seulement quand les cours sont 
favorables. 

S'il y a abondance, donc si les anguilles sont bon mar­
ché, il peut attendre un mois, six mois, un an. 

Le pêcheur en mer et en rivière ne pèche que lorsque le 
temps est favorable pour une capture rentable et souvent il 
arrive que le marché soit bouché comme c'est le cas tous les 

• ans au seuil de l'été. _ 

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

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

Il serait bon d'œuvrer pour que cette production utile 
soit encouragée. 

o 
1
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Anguilles :élevage intensif en circuit fermé 


ILes jeunes pionniers 
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CIRCUIT FERME 

A L ..'ÎLE D'YEU 
par Matthieu HUZAR (photos de l'auteur) 

N.D.L.R. - Matthieu Huzar est ca-gérant avec M. Francis 80ndu de 
la société « EEL D'YEU ». EEL d'Yeu est rune des toutes premières civelle­
ries en fonctionnement en France: créée en mai 1985. la société a 1 cycle 
de production IJ san actif. 

Originalité doit être le mot qui conviendrait le mieux à 
l'anguille. Depuis l'antiquité, elle passionne les naturalistes, 
depuis 20 ans, elle crée des troubles aux éleveurs et depuis 
le début de l'année, on pense savoir comment et où elle se 
reproduit. 

Des hautes pressions abyssales elle traverse tout l'atlan­
tique pour repeupler nos cours d'eaux où 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 à de profondes transformations 
physiologiques et physionomiques; eurythermie, eurihali­
nité, pigmentation sont ses grandes caractéristiques. 

Elle est aussi en mesure de rester longtemps hors de 
l'eau (168 heures à 6,5 OC) et de se déplacer à son gré sur 
n'importe quel support humide. D'autre part, son estomac 
est clos par trois valvules qu'elle doit percer par la première 
prise de nourriture. Il appartiendra à l'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 à partir de 
civelles françaises, alors que les prix à l'achat sont élevés et 
qu'une mortalité importante (50 %) intervient pendant le 
transport. D'autre part, 80 % des civelles sont destinées à 
l'Espagne pour la consommation. 

Interdites à la pêche dans plusieurs pays européens, 
elles paraissent chaque année se trouver de moins en moins 
nombreuses à remonter les rivières (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'intérêt de l'élevage d'anguilles serait d'avoir la possibi­
lité de fournir à la consommation des poissons de qualité en 
dehors des saisons de pêches. . 

Bien que la civelle de par sa rusticité ne nécessite que 
peu d'exigences quant à la qualité de l'eau, elle reste néan­
moins très sensible aux variations des paramètres de son 
environnement proche. 

AQUA 

DÉCORATION 


T. Dewerse 

142, rue de Wazemmes 

59000 LILLE 


Tél. 20 57 83 49 


NOUVEAU: STÉRILISATEUR D'EAU à rayons ultra-violets pour aquariums d'eau douce 

et d'eau de mer, bassins de jardin et élevages professionnels. 


Rôle.- détruit près de 100 % des bactéries présentes dans l'eau ainsi que Jes algues en suspen­

sion (eau verte). Élimine de façon rédicale tout trouble d'origine bactérienne (maladies) ou 

végétale et rend J'eau cristalline sous 48 h, sans nuire aux bactéries de la nitrification fixées 

dans les filtres et dans le sol. 


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 à proposer l'ensemble de ces éléments: 

• Tube U.V. à vapeur de mercure de 39 W, puissance utile 13,8 W; 
• Montage dans une gaine de quartz; 
• L'ensemble tube U. V .Igaine est logé dans une chambre en pyrex dans laquelle circule l'eau; 
• La puissance du tube à vapeur de mercure couplée au montage gaine de quartz permet un 
débit d'eau de fonctionnement jusqu'à 2 500 I/h; 
• Le stérilisateur est entièrement démontable (nettoyage) et il possible de remplacer le tube 
U.V. en quelques minutes sans devoir stopper le passage de l'eau. 

Le matériel est livré complet, monté, avec son ballast spécial (très haute puissance à l'allu­
mage) et ses supports muraux. Il peut être installé sur des aquariums à partir de 600 1 jusqu'à 
des volumes d'eau très importants (bassins de jardin, élevage professionnel). 

Documentation sur demande au fabricant . 
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Annexe n026 Bis 
ÉTUDES 


Chaque paramètre 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 à des coûts énergéti­
ques moindres, minimisation de l'apport en oxygène et des 
composés et organismes toxiques. 

LE CIRCUIT FERMÉ 

25 à 30 m3 /h se répartissent en parallèle sur 50 bacs de 
600 1, à raison d'un renouvellement à l'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 matières en suspen­
sion, gaz carbonique et composés azotés, sont rassemblés 
dans une fosse de réception pour parvenir dans le système 
de filtration. 

Cette chaîne de traitement comprend tout d'abord le 
piégeage des matières en suspension dans un filtre à tamis. 
Ce maillon trouve sa place en premier, afin d'éviter une 
dégradation du milieu par solubilisation de la matière organi­
que. Il soulage de même les filtres bactériens qui suivent. 

Le rôle de ces derniers est de minéraliser la matière orga­
nique afin de mener les composés azotés jusqu'au stade 
nitrate. Du type fecal trap à l'air libre, ils assurent une filtra­
tion complète, c'est-à-dire correspondant aux normes 
qu'exige la ,civelle IN NH4 + 0,5 ppm, N N02 Ippm à 
5 %0 = .30). Le matériau de support de Nitrobacter et Nitro­
somas, bactéries nitrifiantes, est l'argile expansée au biolite. 

l'établissement de cette colonie s'est faite sur six semai­
nes et en trois phases, dont les deux premières ont conduit 
à des montées des taux d'ammoniac puis de Nitrites pou­
vant dépasser des valeurs léthales. La survenue de ces com­
posés se fait très rapidement et peut, en une nuit, engen­
drer de fortes mortalités. Néanmoins, en analysant fré­
quemment la qualité de l'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 (C02 + azote volatile) rend à l'eau sa qualité ini­
tiale. 

Photo 1 

Aspect de l'installation. 

Malgré les contraintes de maintenance, ce système offre 
pour les poissons, comme pour l'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 l'optimum 
de température indispensable pour une croissance rapide. 
De la sorte, nous n'avons plus qu'à introduire quotidienne­
ment 10 % du volume total, soit 6 à 10 m3 d'eau neuve. 

« DÉMARRAGE» DES CIVELLES 
ET MAINTENANCE 

Transportées sans difficultés grâce à un approvisionne­
ment proche de l'élevage, elles nécessitent d'être traitées 
contre les parasites et les bactéries pathogènes, 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 première prise de nourriture pour un maxi­
mum d'individus. On s'est orienté vers un aliment de qualité 
en leur présentant des œufs 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. 

Pêchées en eau douce, le circuit ne contenait que de 
l'eau douce afin de ne pas les exposer à des chocs de sali­
nité différente. Plusieurs jours après leur mise en bassins et 
les débuts de prises de nourriture, quelques bains rapides 
d'eau d'une salinité voisine de celle de l'eau de mer ont per­
mis d'éliminer les risques pathogènes inhérents à l'eau 
douce. Puis, étalée sur les trois mois qui suivirent, les civel­
les ont subi une augmentation progressive de la salinité 
pour atteindre la valeur de 30 %0. 

Dans les conditions intensives dans lesquelles les civel­
les ont été placées (7 à 8 000 individus au mètre carré), seuls 
les individus dominants accèdent à 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. 
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Annexe ,°26 bis 
ÉTUDES 

les individus initialement dominés ont maintenant un 
niveau plus faible de ségrégation grâce à cette première 
sélection. 

Tout cet ensemble d'opérations, qui interviennent au 
même moment, doit faire l'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 l'eau, 
relativement longs, la moindre blessure entraîne une mort 
certaine et un risque d'infection pour ses congénères. L'uti­
lisation de tamis, d'épuisettes, le pesage doivent alors être 
l'objet d'une attention soutenue et d'une certaine délica­
tesse. 

TRIER AU BON MOMENT 

Ces opérations se succèdent en continu, car trier un 
bassin prend plusieurs mois. Dès que l'on isole un lot relati­
vement homogène, de nouveaux individus deviennent 
dominants et méritent d'être séparés. Le choix du moment 
où l'on doit effectuer ce tri dépend de l'ensemble des carac­
téristiques de l'élevage et dépend du jugement de l'éleveur. 

Un tri réalisé trop tôt ne permettra pas de faire de lots 
homogènes, car les dominances dans le bassin ne sont pas 
complètement instaurées et des individus de toutes tailles 
accèdent à la nourriture. 

D'autre part, l'élargissement de la tête de la civelle au fur 
et à mesure de sa croissance se fait très progressivement, 
donc un tri au tamis ne donnerait que peu de résultats, car 
tous les poissons ont la possibilité de passer au travers. 

Route de la Cayenne Tél. 46854076 
17320 MARENNES 

AQUAPLASTIC 

TOUS BACS ET CUVES EN POLVESTER ARMÉ 


POUR L'AQUACULTURE 

LA PISCICULTURE ET L'OSTRÉICULTURE 


Photo 3 

PrÎse de nourriture des CÎvelles sur la mangeoÎre flottante après 5 mois 
d'élevage. Poids moyen: 5 grammes. 

Un tri réalisé trop tard accentue d'une manière trop 
importante la dominance des individus les plus gros et 
engendre l'arrêt de prise de noruriture des dominés d'où 
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 être éliminée. II s'agit de « boudeu­
ses» qui refusent toute prise de nourriture et qui s'affaiblis­
sent au fur et à mesure du temps. 

Ces civelles de part leur manque de vivacité sont facile­
ment repérables et peuvent être relâchées 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 l'ensemble d'un lot: 

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

- 30 % de « boudeuses»; 

- 10 à 15 % de mortalité liée à l'alimentation, au col­
matage des conduites d'arrivées ou d'évacuation, aux con­
traintes biologiques du circuit fermé. . 

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

La ration quotidienne de nourriture doit faire l'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 être quantifiées en fonc­
tion d'une analyse comportementale constante tant au 
niveau des rations de nourriture qui varient de 5 à 12 % du 
poids vif de chaque bassin, qu'au niveau de la fréquence 
des tris et de l'importance du nettoyage. 

Enfin, l'ensemble de l'élevage nécessite des systèmes de 
sécurité indispensables. Sécurité au niveau de la fuite des 
poissons, sécurité électrique (groupe électrogène, sécurité 
électronique) . 
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ASPECTS GÉNÉRAUX 

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

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

les civelles, surprises par un nouvel aliment peuvent le 
refuser. leur goût porte plus vers les poissons gras et les 
crustacés (thon, sardine, maquereau ... ). Le moment de la 
prise de l'aliment est le meilleur pour l'analyse comporte­
mentale. Elle permet d'être renseigné sur la qualité de l'ali­
ment, de l'eau et de l'environnement. Un manque d'oxy­
gène est caractérisé par le fait que l'ensemble des civelles 
s'exposent à l'air libre sur la mangeoire ou sur les bords du 
bassin, toutes rangées parfaitement les unes à côté des 
autres. 

Une baisse de température diminue l'appétit et la viva­
cité. 

l'évolution du poids total est très caractéristique de cet 
élevage. Pendant les trois premiers mois, il diminue. C'est la 
période la plus critique de l'élevage car il faut arriver à ren­
verser la situation en pilotant l'ensemble des paramètres 
influant la réussite. 

Cette perte de poids a atteint un maximum de 35 %. La 
tendance s'est inversée au bout du troisième mois, grâce 
aux poissons sélectionnés qui commençaient à 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 à la volonté d'une équipe compétente 
et passionnée que je tiens à remercier. 

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

Plus rustiques, plus faciles à trier, à manipuler, à peser, à 
nourrir, moins exigeantes, elles se prêtent plus volontiers à 
"élevage. . . 

La question reste posée aujourd'hui, quoique, en plus de 
l'intérêt écologique, notre but prochain sera de montrer les 
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Photo 4 

Distribution de nourriture. 

différenc~s de rendements que l'on peut rencontrer pour 
produire des anguilles à partir d'anguillettes sauvages ou 
d'anguillettes sélectionnées et conditionnées. 

Les anguilliculteurs japonais l'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 à la règle de l'aquaculture 
d'aujourd'hui, celle d'évoluer et de se préciser. 

Néanmoins, quelq~es problèmes 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, l'élevage d'anguilles doit trouver une place 
dans notre société pour lui fournir un poisson de qualité, 
jusque-là réservé à quelques connaisseurs ... 

Matthieu HUZAR, 

EEL d'Yeu, 


16, rue Gustave-Courbet· 75116 Paris. 


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

Zone Artisanale du Rédo Constructions
b.p.41 
56640 ARZON Polyester du 
Tél. 9741 38 19 Rédo
RC VANNES B 331 981 027 

PLASTIQUES ARMÉS POUR L'OSTRÉICULTURE. 
LA PÊCHE ET L'AQUACULTURE: 

BACS, RESSUETS, VIVIERS, INTÊRIEUR 
DE VÊHICULE, RÊPARA TlON POL YESTER... 
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PUBLICITES 


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. 

Applications for the position of 

FARM 

MANAGER 


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 AIS • 
Attention: Mr. Bjern Braaten 

Postboks 87 
N-1364 HVAlSTAD 

NORWAY 
Telephone (02) 845590 Telex 74795 Bosw N 

Telefax (02) 8479 33 

, 1 

ca. 0,75 9 

WORK IS scheduled to he completed later this year Lt::.:--~I~---lon a new'research centre,in the west part of Holland. 
It will cover 4500 sqare metres and will provide a 

J.H.E. Hartog of Aquacultures Oelvis in Delfgauw told 
FFllast month. 

He says that. at the centre. investigations will be 
carried out on ail species which are cultivated in warm 
recirculation systems. and also to assess the potential of 
other species which have not vet boon commerdally 
farmed. 

The centre will be linked to an 001 raising plant with 
. full recirculation system, which is expected to have 8 
production of 180 tons. 

Mr. Hartog says it is planned that the centre will oHer 
help and advice. It will also oHer the possibility of 
training and of familiarising people who use the service 
with ail aspects of fish farming in closed systems. 

"People will also be able to come to us to have fully 
operational systems he said. 

L'Anguilliculture une 

activité en développemen" 

Des structures d'élevage: 

modernes, en circuit 

fermé,se créent; un 

marché d'anguillettes 

cherche là se Faire 

connaitre • 

useful contribution to aQuaculture development. enginoor H-----+----+-----t-----t-----j- ­
31ivery 1. Month 2. Month 3. Month 4. Month 5. Month 

=armed healthy young Eels 
from ca. 3 -10 9 (wlth Certificate) 

Aqua Ré 
9 Carrefour des bonnes Femmes 


F·17630 la Flotte en Ré 

France 


Mr. Francol.• Guellec 

Tel.: Station· 46 09 53 58 


Priv., 46 09 68 63 


Inter Aqua ApS. 
Ibsvej3 . 

DK-6000 Kolding 
Denmark 


Mf. Knud P. Brockdorff 

Tel.: Office· 05 54 1522 

Telex: 51 250 marin dk 
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Conrerence and Exhibition was a joint display or equlpment by the firms OxyGuard. 

These three lirms have 
ioined forces to oITer recircu­
lated lish farm systems that 
have minimum water con­
mmption and maintain high 
water quality, The systems 
are normally dimensioned 
ror a water change of one to 
live per cent a day. 

Per Thuesen of Danish 
Fish Fanning Technique 
told FFI that his firm has 
:>ver the la st year delivered 
l.bo~t 25 systems for the cul­
llvatlOn of eels and olher 
ipecies, Systems have ~n showing poor production 
~ltport~d 10 several counlnes 
ncludmg the USA, Holland, 
~orway and Gennany. 

The firm is presently set­
ing up an intensive cel farm 
lear Cadiz in southern 
ipain. In its lirsl phase this 
'arm will rear glass eels to a 
:ize of.15 gram s, after which 
hey will be eltporte~ to Hol­
and where they WIll be.I-1 
m grown to 150 grams ln a 
arge facility on the island of 
reltel. 

ln the recirculation unit, 
he 5mall eels will be reared 
n two metre diameter tanks, 
.nd the total feeding capac-
Iy of the system is 120 
,g/day. The fann is sche­
luled to be commissioned in 
"'ay this year. 

has set up live new eel fanns 
and improved a number of 
eltisting ones with the addi­
lion of oltygen cones and 
new outlet systems. 

Mr. Thuesen said with 
proper control systems these 
eel fanns are now operating 
with stocking densities of 
around 200 kg/cu. m for 
lOO-ISO gram fish and 90 
kg/cu. m for smaller animaIs 
of 10-20 grams. 

Many of Oenmark's ear­
lier eel farms have been 

results, said Mr. Thuesen, 
and this is why they have 
had to be modified. He reck­
ons thal within a couple of 
years their troubles will be 
over and they will reach full 
prolitahility. 

He believes Ihat recircula­
tion technology will begin to 
play a bigger part in lish 
fanning in Oenmark and 
other countries of continen­
tal Europe, where in certain 
areas polluted river water is 
a significan! problem. 

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

Ali the glassfibre equip­
ment including lish rearing 

made by SM Glassfil;re, 
which specialises in tailor 
made products. 

Owner of SM Glasslibre is 
Jan Ebbe, a Oanish trout 
farmer. He told FFI Ihat he 
started oIT in the glassfibre 
business in 1975 by making 
GRP monks to replace the 
wooden units traditionally 
used in earth pond fanns. 

The GRP monks became 
immensely popular, and the 
lirm daims to have sold 
about 1000. Many of them 
have becn eltported to other 
countries induding Sweden, 
Germany, France, Ireland 
and Scotland. 

Today SM Glassfibre 
makes a wide range of pro-
duels for lish fanning As 
weil as those already ~en-
tioned they include screens, 
tee-pieces, elbow joints, 
valves, hatching troughs, 
transport tanks and biofilter 
tanks. 

The dissolved oltygen in 
the new Oanish recirculated 
fish growing systems is 
monitored and controlled by 
OltyGu.ard, which was de.ve­
loped m close co-operatIon 
wllh lish farmers mOen­
mark, Norway and Ger­
many. 
. Features .of .this system 

system(), bml,Odulahf construc- EI$ ; hl 
"on ,n. mg l , ""etn 10 
be eltpanded as a fann geb 
bigger), and a "unique" new 
probe which Q:tyGuard says 
is unlike anything seen or 

heard of before,Il is a galvanic probe with 
a new kind or anode that is! 
claimed to s'ay active year
afler year without having to 
be cleaned in any way, 

The membrane can 
cleaned by wiping it with the 
thumb or with a piece of 
cloth. Neilher of these 
methods will damage the 
membrane, says OltyGuard. 
which adds that the deaner 
il is kept the less onen calib­
ration will be needed, 

Advantages· of the new 
probe are that it has buil,t-in 
temperature compensat!on, 
there are only two wlres. 
there is no Iimit ,to cable 
length, a.nd no ~pC:Clal cables 
~re reqUired, MinImum flow 
~s about ! cm/sec an~ ~here 
IS no maltlmum flow hmll. 

Since each probe has its 
own transmitter, true, con,ti­
nuous measuremenl of dIS­
solved oltygen is provided. 
• Further information 
from Danish Fish Fanning 
Technique, OK-8752 Oest­
birk, Oenmark; SM Glass­
fibre, Stampemoellevej 15, 
Hatting, 8700 Horsens, Den­
mark; and OxyGuard, 35 

ln Denmark, Danish Fish tanks, oxygen. cones,. aera­ mclude multl-polnt meallure~!.,Solbjerget, OK-3460 Birke­
:arming Technique says it tion tanks and 50 o'n are ment (up tO',32 probes per' roed, Denmark. 



FISH FARMING INTERNATIONAL 


to the production strategy, 
then there is no reason wby 
it sbould Dot he used ­
with both ease and cco­
nomy. 

The question is then posed 
as to WHEN it should he 
used? 
, 1. To control ".ter qnaHty: 

In specifie instances either 
during a certain stage in a 
producLÎon cycle or at a par­
ticular LÎme of year it may 
he neœssary to control the 
quality - for example in 
hatcheries. wbich can he 
affecled by snow run-off 
affecting the acidity of their 
water. This can occur on a 

in the ideal situation. Or, as necessity to build in some large-scale in areas such as 
is more often the case in the ,fqrm of re-clrculaLÎon. in &andinavia where the 
present day, speclalised pro-' This is the simple adage Umelt" coincides withthe 
duction techniques, markets that a species is onen besl . delicate LÎme of hatehing. 
and hatching requirements farmed where it performs . There are many other 
demand an upgrading of the best rather tban wbere the instances but, if the time 
"simple" system. farmer prefers to he - for required for water quality 

There are really two major whatever the reason. control increases too mucb, 
laws coneeming the use of Il would appear that there th~ there is an argument 
re-circulation in modem is a growing optimism that agamst the farm OOing 
aquaculture. The ~\"St bas ~pera~ons can, 00, set up in placed in the situatio~ iO.JlPe 
already . ~n mentloned. If situations whieh are not. tirst place. . ,.: 
you'don't need it, don't try necessarily ideal for the par-' 1. Wben It Is esseotiaJ due 
il. '.. . ticular speci~ in mind, b~t to tack of ".ter: Many situa-

The second law 15 that, If that the ongomg advances ln tions exist where water has 
1you have t~ ~se it, recircu- tec::hnology C9unterbalance to 00 re-used due to c1imatic 

lale . the mlm,mum amount. thlS problem. . conditions or particular res­
poSSible, that I~. reduee bath, However true that may trictions with regard to 
the ,costs and nsk factors. 00. it is still no argument site....ÜlIl~Ièl~:=~:~ 

Unfqrtunately, a large against simple farming for O~~. ~ter brood­
nu~ber of fa~ers and c0l!l" low production. ," ""'''~vstock'''farm on the"l~ 
pames tend to Ignore or ~IS- Neverthelt,$S it is true to Man, for example, provisÎon 
regar~ one of the major say that the technology of bas . been made to re­
unwntten laws of aquacul- re-clreulation bas increased circulate.9() per cent of the 
~ure itself whieh" often dramatically,_ duri~g""'tbe-;last·,: water'(oo" a '25 lon unit) in 
Imposes on them the extra decade and; if it is essential the event 'or ft dry summer; 
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A aelf-contained re-circulatlng hatchlng and rearing unit. 

• 
• 

Unusual as this may appear 
to be on the Isle of Man. the 

Market pressures are such 
that il is onen necessary to 

weil as the farmer himself. 
Before investment is com­

ing or cooling systems to be 
utilised and controlled 

nature of filters (e.g. biolog­
ical, ultra-violet, ion 

farmer "husbands" his mar­
ketablc stock. 

system bas had to be utilised 
on a couple of oecasions. 

Similarly, in Clearwater's 

increase production over and 
above the "natural" carrying 
capacity of an existing farm. 

mitted in such situations it is 
vital that pilot schemes and 
planned build-up stages are 

hatching to suit market and exchange, mechanical, etc), it 
production schedules. is absolutely vital that the 

As a fish or c~ustacea, farmer understands them. 

ln conclusion, these points 
must be emphasised: 

J. There is no commercial 
marine hatchery at Port 
Erin, th~ whole freshwater 
system for the rcaring of 
speciaJiscd salmon smolt 
(sterile triploids, ail females) 
âs rc-<:irculated from 

ln these instances water can 
first be re-used (Le. passed 
from one production tank to 
another) and tben rc­
circulated. 

4. Re-drculation as • st.n­

considered, unless a fully 
commercial operation i5 
already in existence. 

Recirculation should be 
considered as a further 
weapon in the arsenal of 

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

Too many fish have becn 
lost and good designs ridi­
culed becauS<! a farmer has 
relied on a mter magically 
keeping his water clean. 

Particularly in the case of 

reality in 100 per cent re­
circulation. 

. ,
2, The technolo~y 15 avall­

able and much of I,t has been 
used for more than a cen­

"mains" tap water. Input 
water is only 3.75 litres a 
minute. Again this is a "spc­
cialâsed" use of re~rculation 
brdught abput by the fact 
that no "natural" water is 
available on what is predo­
minenlly a seawater site. 

d.nI production system: ln 
this situation, production 
strategy relies completely, or 
to a pre-plannccl extent, on 
recirculation. Technology 
and machinery take 
precedence over fanning and 
It is therefore sensible to 

aquaculture techniques and 
technology. 

Il can, in facl, add sub­
stantially to the profitability 
of a business when used in 
the right situations. In hat­
cheries, for example, where 
the metabolite production is 

toxic to the stock itself. This' biological fillers, an under­ tury. 
negative production in the standing of the basics 3. Unlcss you have a very 
growth cycle constltutes part involved is absolutely essen­ go~ reason to aUempt to 
of the biologicalload on the tial if any fonn of re­ "r~lrculate your. water, then 
system, which hself dicta tes circulation isseriously to be • st~ck to the easlesl meth~s 
the suceess or failure of a considered. . wlth lowest productton 
re-circulation system. A biological filter can, if costs. 

ln essence, any system constructed and maintained 4. But modem market 
3. Rerdradatioa to 

iaaeMe pI"OdudioD caJNldt,: 
allow 
cians 

for qualilied techni­
on the payroll - as 

low (level 
products), 
allows for 

of ammonium 
re-circulation 

more' economic 

which involves re-circulated 
water being used in a growth 
cycle requires the removal of 

properly, extend prodlJS;tion 
capabilities very' substan­
tially:' But the filter itself 

press.ures onen require and 
demand more than nature 
can, provide. in which.case 

use of water. This enables waste products. . .Jepends on the maintenance. ,the' technique is': ready:' and 
. ultra-violet filtration to be 

;;;.U$ed, more, effectively. heat-
Without going into spe- 'of' a~'~living ::~orga.nis.m~'in:'.waiting .-:. but· the~ right 

cific details of the diffenng exactly"thecsame'way that a' knowledge is essential. . 

"', 




Adrian Luce:v, 
a pioneer ofprivate eel 
culture in Ireland, 
discusses the Silo System 
at a recent exhibition. 

{t 
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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 td 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 silos, 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 kg/cu.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 35 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 faIls to less than 1% in weeks 2 and 3 
as the elvers accJimatise. 

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 ail 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 farrners remaining now coyer 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% ofbody weight and a food conversion ratio of 
around 1.5 : 1. 

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. 

-


CRAYFISH IN 

MULLINGAR 


Shrimp pots, normally loaned out by 
BIM to fishermen around the coast, 

are fin ding 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 
Trinit y College (see rus article on 
crayfish culture in the last issue of 
AquGrultllrp 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 weil 
as boats and engines from the Shannon 
Bord, traps from the Department 
of Marine and the use of BI~f 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 VES ELEVAGES 	 FRANCAIS V'ANGUILLES 

AQUAVE NDE E : 	C1H?mü'l de-6 Pel1~ ée..6 
La faute .&u·t MeIL 
85460 L'AIGUILLON SUR MER 
Tél. 5 1 27 1 3 32 

NORMM.JGUI LLE (SARL 1 : 	 La NOJi.maltd.iè,'l.e 

50150 SOURDEVAL 

M. DUPONT: TéL 33 59 62 76 

EEL D'VEU (SARL) 	 Rue d~ la Glac.ièlLe 

85350 ILE V' VEU 

Té!. 51 58 32 72 • 
M•. HUZAR 

AQUARE 	 Zone aJt.tùa.l'lale.. La Cli.o-tx. Mùhaud 
17630 LA HOTTE EN RE 
Tél. 46 09 53 58 

GEAL 	 Route de Lat:t~c ­
BP 35 

34~70 PERO L 

Tél. 67 50 00 02 


P-t~c-tcul.tulLe 	 cxpérJmcrttalc
de l'ARDUSSON : 	M. VURILLON : Tél. 25 39 83 51 

La ClLou.illèJtc 
Sa-tltt Aub.irt 
10400 NOGENT SUR SEINE 



LISTE DES ANGUILLICULTURfS 

fRANCAISES UTILISANT LE CIRCUIT fERME 


Elevage 

Poquet 
Chao'.> Mng 
p.i.1.ote 

Aquavendée 
maM 1988 

Noltmart9uille. 
mCVt.6 1988 

Aqualté 
début 1987 

Ee.l d'Yeu. 
1985 

Type de pltoduc.tio n 

ci.velte.6 	 artgu.i.1.tetté.,~ 59 
artgu.i.1.le.6 

• 

cive.lle.6 angu.itlette6 
an.gu.i,.U e6 

Pltodu.cUon 1987 	 Object~6 de 
pltodu.ct~ort 

18 en 1987 	 pltojet d'une 
un.i..té de. 
300 t paf!. art 
vÙ.nt d'êtlte 
abandonné 

Jelt e.mPO~60rtrte.me.rtt 500 000 
en malt6 1988 en angualette'.> 
ci.ve.lte6 0,3 9 5-10 9 

Evotut~(l11 
6utUf!.e. uv!.'.> 
l'anguate 

lelt e.mPD~Ortrte.mertt 15-20 tian 

maM 1988 avec du 

anguilte6 de 2 9 

pltovenant d'Eel d'Yeu. 

lelt e.mpo~~~ortrte.mertt 700 000 
mCVt6 1987 angu..i.1.tette.6 
2 t en 1987-1988 5-10 9 

2,5 t Pltojet de 

0,5 t 10 t en 


1988 




LE FUMAGE DE L'ANGUILLE ~ PREPARATION DU POISSON 
FUMAGE - SCCHAGE 

-. ~1ATERIEL 



Iii:ËMER 


PROGRAMME D'ETUDE IFREMER 

VALORISATION DE l'ANGUILLE D'ELEVAGE 

.. _*-_ ... _.* •• _****-* 

Cette étude sera menée par le Laboratoire Technologie 
de traitement du département Utilisation et Valorisation des 
Produits de l'IFREMER. 

Elle s'intègre dans le cadre du programme général 
"Valorisation d'espèces nouvelles ou d'origine aquacole". 

La production aquacole intensive d'anguille telle 
qu'elle est développée actuellement permet d'obtenir des 
animaux d'un poids moyen d'environ 200 g. La taille de ces 
anguilles, très inférieure à celle de pêche destinée 
habituellement à la transformation industrielle, ne permet pas 
d'appliquer la même technologie ni les mêmes présentations 
commerciales. Il convient donc d'adopter les process 
traditionnels et de mettre au point des présentations 
originales pour valoriser cette nouvelle ressource. 

L'étude portera sur quatre thèmes 

- Mise au point de la technologie de fumage, 

- Elaboration d'une gamme de produits ~ partir 
d'anguille fumée 

- Influence d'un stockage surgelé, 

- Influence de l'alimentation lors de la phase finale 
d'élevage. 



Annexe n033 bis 

Les essais porteront sur de la matière première 
fr~iche. abattue juste avant transformation. 

Deux thèmes seront abordés 

*Préparation de la matière premlere avec 
l'exp6rimentation et le choix des process : 

d'abattage, 
de saignage 
de lavage et retrait du mucus. 

*Technologie de transformation, par la définition des 
~aramètres optimum de 

- salage 
- séc}lagt~ 

dssocié à la CUlsson 

- fumage 


*Recherche d'un proc~dé de mécanisation. 

A partir de la matière premlere fumée définie lors de 
l'étape T r seront mises au point différentes préparations et 
modes cie transformation. 

l.es produits retenus sur le plan commercial feront 
l'objet d'un suivi qualité ainsi que de !a détermination des 
délais de conservation ~ appliquer. 

Pour C~ faire, l'6tude portera sur le suivi de 
l'évolution des crit~res : 

- Chimiques: NI, A8VT, lipièe, indice de pérOXYde, 

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

Gust,::!1::i.fs: Pd!' un panel d'analyse sensorielle. 

2 


http:Gust,::!1::i.fs


Annexe n033 bis 

Afin d'assurer un approvisionnement r lier de l'unité 
de transformation, il convient d'envlsager un stockage 
int0rm~diail'e de la mati~re premi~re sous la forme surgelée. 

Il parait également souhaitable de s'intéresser à un 
éventuel stockage du produit fini surgelé soit pour une vente 
directe dans un réseau commercial particulier soit pour 
s'adapter aux variations saisonnières du marché. 

L'étude portera sur une période de stockage surgelée de 
6 mOlS avec suivi analytique, après décongélation, tous les deux 
me lS;. 

Les analyses porteront sur des critères 

Chimiques: NT. ABVT, lipides, indice de péro}{yde, 

- Bact6riologiques : flore totale, coliformes, 
staphylocoques, sulfito réducteurs, 

- Gustatifs: par un panel d'analyse sensorielle, 

à raison d'un SU1Vl hebdomadaire pendant 4 semaines les 
produits 6tant stockés à 0 + 2°C. 

l V -ULfI.JIf:.Ji.ÇJL_ft~__!.L.~.1LL~"l~.!LJiI]lJ'_IJLr~LJ., O.Rl?__IJ.JLJ.dLP HbliL.EJ NAL E 
D.':~JJk:{8.(7._~___;Hl.R-_~_,1LJ1JUt~ l :'E_.J!JLP..RPJJ!J Il'__I_R.A NSI_QjU1.E_ 

Dans l'état actuel de la technologie d'élevage nous 
observons des teneurs erl lipides élevées dans les anuuilles, 
pouvant avoisiner 30 %. De telles teneurs en graisse sont très 
supérieur0s à celles observées dans les anGuilles de pêche. 

Il apparait donc nécessaire, dans un schéma de 
production aquacole et de transformation industriel de 
parfaitement ma1triser la composition de la matière première. 

Ce volet de l'étude aura pour objet de tester environ 5 
protocoles d'alimentatioll et la mise en évidence de l'incidence 
cli? chacun sur l'aptitude au fuma;;e, sur la r:rualité gustative 
aInS! que la capacité de ces produits j se conserver. 

http:HbliL.EJ
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1salle de 

~4-:'-"- .,....,::~~.~..;;.:.:~: nrér-:>ara':ion du 
Tcellule de 

décongélation . . .,.. 	 ;Joisson 

clirr:atisée à 

12 ('l 

cellulé.l de 

:"u~ag8 avec 

a -:: 2 ri 3 g e r, e n t 

je la ventilation 

dans le fond de 

la cellule 
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; éviscérées 

La 7atiére premiére 

est hé~éroçéne 

Anguilles après 

démucification à 

l'amnoniaque 

·nguilles après 

fu~:aLJ8 
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Herring Washer 

This machine washes in batches herrings. herring 
pieces. collar bones. as weil as eels and ail kinds of root 
vegetables and beet for salad manufacture. 

Operator requlrements 1 person 

CapacRy 

Power requlrements 

Water consumption 

Dimensions 
crated for shipping 

Welght 

SOperator requirements 1 person 

Capactty 20 eelsfmin 
Graph on the right Machine output at 

18 eelsfmin 

Power requlrements 2.24 kW ' 

Water consumption 

Dimensions 
crated for shipping 

Welght 

approx. 2000 kg/h 
depending on washing lime 
1.1 kW 

approx. 4-6 m3/h 

approx.1.35x1.10x1.10m 
approx.1.60x.1.40x1.40m 

i 
1 
1 

approx. 325 kg net 
approx. 450 kg gross 

1 

Eel Gutting Machine 

The BAADER 143 guis eel from 130 to 1200 g. The gutting 
eut is performed in the 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 
Jroughs, scrapers and scoops for the difterent size ranges 
can easily be exchanged. One set of parts is available for 
small eels Irom 40-130 9 as optional equipment. 

approx. 3 L'min 

3.00 x 1.00 x 1.22 m 
approx. 3.25 x 1.25 x 1.60 m 

approx. 350 kg net 
approx. 630 kg gross 

;Aohfitoc:h IcQ/n Materia pnma IcgsJh. 

1500 

1000 

f~! 100 600 1000 1600" 

,..,"'" pesœdO;;:;;;;'---+1----...1 ---~II-- grwno 
~I 1 2 .•,.... "' ... 

• ..:._ ...~-4II'f ... ~ •• 



Design. dimensions and techn,cal speciticabon are subj9CI ID 
Change in the interest of lechnicaJ progress 

Nordischer Maschinenbau Rud. Baader 
GmbH + Co. KG 
FISH PROCESSING MACHINES 

PO BOX 1102· GENINER STRASSE 249 
~-2400 LÜEë:K., /Gë?Mt-.N':'· ~~:='~CNë A51) 53020 
CAôL=: NCRCMASCi-ilNE· ïë:"=X: 25339· ïë:"=:=AX (451) 57724 

I:J,Idlltl ~ 143 


The BAADER 143 performs exact work 

ln guttlng the eel, It ls deslgned 

accordlng to practical experiences 

for varying sizes of ee!. The range 

reaches from eel weighing from 130 

up to 1200 grs. Upon special request 

it is also possi ble to gut eels weighing 

from 1200 grs up. 

The. guttlng cut applled is pertormed 

in the uSUélI 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. 

Operatlon 

All operatlons are performed in a 

contlnuous 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 

positlon to the cuttlng 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 guttlng area of the 

machine. 

Guttlng 	and cleaning of belly cavitiy 

is performed in four synchronized 

operationai phases. A circular knlfe 

rips the belly open in full length, 

startlng from the vent. The, blood 

sack is then separated by means of 

a scraper, all the ~uts are pushed 

together for better actlon of the.. 
following tools. 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 fall. from the lo-~d 

of the machine, elther into a container, 

or on a separate conveyor belt. 

The BAADER 143 is made almost exclu-

si vely of corrosionfree materia!. 

Eel GutU11Q Machine 


Technical data 

Range 	 Eel from 130 to 290 h 
Eel from 270 to 690 9 
Eel from 670 to 1200 9 

Speed 	 20 eels/min. 

Operators 	 1 operator 

Power 0.56 kW main drive 
consumption 0.18 kW knlfe drive 

1 .5 kW vacuum pump 

Water 

consumptlon abt. 3 l/min. 


Dimensions 	 Length 3000 mm 
Width 1000 mm 
Height 1220 mm 

Weight 	 Machine 354 kg 
Vacuum unit 87 kg 

006 1000 E 



MONDIAL NAYYS 

•• A. AU CAPITAL DI: l'AS 1,...._ 

Il.C. Il SIRET IIs.uO.IIU.1IOCIU 

1. AUE DE VERDUN. 1'12204 BOULOGNE·.U..• ...ER CEDEXIFREMER 
C.C.P. LILLE 40'4.112Rue de l'Ile d'Yeu 
lIoITE POSTALE 1 273B.P. 1049 
TtLtPHONE: Z 1 30 6 0 20 

TtLtCOPIE. 2' 300439
44037 NANTES CEDEX 01 TtLI»(, 110912 

V/Rt.F. N/Rt.F. CM/ ELe. li v t.J .j 1 1~OULOGNE.SUR.MER. LE 4 F é v rie r 1989 

A l'attention de Monsieur B. VERGNIAULT 

Messieurs, 


Je fais suite à votre télex nO 58 du 31/1/89 et j'ai le plaisir de 

vous remettre, ci-joint. la documentation des machines "BAADER 654" et 
"BAADER 143". 


Les prix de ces machines sont les suivants 


- Prix de la machine "BAADER 654" ••• 9 700 D.M. 

- Frais FOT ••••••••••••••••••••••••• 150 D.M. 

9 850 D.M. 

- Prix de la machine "BAADER 143" ••• 44 800 D.M. 
- Pièces de rechanges ••••••••••••••• 994 D.M. 
- Frais FOT ••••••••••••••••••••••••• 135 D.M. 

45 929 D.M. 

Prix actuels, hors taxes. départ LUEBECK. 

Délai de livraison: à convenir. 

Vous trouverez. ci-joint. la liste de références des machines "BAADER 
143 11 en Europe. 

Je reste à votre disposition pour tous renseignements dont'vous 
pourriez avoir besoin et vous prie d'agréer. Messieurs. l'expression
de mes sentiments distingués. 

t:.,.r"':""'-lr.~ N'AviS 
~ ..~~v~'C.w.·,~ .... · ­

, •• , ___ ~..:-~,'"""/C.~r~:e:-;:~;;c-c-:,0 Prt'~~:i(~w-·~"-, .. "'), ,-1,. ~P..J ­

AGENT GÉNÉRAL POUR LA FRANCE CE 

NORDISCHER MACHINENBAU RUD. BAADER 
0-2400 Lübeck· 1 Postfach 1102 Telefon (0451) 5 30 21 • Telex 026839 



'61-1212-1213 1.4:29 BAADER VERKAUF 121451 531212492 

-Jordischer 	 Postfach 1102I~J!'!ll]~;1
~aschinenbau 0-2400 LObeck 1 

1Un. RAAnAr Telefon (0)451/53020 

3mbH + Co KG Telex 26839
TELEFAX 

;'ax Nr. (0)451/5302... ...492 (Verkauf, Verwaltung) .••493 (Abteilung Einkauf) ...494 (Engineering Departement) 

• t 

Telefax Nr. 

Lübeck, le 3 Fevrier 1989 
221/192 

Pages: 1 

A: Mondial Navys S.A., Boulogne-sur-mer/rrance 

If'f~R - Machine à éviscérer les anguilles BAADER 143 

Nous vous donnons les références suivantes: 

1. 	Henk Kran 
Scheveningen - Pays-Bas 

2. 	fIKKE 
Hoorn - Pays-Bas 

J. 	Mossburn Enterprises ltd 
Invereargill - Nouvelle-Zélande 

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

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

6. 	rriedrich Bruns Aslraucherei 
2903 Bad,Zwischenahn - RfA 

7. 	Aalraucherei Karl Ternaben 
2841 Lombruoh - RFA 

Meilleures salutations 

NOROISCHER MASCHINENBAU 
RUD.BAADER GMBH + CO KG 

i.V. P.H. Ceranik 



22 FISH FARMING INTERNATIONAL-
Eel gutter
from·' --" 
Baader 

,FIS" processlng machine manufacturer Nordischer 
Maschlnenbau Rud. Baader of Luebeck in West Ger­
many 15 no" offering a .••rlety of machlnery for farmed 
fish. 

Latest of these machines is Among other Baader 

the Baader 143 cel gutting machines for processing 

and washing-desHming unit, farmed nsh is its model 184 

which it demonstrated last which is being used suceess­

year at an exhibition in fully for filleting catfish and 

Thessaloniki in Greece. smaller salmon. 


According to Baader, this The Baader 3S is now
machine is capable of gut­ by aused number of trout' 
ting cels from 120 to 1200 companies for producing
grams each at a speed of 20 single or butterfly fillets. The 
a minute. A special set of Baader SI skinner is used 
tools can adapt the machine ,:~...._... " 'for skinning single trout fiI- . 
for cels from 40 to 120 lets. And the Baader 694 
grams. bone separator is being

Water consumption is widely used for the produc­
only thrce litres a minute. tion of salmon pate from

Most of the components fish frames. 
are made of stainless stcel, 

ln addition to thisand Baader says that, due to 
machinery, Baader says itimproved manufacturing 
can also supply bringing and techniques, the price of the 
washing units, as weil asmachine is weil within reach 
auxiliary equipment for pro­of many small and medium­
cessing various kinds of .size eel processors machines 
rarmed fish. have becn sold to firms in 


Holland, Greece and New • Further information 

Zealand, with good pros- from Rud. Baader GmbH, f . 

pects of further sales in mar- Postfach 1102, D-2400 
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",,:;,,20 Eelaminut~l 
kets that inc1ude Italy, Luebeck, West Germany,' 

France and Denmark. Telex 026839. cleanIY"-~~~i~ 


Eêl GUHlng MACnJne­
, 

Eel from 130-1.200gare gutted by means of a smooth eut. 
High in efficiency. The entrails and the blood vessel are entirely removed. Specially 
Low in cost! designed parts are available 'for processing eel from 40-130g~ 

• , f 

• 1 Nordischer Maschinenb'au Rud. Baader 'GmbH + Co KG : 
ro.,._ ._..• tf._ t ........... ___ -. .. ___ •••• 




Baader 'reveals~ 

°more>mllchines 

BAADER, .. West aa.u fIIb procaslac .adûDery 
manufacturer, Iw 4eYeIoped lJtW 1Udû.. for à 1unl• 
tlatfisb aad bel'fia&, aIso for eIeaIIag wllb eela. . 
,~~~~~yÎI.a~ ~bIe~ 

.CIUIt'UJrYJa_~oà"onam. 

.... ~kinning ilatfish fdlcts is 
a delicate operation. R.emo­
val of the skin at high lpeed 
IlI'ains the fillet. apecially al 

.. ilS taiJ end where Itrong ten­
dons bave to be CUL This 
often bels to Iplitting of the 
flUets and an overaU rough 
appearance," 18)'$ Baader. 

The Baader 52 wu deve­
.Iopcd 10 JOlve"thiI problcm~,}. ea Wlt .a ID a 
(Tbe··machine.W-jsflequippod~~120 to 1~ g r~nge. 
with a high-specd OIciUatin,g" Special ~. ,too}a<: ..":are~ 
bife whicb' n:duccs the 
strain of the Ikinning pro­
cess to a minimum. 

""The skinning RSUJt is 
excellent. Theil: ÎI DO Joss 
and no IpliUing at the taïl 
end with both hand cut and 
machine eut flUets. The m­
lets retaÎn' their Jlossy 
appearaboe. a lign of wast.e-
Icss removal of the Ikin." 

The Baader 52 can also be 

... FOR 

EELS, 100 


MACHINES to gut 
and wash/deslima.
eels ara baing pro- . 
duced by Baader to i 
dl- h f' h' th 

availabla··for-;eela;..40." 
to 120 g. . ...• !f ......:<::;;.:':. 

The machines are 'the 
Baader 143 gutter and the 
654 washing/desliming 1 

unit. the gutting machine , 
consuming oniV three litres 1 

of water a minute, as it • 
deals with 20 fish a minute. ' 

Baader lays that the maj- if 
ority of the gutting: 
machine's componenlS are ' 

UICd for deep Ikinning .. The' made of stalnl811 steel and.' 
depth of eut oC the DtW wn- that improved manufactur- ! 
ning knife cao be adjUited to '. ing techniques now"'tnake it 1 

remove undc::sin:d layera of 8Vailable at a priee accePl­ 1 

fauy or darker tissue under- able to both amall and 1 

neath 1be skin. . . medium lized 881 produc­ 1 

Another new wnDing 
machine ÎI the Baader 55, an· 
attachment to the berring 1iI-: 
leting machine Baader' 35. 
The double miels produced 
by the filleting machine are 
automatically transferred 10 
the sk.inning machine. 

"'The .kmning·· machine 
not only removes the lkin 
but, also, the dark Catty 
layer along the dorsal fin. 
together with the dorsal fin. 
The silver sloas is len on the 
fiUell." ' 

The Baader $S operal.el 
at the .perd of the lilletin,g 
machine - up 10 260 rash a 
minule. 

Baader says thal a wider 
variety of lkinleas hemng 
product& will be produced 
rl1l1owin~ Iho inlroduPlion of 
the Ilaauer 5S. deaigned lo 
reduce labour in the skin­
ning prooess. 

"Tbe Baader 55 requil'C$ 
'very litlle lpace and can 
remain attache<! to the fillet­
ing machine during the pro­
duction of Ikin-on fillets." 

"Baader developed a new 
candlin.g table 10 e&5C yj,ual 

ers. i 

Machines have been sold : 
in Holland, Greeee and' i 
New Zealand,while there : 
have been 'promising ~ 
enquiries' from ltaly, France ' 
and Denmark. . 

inspection 01 lish mIelS." it 
says. . . 

"The bright white surface ' 
of the commonly us.ed can- : 
dling tables make the finet ! 
appear as a darker objeet in 
a bright lurroundins. The 
human eye automatically 
adjusts 10 the bright sur-,. 
rounding. 

. "Besidcs the fatiguing 
cITeet, this reduoes the ability 1 

to recogni5C minor det.ails in 
the fillet. 

·'The new Baader SOO can­
dliufl bill ia equiPIlC'l1 Willl It 
Ihielde<! lighl IOUn:e. The 
working surface remains 
dark. Only tbe fillet placed 
on the clear glass plate lighls , 
up in contrast to a darker 
surrounding. This 'Iystem 
aUows higher lighl densily 
on the fillets and belter 
inspection., with Iess fat­
igue." 

ARTICLES DE LA PRESSE 
SPECIALISEE SUR LA 
BAADER n0143 

CONFlRMAnON DE TENDANCE: 

LA TRANSFORf.JIAnON 


""'Baader n'avait pas amené IOn modèle 234, utIIiIé sur 
les truites, mais la 1G,.&viscéreusa • anguille oIi, f:Jien 
maltrisée par 1I0I"l technicien, lV8h: fair .,..n • fIit ".,-for· 
mante. '.. .. . '. . 

- AQUA REVUE. N° t - Octobnt-Novembrl 1986. 
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t • temps (min) 

lig. 155 - ·Tawt d' abaorptiou de la fWllle et de . 
~n€tratiou dana le IlWIcle l 7J·C & 40% RR. 
.A • trac€ en coordounées rectangulaires 
'B • trac€ .emi-logarithmiqu~ 
là lare couche côt€ chair 0 1 3 IIJ:II 

• Ume couche côt€ chair:> 3 l1li • 

• 	 couche côt€ peau ' 
Iraprb CH.AH W,S. &&1.2.76 

T"eneul:. 
.n ph€nol. 
I!i 1 100g 
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2 4 6 8 JOO 1.20 140 
1lemps (min). 

Fig. 158 ~ Effet de l'introduction d'air sur 
l'absorption de la ~e. 

• Avecintroduction d' air' 
• S/IIllI air 

Température au thermomètre sec 37,S·C. 
Temp€rature au thermomètre humide 21, I·C. 
Blllllidid relative 22 X' 

D'après CRAN W.S. & aL 2. 76. 

Teneur· 
en phénol. 
mg 1 100g 

11 	 • 

20 40 60 80 100 120 140 \60 

Temps (min). 

Fig. 156 - Effet de 
de la fum€e par des 

la temp€rature sur l'absorption. 
filets de III&qUltrealllt 1 RB. - 60 % 

D'apd. CH.AH V.S. & al.2.76 • 

~----------~-----------------------------------
teneur en1fhbol 1IIlI. 1 lOOg 

60"HR 
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1 
80"HR 

_-.,,;---1::;:::o'!""''''-- 40% HR 
____.::;.....C--1:�"-- 2.2" HR 

4D SC 80 100 120 14<) 160 

Tempa (mÎll)-:­

hg, 157 ..:: Effet de l'lU!. sur l'absorption de la fumée 
par des filets de maquereaux l'I·e. 

li'aprb C!!AN V.S. & al.2.76 • 
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.Fig. 159 .... SchEma d'un den.sitomètre photoélectrique 
pour Evaluer la denait € optique de la fumh ~ 

1.- source llllllineuse 7- cellules photoElectriques 
~- lentill.e . &- vb d'équilibrage ­
)- hublots en ve~e 9- amplificateur . 
~- fumé~ I~- servo-moteu~' 
~~ colonne de r€f~rencel~- atylet 

sans fumée . 12- papier graphiqu!! 

~.,. coin optiq'!e 


D' ,çrès C'U'nING C.L.UO 
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6 - ventilation 


tableau 
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des commandes , 

8 - chauffage vapeur gri ffe 

mélangeuse 
 9 - minuterie marche 
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10 - vitesse ventilation..::::;l:teur 11 - chauffage électrique 


visite 
 12 - hydrométrie 
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FUMOIR 600/800 
avec générateur de fumée incorporé 



CONSTRUCTION 
Le fumoir est constitué par des pan­
neaux modulaires entiérement en 
acier inoxydable avec assemblage 
par visserie inox et étanchéité par joint. 

ISOLATION 
L'isolation est réalisée par panneaux 
de lainede roche de 4cm d'épaisseur. 

PORTE 
La porte est en acier inoxydable et 
comporte: 

- une carcasse rigide 
- un joint silicone 
- des charnières 
- une f!'lrmeture type crémone 
- un volet pour le réglage 

de la combustion de la sciure. 

FOND 
Le fond est entièrement en acier 
inoxydable. 

CARACTÉRISTIQUES 

TECHNIQUES 


Appareil recevant 1 chariot 
de 680 x 800 x 1440 
comportant 5 étages 

Evacuation cheminée· 

Puissance .... , ... ". . ........ , .. , B KW 
Pronlondeur appareil ... " .................. , 938 
Profondeur appareil avec pone , , ... , , . , . . . . . . . . • 1052 
Profondeur appareil avec pone ouvens .... , . . . . . .. .1770 

Annexe n 0 45 bjs 

ÉQUIPEMENT 

VENTILATION 
Un ensemble moteur-ventilation placé à la verticale du chariot 
pulse l'air latéralement de part et d'autre du chariot avec reprise 
au centre du plafond. 

CHAUFFAGE 
La fourniture de l'air chaud est effectuée par un échangeur 
électrique (résistances) placé dans la gaine de ventilation. 

TABLEAU DE COMMANDE 
Il comprend les éléments de commande: 
- de la température ambiante 
- de la ventilation 
- de l'ouverture ou de la fermeture des clapets d'admission air 

ou évacuation. 
- de la mise en route du générateur de fumée incorporé à 

l'appareil. 

N.B.) Un thermomètre en façade permet de contrôler la tempé­
rature à l'intérieur de l'appareil. 

GÉNÉRATEUR DE FUMÉE 
Placé directement dans le fumoir entre les roues du chariot, 
il comprend une réserve de sciure, une résistance pour l'allumage 
automatique. La combustion de la sciure est assurée par la 
ventilation avec possibilité de régler l'intensité de fumage grâce à 
l'évacuation et le volet d'air placé sur la porte du fumoir. 

Détail 
du générateur de fumée 

Détail 
du tableau de commande 

UTILISATION 
Etuvage et fumage à une température inférieure à 600 

Produit 
Palettes 
Poitrines 

Montbéliard 
Francfort 

Quantité 
80 kg 
120kg 

80à90kg 
80 kg 

Temps étuvage 
3 h à 300 

3h à 300 

3 h à 300 

30mnà 1 h 

Temps fumage 
4à6h à 300 

4à 6h à 300 

5 h à 300 

45mnà 1 h30 

BB, RUE ANATOLE FRANCE - 93700 DRANCY - TÉL. (1) 48.30.12.54 • TÉLEX 680230. 

USINE, ROUTE DE DOLE - 39800 POLIGNY - TÉL. 84.37.15.34 

AGENCES: BORDEAUX, LillE, lYON, MARSEillE, NANTES, PARIS, POLIGNY 

QUIMPER, SAINT -AUBIN-lES-ELBEUF, TOULOUSE. 
~Thirocle SFEC SA, au capital de 7, J00.1 00 F - R.C. Seine 55 B 3830, INSEE 215.93.029.0053 •SIRET 552.03B.309 

http:84.37.15.34
http:48.30.12.54


La cellule L 500 est une petite merveille de technique condensée. 

Elle apporte au charcutier qui doit "tout faire Il 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 même précision répétitive. 

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

CELLULE DE FUMAGE BODSON 
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des commandes 

li Sonde à cœur 
b et c : réglage et lecture 
2) Température ambiante (jusQu"à 180·) 
3) Temps en heure, fonctionne pour: 
- cuissons normales séches ou humides 
- cuissons à cœur 
- fumage 
4) Taux d"humidité dans le cas 
des cuissons hurnidp~ Ifonctionne 
si l'interrupteur 9 esf Su' '~. 
5) Marche et arrêt du fumage 
commande le générateur automatiQue 
de fumée 
6) Mise en service ou annulation de la 
sonde à cœur 
7) FonctiOn lavage 

'~6 8) FonCllon rinçage 
- ~,~ 9) Choix de la cuisson humide Ou sèche 

101 Petite ou grande vitesse de brassage 
'~8' 11) Voyant lumineux appareil sous tension

'.!::!J 121 Temporisation démarrage 
OS heures maximum) 

-@ 13) levier sur fronton de la cellule 

Iréglage de la dépression dans le 


/fI -2" généraleur) (Volet n· 11 

~ '41 Réglage d'ouverture de 


cheminée (Volet n· 2) 


levier sur le Fronton de Cellule 

0.825 

.g 
,lOi 

Vue de dessus 
encombrement 

au sol 

1) Arrivée d'eau 

2) Cheminée: Flexlnox '" 125 

1 t 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
, 1 

1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
~---" ,- ­

L 500 

Descriptif 


Cet appareil possède sans la moindre restric­
tion tous les perfectionnements techniques 
réservés jusqu'à présent aux grandes cellules 
de production avec ~ en plus - un contrôle 
du fumage beaucoup plus affiné. 



Annexe n046 bis 
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Cellules de. Cuisson· \ L ',500 
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FOURS F,500'
l', 

r 

le four est une cellule sans la fonction 

fumage. 

2 versions disponibles pour les fours et cel­

lules 500 


1/ Charcuterie seulement : 

Puissance 9 KW, température maxi 2000 


2/ Charcuterie patisserie : 

Puissance 12KW, température maxi 3000 


Cette version est de plus en plus choisie 

car elle répond à tous les métiers de la 

gastronomie, charcutiers, traiteurs, patis­

siers et cuisiniers. 

Sa minuterie multigamme 12 minutes, 120 

minutes ou 12 heures, permet de rester très 

précis dans toutes les gammes de fabrica­

tion 

En option, une double-grille spéciale permet 

de calibrer et de cuire à la perfection 

30 vol av vent par étage (180 en tout) 

Un système de lavage et de rinçage très 

éfficace, notament sur les parties innaces­

sibles du circuit d'air permet. de garder in­

définiment l'aspect du neuf à l'intérieur de 

la cellule (ou du four), éliminant ainsi tous
IJ ~ les risques d'utilisation en patisserie après 
un fumage.FOUR F 500 VU DE FACE 
les modèles 500 reçoivent tous les avanta­
ges et toutes les options de la L 1000. la cellule a le même encombrement. 
La montée à 3000 complète son caractère 
de cellule de production universelle. 

le fumage est une fonction presse bouton marche-arrêt comme les autres. La 

saturation de la cellule est obtenue avec 230 grammes heure de sciure de hêtre 

calibré ',. 

Il est important de connaître 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. 




10 

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


Utilisée souvent avec plusi<turs chariots elle évite toutes les manipulations entre la 

fabrication, le stockage au froid, et la vente .. 


Tous les produits sont traités dans les meilleures conditions de qualité et de rentabilité 

car: 

Les taux d'humidité (et le rendement) sont parfaitement contrôlés par la maîtrise de 
l'hygrométrie au pourcentage désiré. 

2° La fin de cuisson est commandée par la température à cœur. 

CELLULE DE FUMAGE BODSON A GENERATEUR DE FUMEE SEPARE 

Annexe n047
Capacités du chariot: 

8 clayettes de 60 x 80 cm 

Jambons: 24 à 27 

Pâtés: 60 et plus 
selon dimensions 

Saucisses suspendues 
sur bâtons fumoir 
60 à 80 kg 

Moules à jambon en 
vrac: 60 et plus 

Vue de dessus 
encombrèment au sol 

o 95ro-­ . 

CD 
1. 05 

2[: 1020 

L -'l 1.8 
1 1 

Organes seml·moblles : 

1) Générateur 0,40 x 0,60 

2) Coffret 0,20 X 0,20 

3) Cheminée d'évacuation, 
sortie en Flexlnox '" 145 

1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1'11 

1.;",-----, 

5 

- Le coffret de commande peut être à droite, à 

gauche ou contre un mur. 
. - La porte peut s'ouvrir à gauche sur demande. 
- Le générateur de fumée peut être dans la pièce 

voisine. 
- La cellule peut être livrée démontée en cas de 

passage étroit. 



An ne x e n ,0 47 bis 

Cellules de Cuisson • ~~-1.150----+-'l 

L1000 

175 

•1­ __ -l ........... >;t. : ..... . 

" ~ 
,\ 

:"1------. 

" 
" 

'.~ 

175 

175 

t34--60 O--1Ioo-t 

, 
@) 

e •.,
• • 
t> ® 

2.140 

FOURS FlOOO 

(Le four est une cellule sans la fonc­

tion fumage.) 


Chariot' de 8 clayettes au format 

60 X 80 (chariot et clayettes inox) , 

Puissance normale 12 KW - 15 KW 

possible, Plus sur demande• 

La limitation à ZOOO permet grôce à 

la 'parfaite régularité de la 

température un excellent résultat en 

patisserie. , 

La puissance est modulable en fonc­

tion de l:utilisation et de la disponibi­
lité au compteur. . 

En charc,-!terie plats préparés et pati- . 

sserie lZ' KW sont amplérpent suf- .. 

fisants. "Plus le poids de produits 

froids à saisir (pates) est important, 

plus la puissance doit être élevée. 

Nous pouvons construire avec 15-18 et 

24 KW. 

Tous nos fours et cellules recoivent 

en série : Sonde à coeur avec' arrêt 

automatique, pourcentage d'humidité, 

Z vitesses de brassage, système de 

lavage et rinçage. 


OPTIONS POSSIBLES: 


1/ Refroidissement des produits char­

cutiers par douche froide (robinet 

extérieur) 


2/ Refroidissement ou congélation 

COZ 

Cette option permet : 

- un arret de cuisson 

- un refroidissement rapide de 70 à 

]00 

- la congélation (jusque - 6(0) 


3/ Générateur de vapeur : 

Toutes les calories sont fournies par 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 tableau, qui permet la 

maîtrise de l'humidité à partir de 60°. 



• • 
Générateurs de fumée 
a sCiure 

f 

iJ~ 

\,~ 

l 

robustesse et fiabilité 

souplesse d ·utilisation 

.... 
sur 

efficace 

économique 

I-efficacité de la technique 

pour un fumage de qualité 



... II!Générateur de fumée a sC~t:lre 

TREMIE 
0 
"il' c 

0 
\0 
\0 

FOYER 

TREMIE 

0 
0 
~ 

0 
CD... 

:->r. 

580 A~ + + 

TYPE 
Puissance 

Tri+Ter+N 
A B CAPACITE 

Présentation 

tole peinte 

Présentation 

inox 

8'0/300 1,6 Kw 500 1080 1 à 3 Chariots 11 63 11 A 111 63 13 C 

80/500 2,3 Kw 800 1380 4 à 6 Chariots 11 63 12 B 11 63 140 

construction 
Extérieure et intérieure en tôle de forte épaisseur (inox en option) 

_ Ils sont constitués d une trémie réserve de sciure , d une chambre de production de fumée ,t 

d'un épurateur 

fonctionnement 
Un systéme ,mécanique réparti la sciure régulièrement sur une plaque 'circulaire comportant 

une ceinture chauffante .,: .1 

Une ventilation au débit réglable entretien la combustion
." 

La fumée est aspirée dans la cellule de fumage à travers un épurateur 

Après un temps de combustion prérèglè :Ies cendres sont évacuèes par un racleur 

Le tableau de commande indépendant permet de préchauffer le "foy~r . contrôler la .descente 

de sciure, ou moduler la ch~uffe suivant les caractéristiques de la sciure 

Une sécurité thermo'statique permet d.e controler la. surchauffe au niveau du foyer, et agit 

sur des pulvérisateurs placés dans le foyer et l'épurateur 
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:,1 Fa.tmpgrowth .opens'~1j:'. 

wide market 
1p!q!orHr.i!~§~mad~~9kers
J salmon and trout - has beeo iocreasing rapidly over the put four years and there 
1 are DOW a oumber of compaoies iovolved in tbis business • 
••~ According 10 a recenl countries as far apart as houses are a much better 
:1 University of Stirling reporl Tasmania and Chi le. inveslment for the salmon 
.~ on lhe marketing activities The company makes a processor. However, when it 
1 of British salmon smokers, wide range of food process- comes to smoking hung pro­ steel smokehouses with rev­

.~ produclion of smoked sal- ing machinery including ducls like hams, sausages or ersing air Oow. Situated in

'! mon in the UK alone grew smokehouses, defroslers, even eels, then vertical Oow an air conditioned area, each 

t from an estimated 6500 met- dryers, briners, lray washers, systems give similar producl unit is able to smoke 1.6 

j ric tons raw product weight bench unils and salmon slic- capacities to our units." tons of salmon per cycle. Close-up of the microprocessor control panel on tha Afoa
' (4200 tons finished product ers. Ils smokehouses range Mr. Hadfield claims that The Humberside, No. 16 amokahousa in Torry Rasaarch Station's naw tast
l. weighl) in 1984 to 8400 tons from single door Mini unils mosl of the big salmon England, based company has cantra. 


. ! raw product weight (6200 up to fronl/rear mulli-door smokers in Canada, France, also recenlly supplied the Ils smoking equipment has dous number of our Mini 

tons finished product high tonnage factory instal- Ilaly and Scotland use his Vitale company of Ilaly, been conlinually updated to and Maxi smokers to the 
, weighl) in 1986. lations. firm's equipmenl. another large user of Afos give modern standards of smaller companies and of 


Production came from 82 "One of the reasons why "We have seen with our smokers, with identical sized control, temperature and course the very large salmon 
1 colnpanies in 1986 compared Afos is doing so weil in tradilional cuslomers - and equipmenl. In this case it is humidity. Pinneys have growers are looking at our 

wilh around 65 in 1984. The aquaculture and salmon 1 am talking about lhe big­ microprocessor controlled acquired modern sophisti­ largest units from the word 

most notable chànge has smoking in particular, is lhat ger smokers - an increase and features automatic cated microprocessor­ go," said Mr. Hadfield. 

been the l dramatic increase in traditionally we have made a in capacity over the past 18 cleaning. This equipment is controlled equipment and 
 Some of the smaller U K l 
the quantities of farrned sal- smoker using horizontal air­ months of at least 30 per also placed in an air condi­ the firm also opera tes in air smokers Afos has suppliedmon used - up from 38 to [low," sales director Philip cent and most of the fish tioned area. conditioned areas. recently include the Shetland 

j 

57 per cent between 1984 Hadfield told FFI. "With that is going to these smok­ "Pinneys are Britain's lar­
 Smokehouse, Eishken Eslate and 1986. tray mounted products such ers is in fact farmed fish," he From wild gest salmon smoker and it is and Carloway Seafoods inBritish company Afos as salmon fillets, we can said. no secret that much of their the Isle of Lewis, Duncanconfirms this trend, report- achieve a much higher pro­ The largest salmon pro­ When Afos started to sup­ production goes to Marks 

:I:>Fraser of Inverness, Mell­ing that a large proportion. duct loading per trolley than ducer in France is Saumon ply Vitalle, many years ago, and Spencer. But the com­ :Jingey Trout Farms in Corn­of the smoking equipment it in a kiln with a vertical Oow PC, a company started by the comPany smoked predo­ pany also sells a large :J , wall and Mayfield Trout of CDhas sold over the past 18 syslem. Pierre Chevance whose fam­ minanlly wild Pacific sal­ amount of smoked salmon Derbyshire. Xmonlhs has been delivered "In the latter unils the ily is also big in trout farm­ mon. But in common with into Europe and the USA," CD 
to companies actively tray spacing has to be quite ing. This firm's output in many other smokers the said Mr. Hadfield. One of the trends Afos 


/ involved in fish farming or wide to achieve adequale cir­ terms of smoked salmon is company is now moving One wouId expect the has noticed in the projects it 
 :J 

r who are processing increas- culation of the air and probably about 4000 tons a more and more into farmed aquaculture market initially has been involved with is the o 
.p..! ing quanti lies of farmed fish. smoke and this reduces year, says Mr. Hadfield, fish. 10 take fairly small smoke­ ever increasing standards of 
\.0 

1 Afos is particularly aclive capacity. \ who adds that it uses only Pinneys of Scotland are houses and, as business hygiene and process control. j 
on the salmon farming scene "An average lray loading Afos equipment. continuing to invest in new grows, to trade up. And that Mr. Hadfield says that many 

1 in Scolland and Norway and in one of our kilns is around Afos has recenlly supplied equipmenl too. Afos has is exactly what Afos has companies in the fish busi­
1 is following up enquiries double lhat of our German the French firm wilh two been selling to this leading seen happening. . . ness . are striving to reach 

from ; n ~mber of olher compctilor's. So our smoke- new large high-tech stainless' company for over a decade. "We have' sold a tremen- and even exceed, the stan­

.... 
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This Afol No. 30 allo 
roprocessor control. auto-cleaning and chart recorder. 

was delivered to Greensea Products of Canada. 

dards reached by therneat 
industry. 

Modem smoking plants 
are air-conditioned and 
separate their wet rash pro­
cessing area from the slicing 
and packing arca, puttmg 
the smokehousc on the 
dividing wall with doors 
front and rear. 

Modem Afos smoke­
houses's, like the model sup­
plied recently to the finn 
Mariculture of (reland, are 
fini§hro in§id~ ,md 0111 in 
sldlnlcss steel, hàve Inlcrop­
roccssor control and revers­
ing airOow, chart recorder 
and automatic cleaning. 

The unit supplied to Mari­
cullure also has a double 
door system linking wet fish 
area to dry, the doors being 
inl.erlocked to·prevent-them: just become familiar with the 

l heing opened aimwtateously .• 
The smoke producer isalso 
located in a scpat;lte room 
where the sawdust 15 stored. 

Traditionally the -horizon­
. tal."..airOow...ststem rneant 
~thit·. the operator had to 

l"C,:erse .rhe rrol1eys at mid­
pomt ln the proccss tot'. 	:nsure that the product dry­

1 	 IDg rate was ~uaL But 
i 	 mode,!, A~os kt!ns feature 
'l' 	 revenlble orcutatmg rans to 

obviate the need for trolley 
reve:sal. 

i Ktlcra.vag~ Smoked Foods l 	 of Blrc~mgton, Kent, 
England, IS - anothcr new 
co~pany to .choosc Afos 
equlpment. This .firm, whlch 
has a fish rann l!l Scotland. 
rccently ~ook dehvcry of an 
Afas st~mless stccl. smoke­
house wlth automaUC ~oke 
producer, . reverse alrOow 
system, mtcr~~roccssor and 
auto c1can facdlty.

Afos also supplied ail thi~ 
firm's smokehouse trolleys 
and trays as weil as the fiI­
leting benchcs, salting ben­
,hes and ancillary equip­
ment. 

"Il Îs a relativcly small 
plant. lt can do about 800 
kilos a cycle, which mcans if 
il runs twice a day the out­
put Îs 4.6 tons," said Mr. 
Hadlield. "But the firm has 

done evtr}rthing- right in • Further infonnation 
tcnns of hygiene standards from Afos Ltd., Manor 
and contrais." Esta te, Anlaby, Hull, North 

For a company installing Humberside HUIO 6RL, 
a smokebouse f6t the first England. 
time there can he three main "'.1-;...------ ­

worrics. One is the physical 1 
installation of the smoker, 
the ICCOnd is seUing up and 
commissioning the unit and 
the third is running fish 
through il. Afos can provide 
spccialists to help with any 
or ail of these stages, 

Tite eompilny l1.tn plllco@' 
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 

firm) range,..of.>rsmoking 
equipmcnt. ,,~~~,".,,:~ 

On thesubjcct -ôrifâriiièd' 
versus wild fish Mr. Had­
field pointed out that one of 
the great advantages of 
farmed fish to smokers is the 
uniformity of sizc and fat 
contentand ,other ,physicaJ .lfeaturcs that.enable:them.to \: 
he far more accurate in pre- . 
diéting the proccss they are : 
going to need to smok,e the 
fish to the bcst advantage. 

One of. the greatcst areas 
of interest al the moment is 
in fat content. To the 
processor. salmon smoking . 
is a drying proccss and the . 
higher the fat content the 1 ,. 

lower the drying rate. There­

fore processors are very kcen 1 

to make sure that the fish· 

they get are not only uni-. 

form in a batch but are uni­

form over a period. 


. 
And of ~urse smokers, 

~re no~ taklng ~ strC!ng· 
mt-:rest ID growers fc:edmg 
regJmcs. whereas prevlOusly 
they ~cccpted th: fish t~at 
came .In bccausc It was wdd 
matena!. 

"The ,pr~ors ~e talk 
to defimlely Vlew wdd fish 
almost as second grade pro­
duct," explaincd Mr. Had­
field. 

Annexe n049 bis 
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Rnflc..~.e. nOso 

RtJGUIt..LE' T'UMtE,lu produit 
j:l . .J::,. E.F.G·H·:;· \,duit : Essai N .;1.. (i c.,",-cu'\ -\- " \ \ QW\S ! 

os 1004 1 .~ 

CCAo ",bre. 'Ç\"~v.\?Pc" ~ \00 - \$0 ~ 

1 TEMPERATURE 1 POURCENTAGE-' nur PV 1 GV , EVACUATION DE Li AIR J ARRIVEE DE 1 ARRIVE DE 1 1 CHAUFFAGE 

Cycles 1 AMBIANTE 1 HUMIDITE f DUREE 1 Trlmn f EVl 1 EV2 1 L'AIR 1 LA FUMEE 1 CLIMATISATION' 1. J 2 1 


1 . 1 1 1 1 J 1/3 f 2/3. 1 1 J, 1 . 1 

I--~~-~----------------------~-~----------------------------______________________________________________________________---­
1 ClCLE 1 . 1 1 Il 1 1 1 1 1 1 1 l' 1 f 

1 1 1 3 2 1 & 5 1 1 3 \] f A18 a 1 0 1 .A 1 . 0 J ~ J C) 1 ~ J 0 1 


1--------1-------------1-------------1-------1---------1----------1----------1------------1-----------1--------------1-----1-----1 

1 CYCLE J' 1 l' 1 J 1 1 J 1 1 1 1 

J 2 J L; 5 1 ~a 1 3>Q 1A1gal 0 • A 1 0 J ~ • 0 1 -!- J -::i 1

J--------I------------_I _____________ I_______ I_________ I__________ 1__________ 1____________ 1___________ 1______________ 1-----1----­1 
1 CYCLE J - J 1 J'.I 1 • 1 1 1 1 liA J 
1 3 J 1- U 1 ~ \J 1 35 ,,;f 1- (5 Ü 1 0 l,;f 1 0 J ~ 1 0 1 1- J .- 1 
1--------1-------------1-------------1-------1---------1----------1----------1------------1-----------1--------------1-----1-----1 

1 CY CLE 1 1 1 1 1 0 J 1 1 1 1 1 J 1 

1 4 J Aa 1 8 0 I.AS 1..-1 t \) Q 1 "1- 1 A 1 -d- 1 Ole· 1 0 lOf 


I----~-J-------------J-------------I-------I---------I-------_--J----------I------------I-----------J--------~-----I~J--~I
J CYCLE 1 . 1 ... l "l. 8 n 1 1 1. J 1 

1 5 f ..-1 \] 1 8 0 1A.z~. l,;f l 1...) l '1... 1 .A 1 ~ 1 c) 1 Ù 1 0 1 0 1 


J--------J-----~-------I-------------J-------~---------J_---------J----------I------------I-----------l--------~-----1-----1-----1 
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D,.ianation du produit : ANCu'LL€ T\J~~€ 

~ 
Nu.'ro du produit : Essai N" 2. ë c...hQ.lI\."" \ 'DPt>'I\!> ! :T.....:r z 
Date : 30 10.4 l'Sc:::> 

Co.. Vl ~rc H l'\'';)....,,.yp-~ ~ 110 - n'O~ 

f 1 TEHPERATURE POURCENTAGE 1 -1 l'VI GV 1 EVACUATION DE L 'AIR ARRIVEE DE 1 ARRIVE DE 1 1 CHAUllAGI 1 

, C,cl•• 1 AHBIANTE HUMIDITE 1 DUREE 1 Trlmn 1 EV1 1 EV2 L'AIR 1 LA FUMEE J CLIMATISATIONl 1- 1 2 1 

1 . 1 J J 1 1/3 J 2/3 1 1 1 Il
1---..--·· ------.........---.. ----.........---......~-- ..--.. - ..--...._._-....~------_______ .... ____________.......___________~_______.._______ _____ . _.~ _. - Il -- ­

'ClCU: 1 1 J J J 
l, 1 1 32.. J 85 : 1 tt .30' :AiS0 o 1- o 1-- e JAl <:) 1-
I········I~-~-------J--------------J-------I-----~I~--~---I------~-I-~------~--J--------~I----------~I~I-----I 
• CYCU: 1 J. 1 1 1 J JI. 1 


;., 2 1 ~ .$ ~ 0 30 
1 

J .),"+80, 1 0 d.. <:) -:;i 1 0 1 dl·.1-­ 1 
1--··..--· ,..... ---------1-----------.....I-------~I-......-~1~.-..---I------..--J ......---------1------------.;1------------............-1------1·· •. ··1 
1 CYCLI 1 1 -fol '.1' • 1 r 1 1 

,t" 1 3' 1 1- 0 "0 1J CO 1 .... '1-80 a 1 d- a tj.. 0 1 1.. 1 1.. r 
:. '" I-.. -.... I------~~J------~~I-----.--I---------I----------I----------I-------~---J-----------I-----~----~I~-I~J , , 
 1 c:YCLI 1 1 l' 1 1 1 1 1
:' .. 1 4 1 --;:i 0 80 1)5 I.A-:J. 30 1 d ~ ~ 0 ô : 1 0 1 0 1 
.. 
1:' , •.••.• ·•··•• 1.·•• , --............-J~~-------I-.......-.... I~-----J---·------J--~--....-..I---------I----------I~------· I~J-··, --1 


1 ~LI 1 .' 1 1 J,,}I 1 1 1 1. 1 1 

1 .$ 1 .j, 0 J g 0 l "".,. 1 ~::}- 3 D 1 d.. -::i :i 0 l " J 0 1 0 1

1---·.. ·--I--~-~-----I--~-~~~I~~~---------I------~--I--~-~~-I------------I-----------I--------~-~I~I·, --­ 1 

• 
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/lirEMER 


Calcul des pertes 


à la transformation 


Anguille entiére sous vide • 


Rendement Remarques 
en % Captage . 	 ! 

Transport----____________ en sacs oxygénés 

0
1 0 %--------------------- 5 t actag 8 _.-------------a-v-e ~ i ~ ~: ~:n: t: ~~ 

Abattage __----------~solution d'ammoniaque95 %-------------~ù-:-émucification 	 à 1% ët à 10° 2' 

1Lavage _______________ eau à 10° 

1 ( BAADER 654 ) 
83 %______________ Etêtage manuel 

!78,5 	%___________________Eviscération ______________ manuelle

l ou BAADER 143 

Lavage

1" 

l 

78,5 %________________ Saumurage __________ en bacs 25-30' 


e~u à 10-12° 

~olution à 275 g/l 


R-[nçage léger 

6.1 %---------_______Séchage 11 Fumage --------- fumage à chaud 
1 h 30 à 32 Q 

30' à 45° 
35' à 70° 

60 %_________________~Brossage---------------néttoyage 
Equeutage 	 cavité abdominale 

1 
Mise sous vide 

Conservation +2° +3° 

!
Expédi tion ______________ OLC 4 semaines 

NB 	 Dans le cas d'un fumage vertical 

l'étêtage s'effectue après 

le fumage • 



Annexe nO 53Calcul des pertes 

à la transformation 

Anguilles de décongélation 
1 

entières,pelées,filetées;sous videi 

! 
Rendement Remarques 

en % 

100 %_____________________Décongélation 

l~ 95 lo____-----------------Démucification---------solution d'ammoniaque 
à 1% ; 10' ; 1" 

_______________________ Lavage ______________ eau à 10° ( BAADER 654 )95 % 

______________________ EteAtt a g e ________________ man u e l 83 % 
J.. 

___________________---'-E vis c é rat ion _______________ man u e Il e 0 u77,5 	% 
si anguilles non éviscérées BAADER 143 

! 

l 
77,5 %_____________________ Saumurage ________________ eau à 1Co 20' 

solution à 275 g/l 
+ épices , sucre 

77,5 	%----------------- Rfnçer léger 

60,5 %---~-------------...:Js_échagel- Fumage ________ fumage à chaud 
1 h 30' à 32 ° 
30' à 45° 
35' à 70~ 

60 %______________________ Br 0 s s ag e 

41 %________________Equeure 
EPierege 

3 5 ,5 %____________________ Fil e ta g e 

l 
r'lise sous vide ~_______.",. 

Conservation +2° +3° 

t
Expédi tion _____________ DLC 3 semaines 

NB 	 Dans le cas du fumage vertical 

l'étêtage s'effectue après le 

fumage • 



~ER 

Calcul des pertes 

à la transformation 

Anguilles pelées et filets sous 

vide 

Rendement Remarques 
en 7~ Captage 

J.
Transport_________________ en sacs oxygénés 

1 00 %_____________________ 5 t 0 c~ age _____l _____ v i vie r s 

,VBe oxygé

à 

na

1 0 ° 

tion 

95 %____________ Abattage ______ solution d'ammoniaque 
DémueyieatiOn à 1ï& et à 1u" 2' 

Lavage __________ eau à 10° 

.~ -10 E ,.! ( BAAOEIR 654 ) 

...., /c ______________ tetage 	 manue8
 
78,5 	% E' l t· ________manuelle 

-------------- vlscela lon ou BAADER 143 

Lavage 

78 5 % saumu~age-------------i::Ien bacs 25~3Df , ------------- l 	 s~~~t~o~Oà1~;5 g/1 

Rinçage léger 

l 


61 %-------__---'Séehage ~ Fumage _______ fumage à chaud 

1 h 30 à 32° 

3D' à 45° 

40' à 70° 


60 7~ ____________-'"'8rossage nettoyage de la 
Equeutage cavité abdominale 

41 % 	 scalpel___________EPiaut~ge_--------manuel au 

35,5 %-.----~tll~--------~Filet~ge---------manuel au scalpel

! 
~___~r;1ise sous vide 

Conservation +2° +3° 

E 'd·t.!lon_________________ OLC semalnes.xpe 1 	 3 

NB ; 	 Dans le cas d'un fumage vertical 

l'étêtage s'éffectue après le 

fumage • 



Annexe nO 55Calcul des pertes 

à la transformation 

Anguilles aromatisées sous vide 

Rendement Remarques 
en % CaRtage

lTransport ________________en sacs oxygénés 

l!100 % 	 Stockage ____________________viviers à 10 0 

c: 	 avsc oxygénation 

95 70 _____________Aba t 1aq,e.."!,,,_______ sol ut i on d' a mmo n i aq ue 
Démulification à 1:;6 et à 10° 

L a vag e _________________e a u à 1 00 

~ ( BA~DER 654 ) 


83 .% .•_.____....:.::.....;;.;:.;;.;..;............................___.c.Etê),age ____________ manuel 


78,5 %____________ Eviscé,ration_________manuelle 
ou BAADER 143 

Lavage

l 
78,5 %--------------------saumulrage-------------:~~:!~~~~;~:O:/l 

+épices 

Rinça g[ léger 

6.1 %----------séchage -Fumage_______ fu~a~e 3~' c~a~~o 

1 30' à 45° 
40' à 70° 

60 %___________________Brossag8____________________~ 

EqueUTe 1 
+huile d'olive ou branches de thym
de coton feuilles de laurier 
+épices 
+branches de thym 
+feuilles de laurier 

f 	 i 
Tronçonnage 	 Conditionnement 


sous vide en barquet~es 

. 	 DYNO 1l 

Conditionnement_____~~~cons~vation +2° +3~ Conditionnement 
en petits bocaux ~ sous vide 

dde verre Expédition 



Calcul des pertes 

à la ~ransformation 

Anguilles en marinades 
l____________________________ 

~endement 	 Remarques 

100 %______ Anguilles fraiches ______________ Anguilles congelées 

Abat1tage .1 . ~2t solution 

l ;Pémucification( l j d'ammoniaque 1% 
1L a vag e ----_____________	e a u à 1 0 ° 

( BAADER 654 

78,5 %----------------Parage ___________manuel ou BAADER 143 

1 
Lavage 

61 %_________ Séchage -	
1 
Fumage_______ fu:nage à chaud 

1 h 30' à 
3û' à 45° 
35' à 70° 

32 ° 

60 fa ___-----------;:-d r 0 s s age
Equeutage 

étêtage éventuel ______ pour fumage à plat 

1 _ _ -------------:Epia ut ag e_________-'ma n u el au sc al pel%41 a 	 1 

35,5 %____________ 	Fitetage ___________...,jmanuel au scalpel 

Tronçonnage-----------~I------~l 
20 %___Grillage------Grlllage 

à 30 % léger goussé t 
+Vin!igre blanc .4 0 +Vinïigre de vin +5el +Vinaigre +Vinaigre 
+Epices +Epices blanc 8° de vin 8° 
+5e1 3~ +5e1 3~ +~~ices +Epices.J.. 1 

+5el 6~~ 
~----~------~~------------Ill <ô l' 1 +Se~ r.1­ {V 

"'" Conditionnement en Conditionnement en, 
barquettes DYNO petits bocaux de ~ 
sous vide---------~"f:~------- verre décapsulables

:ï:Conserva t'lon 
à +2° +3° 

au rnoins 3 jours 
l 'd' .Expe lt1.0n 



ÉTUDES 


le laboratoire des Pêches de Miyazaki (Sud du Japon) 
a testé une méthode de fumage de l'anguille à 30-50 oC, 
qui diffère donc des méthodes plus classiques utilisant 
des températures de 50 - 60 ou 70 - 80 oC. 

le processus est le suivant : 

- matière première : anguilles de 300 g environ; 

- enlèvement du mucus : mélange des poissons avec 
10 % de leur poids en sel. Élimination du mucus par 
lavage abondant à l'eau froide; 

- parage du poisson : après abattage, ouverture par 
le dos, enlèvement arête centrale, étêtage, éviscérage; 

- salage: mélange avec 15 % du poids en sel pen­
dant 4 heures; brossage à la brosse dure avec un 
mélange à 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 à 5 oC pendant 8 heures; 
• 	assaissonnement : maintien pendant 4 heures dans 

le 	mélange suivant 
- eau: 756 cc 
- sucre : 150 g 
~ poivre: 1,5 g 
- ail : 2 g 
- whisky : 25 cc 
- « mirin » : 50 cc (mélange de saké et de sucre) 
- conservateur : 15 g , 

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

LE FUMAGE DE L'ANGUILLE 

A BASSE TEMPÉRATURE 

bambou enfoncée transversalement. Ils sont ensuite con­
servés 6 heures en chambre réfrigérée ou bien 3-4 heu­
res en extérieur à l'ombre; 

- fumage et séchage : les fllett' sont pendus dans la 
chambre du fumoir (9 m3

) • 

• 1er jour: allumage du fumoir en soirée (la nature du 
bois n'est pas précisée - n.d.t.l, et maintien pendant 15 
heures à une température maximale de 45 oC; 

• 2e jour: arrêt du fumage en matinée, puis rallumage 
l'après-midi au charbon de bois, durant 9 heures, à une 
température maximale de 50 oC; 

- conditionnement et emballage : Jes emballages en 
plastique sont gonflés à l'air, stérilisés à l'éthanol 99,5 % 
et les filets empaquetés sous vide; 

- conservation : supérieure à 2 mois à 0 - 5 oC et 
environ un mois à température ambiante; 

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

N.B. - Rendement de la transformation 

- frais : 100 % (300 g) 


tête: 7,5 % 

viscères : 4,2 % 

arêtes : 7,6 % 

chair: 78 % 

divers (sangl : 2,7 % 

chair fumée : 47 % 


Traduction et renseignements: S.F.J.O. 
Société Franco-Japonaise d'Océanographie 

Adresse : Institut Océanographique 
195, rue Saint-Jacques - 75005 Paris 

UNE NOUVELLE MÉTHODE 

D'ANGUILLICUL TURE 
Paru dans un périodique spécialisé en aquaculture, « Yoshoku firh culture )), le 15 janvier 1985 

Une recherche conjoin'te entre le Centre de Recherche 
Technologique et l'Université de Kagoshima a abouti à la 
mise en œuvre de technologies avancées, dont des bio­
technologies, dans "anguilliculture. 

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

Dénommé « Système SSEG », ses caractéristiques 
sommaires sont les suivantes ': 

- élevage couvert, 
- contrôle automatique de l'oxygénation, de l'éclai­

rage, de la température et recyclage de l'eau, 
- démarrage des civelles sur une nourriture spéciale, 

dénommée « AKAKO-FREE », qui assure des performan­
ces remarquables par rapport aux civelleries utilisant les 
polychètes vivants, la mortalité étant limitée à 1~ %. 
14 - AQUA REVUE, N° 1 - Juin-Juillet 1985. 

les premiers résultats en pilote sont intéressants 

- l'optimisation des conditions d'élevage par le con­
trôle automatique induit une réduction du stress et une 
amélioration de la croissance, 

- le coût de production est réduit à environ 1 000 
YIkg (± 30 FF) contre 1 600 à 1 700 en élevage tradi­
tionnel, 

- la production a atteint 60 kg/m2 en 10 mois, et il 
est prévu d'atteindre 90 kg, alors que les productions 
classiques sont de 10 à 20 kg. 

Traduit par la SFJO: 

Renseignements auprès de la SFJO, 


Société Franco-Japonaise d'Océanographie. 

Adresse : Institut Océanographique 


195, rue Saint-Jacques - 75005 Paris 
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y 
Entrée atelier et 
stock 

5 m·· 
Sc iure 

Salle de fumage 
57 m2 

Stock 
30 m2 Sel 

8 m 

" Produits 
flnis 
congelés
• 200 C 

32 m3 
Salle de 

Salle de travail décongéla­

c l1mati sée tion
4 

Produits 
finis frais 
00 C 10 m3 

Sanitaires 

Eléments modulalres 

01 rp.<: tian Secrétariat 

20 m2 

+ 120 C 

, 
Porte acoultsse 
1.4 X 2 

Matiêre 
premiêre 
- 200 C 

32 ml 

Matière 
premlêre 
00 C ­ 10m3 

J m 

Hall de 
chargement/déchargement 

Archives 

Entrée 

Surface au 
so 1 : 415 ml. 

Echelle : 1 cm = 1 m 

- Plan de J1atelier de fumage 

Les équipements liés à la congélation ne sont pas, nécessaire 
si l'anguille traitée et de l'anguille drdlevage fra!che 



PROVUCTEURS O'ANGUILLES FUMEES 

CHEVANCE 	 29246 POULLAOUEN 6umé 150 t d'anguille~ congeléf 
Tét. 98 93 50 55 df Nouvelle Zélande en 1981 
M. LE BOULCH, d.ilLecteulL comme'Lcial 
BU'Leau Pa'L.i~ : 59-61 'Lue de, P.icpu~ - 75012 PARIS 
M. LAURENT 

LABEYRI E 	 Saùlt GeoU'L!J de MaltelJlne 

40230 SAINT VINCENT VE T YROSSf 

Tél. 58 56 13 00 

M. LEDOUX 

PROVALUX-ALLUM : 1 Bd du Ba.6.6.in NapoU.oYl 72 tian 

6202 BOULOGNE SUR MER 

BP 93 
Tél. 21 30 	 34 55 •M. ROUHE 

ARMORI QUE S. A. 	 CADOL 10 tla~1 

29740 ROSPORDEM 

Tél. 98 59 20 67 

M. ABGRAHL 

VESKA 	 178 avenue de Vendome 5 tian 

41000 BLOIS . 


t Tél. 54 43 55 86 

Rungü : 46 87 33 62 


SAFA 	 'Lue de Ro~nq 1 à 8 tian 

93130 MONTREUIL SOUS BOIS 

Tél. 42.87 20 20 


LE POISSON D'OR : 	GUISSAN (Aude) 

Tél. 68 49 05 00 


GAT 	 47 av du cercle 

33980 AUDENGE 


P.B. 	 : 137 rue de BORDEAUX Plats sous vide d'anguilles 
33980 AUDENGE Celles ci ne sont pas fumées • 
Tel.56.26 91.73 

http:Tel.56.26
http:Ba.6.6.in


LE CONDITIONNEMENT 




C.M.I.A.- BODSON 
MONTIGNY EN CIS 

59225 • Clary 
Tél. (27) 85.31.10 

BARGlUETTES 

SOUS Vide 
Sous gaz 

a la portée de 
1fa r t i S il Il t rai t eur 

27.34 manuelle 
, , 

MODELE DEPOSE-CONÇU POUR UN SERVICE PERMANENT 

• Valeur de vide et. pression de réinjection 
sur le mano-contact. 

• Changement de forme en 3 -minutes. 

• Mise en place au 1/10ème de mm. près 
sans réglage• 

.. Aucun réglage de temps ni de forme. 

• Chassis, carrosserie, mécanique, tout 
inox 18/10. 

3 éléments chauffants de 1000 watts surmoulés 
dans le plateau (en fonderie) sur toute la surfa­
ce. Régularité absolue de température du film à 
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'hom<?logation. 



2 27-34
PRODUITS DE CHARCUTERIEI 

2 chambres de 27 X 34 cm 

55-37PLATS PRÉPARÉS 
chambre de 55 X 37 

CRUDITÉS 27.34 

1· chambre de 
27 X 34 cm

LÉGUMES 

3 modèles de machines hydrauliques, iables comman­

dées par automate programmable et vacuomètre de pré­

cision. 

Ces machines, très universelles permettent un change­

ment d'outillage en 3 minutes sans réglage ni de temps 

ni de forme. 

Elles permettent l'utilisation de toutes les barquettes 

existantes embouties ou injectées et répondent à toutes 

les demançles de l'industrie alimentaire. 




La conditionnement 

de l'anguille: 

El~boration d'une 

gamme de produits 

liff'ér3ntes 

lrésentations 

lossibles 

Anguilles Fumées 

, entiéres , sous 

vide 

.:1
..~ 



, '. 


An;uilles fumées 

~eIées sous vide 

, . 

Anguilles fumées 

filetées ; sous 

vide 

Anguilles 

furrées 'Jelées 

; conditicnn22s 

en barquetr:es 

., 




di ts bocaux en 

:nre t également 

lsteurisés • 

le trail:emllnt 
thermique 

un 

chairs 

l'2r8te 

4l1li Annexe n Q 64 

Anguilles 

conditionnées dans 
lthuile dtolive 

aromat.isée au 

laurier , au thym 

et au quatre épices 

En barquettes 

OYNO , suivi 

d'une pasteurisatio 

( 15' à 90° ) 

J 


-' 

entrai ne 

éc12temen~ des 

le long de 

. 



L'anguille en 

marinade 

Anguille marinée 

dans du vinaigre 

blartC • 

Anguille marinée 

dans du vinaigre 

de vin 

_Anguille marinée 

en petits bocaux 

de verre • 



~ns du 

inaigre 

e. vin 

Annexe n06tî 

Anguilles 

grillées en 

marinade 

avec de 

pet:ts oignons 

Dans du 


vinaigre 


blanc • 


_Anguilles 3yant 

subis une grillade 

poussée , type' 

beignets , marinés 

dans du vinaigre 

blanc • 



.'--~ 6 . 7 

Emboutissage du r €cipient Cylind.re. 

® 
Couverclu 
empila 

ou du couvercle 

Barquette. 
empilies 

pr€lubrificateurs 

MACHINE A FERMER 

Mâchoire de 
scellage 

couvercle 

DErouleur aluminium 

Introduction des barquettes remplies 
manuellement (si la nature du produit 
s'y prête, les barquettes peuvent être 
remplies automatiquement .sur la machine 
mime, ce qui nécessite l'adjonction 
d'un doseur). 

l 2 3 

--,,'-
Fig. 302 - Conditionnement en barquettel ( complexe li. base d'aluminium et polypropylène) - (a) Ligne de 

conditionnement (b) Les diffErentes phases de fabrication d'1.UIA! conserve conditionnle en barquette 
(1-2) confection (3) remplissage (4) thermoscellage (5) stErilisation (6~7) luremballage 

D'après BUQUET A. 576 

PRODUIT 	 PRODUIT.. 

® 
Fig. 303 - Façonnage des .achets l l'aide d'une machine verticale 

(a) l bobine unique 
(b) 	 l double bobine 

&al. 575D'après BUQUET A. 

http:Cylind.re
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ANNEXE 69 
DIFFERENTES PRESENTATIONS DE L'ANGUILLE FUMEE 

EN RFA 

SpeziaIitâten . 
aus finkenwerder 


Finkenwerder:.. nahe Hamburg, 

dem Tor lU den sieben Weltmeeren - ist ein Ort, 


in dem sich viele Familien seit Generationen 

dem Fischfang und der Veredelung des Fisches zu Spezialitiiten 


und Delikatessen verschrieben haben. 


l'. 

QuaIitât aus1J:adition 
Die beiden Familien Steffens und Mewes üben die Kunst 


des Rauchems seit über 60 Jahren aus. Heule ist das 

Haus ,,steffens & Mewes" eine der traditionsreichsten 


. Aal- und Lachs-Spezial-Rauchereien, das gediucherte 

Fisch-Spe?-ialitaten aus Finkenwerder in aIle Gegenden 


Deutschlands liefert - überall ~.orthin, wo man das
ne--n.l.-- _.1... •• _.v M.I IU!;IC ::I\.llLll!.l. 

1 



, LFFf.RENH~ PR: SfNTATION::; or r...... ~·.·t 
L'ANGUILLE FUMEE EN RFA (' ":,..,1 ~ " r:' ,j~'

. - -. 111,--­
~ ......... ~ .. _~
[6U.t tel _..' =.1_-..._ - ...~ __ 

t Steffens& Mewes 
-~~ 
'~' ...~.". 

feinste SpeziaIitaten 

. aus fÏnkenwerder 


BundaaIe 
Die Ideineo, felten Ostsee·Spitzl:opf· 
Blankaale werden im gleichen \'erfahren 
gerauchert wic Raucheraal. 

Bundaal ist eine Aal-Spezialit1it, die dem 
,enner auf der Zunge zergeht. Denn die 
I..leinen,jungen Aale sind besonders zart 
und mild im Geschmack. 

RaucheraaI 
Aus frischem Ostsce-Spitz"opf-Blankaal. 

der in den reinen GC\\'3sscm "or den 

Küslen \'on Dânemark und Schweden 

~efan!en wird. 

Gerâuchert nach allem Yerfahren in Allo­

naer Ofen. in denen der Aal durch die 

inlensÎ\'e Riiucherung liinger sein appetit. 

liches Ausschen beh:ilt. 


Raucheraal wird auch nkuum\'crpad:t 

angeboten (au[Wunsch mit Preisauszeich· 

nung). 


Raudterlachs 
- ganze Seiten 
Aus fri$Chen, rotneischigen Norweger 
Lachsen, die in den "Iaren Gewassem der 
norwegischen Fjorde aufwachsen. 
Geriiuchen mil Buchenholz in cincm 
Spezial·Raucherverfahren. Dieses garan­
liert cine immcr gleichbleihende SpitTen­
qualiliit. Unser Rauchcrlachs ist beson­
dcrs zan und mild im Geschmack. 

Rnucherlachs wird auch \'akuunn'crpaclt 
:mgcbOlcn (auf Wunsch mit Prcisausleich· 
nung). 



DIFFERENTES PRESENTATIONS 
DE L'ANGUILLE FUMEE EN RFA 

I~u~.te 1 

feinste Spezialitaten 

.aus finkenwerder 

. 

. ......... -, 
_. 

Geraucherter 
Beluga--8tOr 
Aus Storen - Lieferanten des hochwerti. 
Ben BeJuga-Caviars - die im Kaspischen 
Meer Befangen werden . 

Die besten Filetstücke werden mit 
Buchenholz gerauchert und erhalten 
damit ihren zart-milden Geschmack:. 

l\aI in Gelee 
)er gekochte Aal wird mît würzigem 
Jetee nach allem Familienrezept 
:ubereitet. 

\al in Gelee wird ohne Konservierungs­
;totre hergestellt und ist gekühlt min­
lestens 6 Wochen haltbar. 

~. 

._... . ,"'­ ...._.....-.-' ........ ~~ ~ .... .. 

RAUCHfRAAL-f, LfTS" 
in :\'pil.: mill.'i:!l.'nl.'m Safi 

n.'Nd...: ~"'T.·",.\ \If"'" ,;..".11 1I~IIIIo..r~·Ii..L.',,,,,'nI,'f 
__ . :~"':a.I".~~.."'!!"' ....~ • ....:~arn'1" _ 

SlelTen~ & Mcwl.'S GmbH, Alle Au~ 2 . 2103 Hamburg 9S 

RaucheraaI-fiIets 
in Aspik mit 

.eigenem ~aft 
Zarte Raucheraal-Filets in delikat-würzi· 
gem Aspik. 

Daucrkonscrvc - ohne Konservierungs­
stoffe. 



Fig 113 AustraUan amoked eeb. The eels are de-slimed. gutted. 
dipped in brine and then smoked. 

Fig 115 Muld-span polyethylene greenhouses wiU possibly be used in 
temperate countries to warm the water. lIIustrated are sorne designed at 
the Lee Valley Experimental Horticwture station in England. 

Fig 114 Jellied eels Ï!l the traditional British way or eating eels. 
About 800 tons or cels are 50 eaten in Britain each year and nearly aIl 
are soM at street staUs in London's East End. - Photo lViIliamson 
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.·ig 110 During broiling the ccl is dippcd iuto 'lare' sauce two or 
thr« times. 

Fig 107 Kabayaki preparation. The ccl is split open and the back· 
bone removed. Fig III The pieces are gTilled bOlh sides over a charcoal Hre to 

produce the Cinished Kabayaki. 
Fig 108 namboo skewers are put through the pieces oC ccl to 
keep them sprejd flat during cooking• 

l " 

Fig 109 The cel, the colour oC which first turns white by broiling, Fig 112 When traditionaUy served a kabayaki meal is laid out on a
is then steamcd and broiled a second time. (Eels are taken Crom the low table on totami mats. 
steam box.) 
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ANALYSES CHIMIQUES 

ET MICROBIOLOGIQUES 


• 



ANALYSES CHIMIQUES 


Dosage du sel 
rPris d'échantillon 

broyage chauffaqs 

; filtratian 

dosage à l'aide 

du chlarimetre 

Ext.ra:::::i.:m des 

li;Jid9S à l'hGxane 

La ~étermination du %d'eau se fait par étuvage 

~'un échan~illan , pes~ avan~ et aprés 6tuva~e 



Minéralisation de 

l'azote 

Distillation sur 

un appareil au~om2~ 

-san: la méthode d8 

Kjelcdhl 

J05~ge à l'ai~a ~a 

l'acide chlorydri~~ 
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Rf91ormentation dei eonditlontl d'hygiin~ applleables dans les 
ctabliuorments d .. nl lesquels $Ont préparés 011 tr..nsformes d•• 
produits de ... mer et d·...11 douee.. 

• Le ministre de l'a:;rtculture et du développement 'nanl et le 
minislfe des transporr.s. 

Vu le déeret. n° 67·295 du 31 m.ars 1967 portant ré::lement 
d'adminisl.ntlon pubUque pour l'appücaUon des articles :!Sa. 259 
et 2G2 du code runl r.latiC à l'organi.saùon et au foncUonnement 
de l1nspectzoa sanitaire et qualitative des aaimaux et des denrees 
animales ou d'oncine animale: 

Vu le décret n" 71-636 du 21 juillet 1971 pour l'appllcaUon 
des &rddes :sa, 259 et 261 du code rural et relatt! a l'inspection 
s:aniuire et qualltath"e des animaux vl\'ants et des denrtes animales 
ou d'oriClOe anim.ale: . • 

_ Vu le décret du :!O août 1939 relatif ... la l:IIubrit~ des buItres. 
moules el autres coquillages; 

Vu le déeret n° 55,241 du 10 C~vrier 1955 portant rillement 
d'administration publique .pour l'appllcaÙOn, en ce qui concerne 
le commerce des conserves et lemi-cons.rves alim.ntaires, de' la 
loi du 1" .10111 1905 modUiée et complétée sur la rcpression des 
fnudes: ­

"u le décret n° 60-152-1 du 30 décembre 1960 sur le contr6le de 
la (abrication des conserves et semi-conserves de poissoa.s. cru$" 
Uees ct autres animaux marins: 

Vu le decrct n· 6.;.949 du 9 septembre 19G4 porlant rèllement 
d'adminï.tration publique en ce qui concerne les produits sur:eles 
pour l'application de la loi du 1" août 1905 sur la répression des 
fraudes : 

Vu le décr.t n· G7.769 du G septembre 19G7 relatif 1. l'exercice 
de la proCession de m.a reyeur e:pèdlteur. 

Arrètent : 
ArL 1 .... _ Les conditions d'b)'::féne ré:lementées dans le prèsent 

arr':té sont applicables dans tous les établis~ements dans lesquels 
sont prepares, traités, transformeS ou entreposés, sous quel· 
que (orme que ce soit. des produits de la mer et d'eau douce, 
l l'exccptlon touteCois des établissements de conditionnement 
et d'cxpeditÎon des huitres, moules et autres coquillages deCinls 1. 
l'article l du dec:et du 20 août 1939 susvise. 

Au sens du présent arrêté: 
cl Les produÎLs de la mer et d'eau douce comprennent tous les 

animaux ou p;lrlies d'animaux m:lrins ou d'cau douce alftsi que 
les :rcnoull!es et UC3rCots, destines ~ être livrés :lU public en 
vue de I:t. consommation humaine. Les produits frais sont les 
pro?ults qui ne sont pas prelientes à l'él:it \'i\'ant Cl qui n'ont 
subi .tlleun tr:lÎLemenl de n;lture Il assurer leur conlen'allon a 
l'ueepllon de l'ac!ion du Croid au,dessu.s de Icur point de eon;é­
lauon. 

bl Les êtabliuemenlS comprennent notamment les ét:lbliuemtnts 
de m:.re~':t.ge. les etablissements de conscn'u et semi·con~crves, 
les et:lbh.,sements de 1alae:e, sech;l!;e et Cuml:e, les etalliislements 
de con:;I:I;llIon ou de .urgelatÎon. 

Les diSPOSitions dll pri:scnt arrètll s'appliquent au,:: locaux 
annexcs JUl( ctallllssemcnu, et dans :esquels sont entreposes des 
produlls de la mer ct d'eau douce. Elles ne s'appliquent p:t.s 
a~,lt cntrepc'Hs Cris,:oriCiques putllics ni aux et:lulisscmenls ou p:lrtic 
d cUbhs~cnlents uans lesquels les produlls de la mer et d'cau 
douce ,ont exposés à la ,,"enle mis en vente ou vendus, conCor· 

Section 1. - CO'lfOITlO/fS O'KYClt.~E IU:t.ATtVES AUX LOCAUX. 
ET AU MATl:RtEI.: 

Art. 2. - Les dispositions pr,h'ues a la' présente s.ction sont 
applicables dans tou.s les ètab!issements :t'ans exclure les conditions 
relatives Il l'amena\:cment des locaux:::et l'.ïquipemcnt en m;u.,nel 
énoncées dans le rè:lcmcnt annexe' au décret n' 6i,iû9 du 
6 septembre 19û7 susvisé pour ce qui concerne les ateliers de 
mareyage. 

Chapitre IH, - Conditions relcli1:n ci l'4tnèl'Ulgf!ll'uWC des loccuz 
, ' eC ci l'équipemenC el& "la.ltrtd. . 

Art. 3. - Les locaux et annexes sont de dimensions suCfi,;antes 
aCin que les acth'ités proCessionnelles puissent s'y exercer dans 
des conditions d'hy::iéne con\'enables. IL.. sont eonçull de façon .1 
éviter le croisemenl du circuit propre et 'du circuit soutllè. 

Leur bauteur sous plaCond eA en rapport nec la superficie au 
.sol et dans tous les cas au moins égale à deux métres cinquante. 

Les 10caulC sonl construits de telle Caçon que la temperature 
ll'intérieur soit compatible avec la bonne conservation des produits 
visés' à l'article 1" quelle que pUis"e être notamment la tempé­
rature exterieure. " 

Art. 4, - Les installations sont con~ de telle sorte que soient 
évitées les poilu lions à l'Intérieur des lacaulC et annexes, notamment 
eelles provoquées par le vent, les dBux d'eau. les insectes et les 
ron:eurs. 

Les IOQUX et annexes ne doivent pas communiquer directement 
avec des cabinets d'aisances ou des salles d'eau. . 

Des locaux ou emplacements partlcullers sont réservés pour: 
L'entrepos:a::e des emballa,es et conditionnements: 
La rèceptlon et l'entreposa:;e des m.aUilres premieres; 
La préparation et le traitement de$ produits. avec: éventuellement 
" un local ou emplacement particulier pour la conce1a.Uon ou la 

sur::êlation: 
Le conditiollnemeat ou l'emballa!!e des produits finis: 

Le dépôt momentan. des rèc:ipients contenant des dédleu. 

Art. S. - Le sol. les murs et les cloisons, Jusqu'à une buteur d'au 


moins Un mètre solxante.quinze. sont constllu.rs ou re\'èlus de m:ate. 
rlaux résistant aux chocs. Imperméo1.bles, imputrescibles, Ca.:i1es .i. ' 
laver. 1 nettoyer et 1 disin(eder. Si des éléments Juxtaposes sont 
utlllsés, Us sont Jointoyés de m.anière il assurer l'étlU2cbèité aux: 
liquides. 

Les an:::les de raccordement des murs et. eloisons entre eux et avec: 
le sol sont aménacés en ,orle arrondie. ' 

La pente du 101 est ré:;l~ de façOll i dlricer les eaux résiduaires 
C!I de la\lI!!e \-ers un oriflce d'é""'ualion, muni d'un :rilla::e et 
d un Siphon avec nc:cordement ... l'';,,oul pubUc chaque fois qu'U 
e:iste. • 

Lorsque les locaux ne sont pas desseM'ls par le réseau d'é:out 
public. les eaux usées sont collectées et évacuées de telle sorte qu'cn 
aueun cu elles ne constituent Ull risque d'insalubrité pour les 
produits. ' 

Art. 6. - Les loeaux .font aména:és de telle sorte que l'llératlon 
et la ventilation permettent l'évacuation nplde des odeurs, fumées, 
buées ou vapeurs, .sans provoquer de :éne ou d'lnso1.lubrité pour le 
voisina:e. 

Les locaux sont pourvus d'un éclalra:e sucrlUnt. naturel ou ut!· 
fielcl, ne modlliant pas les couleurs. 

An. 7. - Les 10cau.'I: sont appro\"isionnès en eau potable sous 
pression, Les prises d'cau sont en nomare suCflSant et convenable· 
ment disposées pour assurer le netto~'a:e du sol. des murs, du mate. 
riel, ainsi que le la\'a:::e des prodUits \'is';s ~ l'uticle 1". 

TOUlerois. les locaux peu\'.nt comporter une adduction d'cau de 
mer sous pression .i condilion que eeU. eau ne pUlS,e pas nuire 
à la qualité ou li la salubrité des produits. 

Les tU~'auterles d'eau Croide sont e\'entuellement aménacées de 
telle sorle que l'eau de condensation ne pUls~e s'êcouler sur les 
produits. ' 

Art. a. - Les locaù:c ne doivent pas renCermer de luyau~ d·h·... 
cuation d'e ..ux usées ou pluviales ou abouussanl à. des Coues d·ai· 
sanccs. à mOIn:! que ces IUj"aux n'entraincnt ;aucun ru;que de 
pollution. . 

Des \'c5tÎaires, des I;l\':tbos el des c:lblnets d'aisances sont prévus 
proportionnellement ~ I·Împort.lnce nUJncnque du personnel, Les 
cabinets d'ais:!nccs ne dOI\'cnt pas commumquer directement avec 
les loc:!ux de tr:lvail ct annexes. 

Des 1,I\'abos sont pl;lcès à eôlé des c3binets d'aisances el, autant 
que de: be~o,", ~ prOXimité des lieux de travaiL 

Les la\'aoos sont pou n'us d'uu ,our:!nle ch:lude tt froide ainsi 
que: des proullits nécessaires au netlO~':I::e et t 1.1 dé.mCectlon des 

1 ma,"s. Ils sont munis d'usule,malns à n'uliliser qu'une COIS. 
Art. 9, - al Tous les établissements, ~ l'exception de ceu~ dans 

, lesquelS "ont c:xc!usl\"emenl trallcis les anchois. doi\'tnt diSPoser d'une 
mcm~nt a la re!;lelllcnlalion s:n' vigueur, , OU~ICUrs Inslallo1.tions de Crold dont la c:lpulte aOlt permcttre1... ., 

", 

http:peu\'.nt
http:constllu.rs
http:m:.re~':t.ge
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---------------------------------------~--------------------au minlntunl l'enlrelloS3::e d'une qu.anlilé de produits correspond.anc 
.. 1.1 C'.:Ipacltc journ:lll~re de l·cH3blissement. Le revétement intérIeur 
.U C'On<IIIU.t ou revétu de matèriaux r<lsiSl3nt :lUX chocs. imper· 
m .. sl>I..s. u",putresclbles, bclles à Inet. à nelto~'er et .î désinle:c:ter. 
Si .:Irs ''l''m~nu )UltUpos,:s sont utilisés, ils sont jointo)'!.'s dt m3niére 
.. assurer l',,Uncheité :lUX liqUides. , 

Lu i,ul.:Illahons de (roid doinnt être conçues de telle sorte que 
'" tempcr:llure intèrieure soit en tous points: 

InC':rieure ou ;lU plus è:.ale à -18·C si les produits entrepo,és 
sont C'ont:elés ou surgelès; 

Compnse entre 0 ·C et + 2 ·C si les produits entteposé.t sont réCr!· 
lères. 

1>, Ces install.1tlons de (rold sont munies d'un thermomlHre enre­
• ctstreur dont le cadran est placé' de 'açon li lIre consulté (3cile· 
ment, 
, La parlie thermosensible du lhermomèlre est pl.:lcée d3ns 1..:. zone 
la plus aoh:née de la source de froid et â une hauteur correspondant 
1. la hauleur maximum de chareement des denrées. '. 

Les a:r.:aphiques d'enre:istrement sont clusès p3r ordre chrono-
10:i(IUe ct a:ard':s pendant un délai d'311 moins trois mois â la 
CUjpulltion des aa:enu chargés du controle. 

Art. 10. - Tous les matériaux suscepllbln d'ftre en conlact nec 
hls produits "Is";s à l'anic:le l" doivent utlsblre .Ii la ré:lelnentalion 
en \'I::ueur concern..:.n' les matériaux .:lU conl.act des .:llinlenls. 

Les t.:ables. sun3ces de découp:l&e. récipients. ustensiles et appa­
reilla:e di"ers sont constitui':s ou revêtus d'un malérlau Imperméable, 
lisse. ImputreSCible, résislant aux chocs, tacile à neuorer et .i dèsin­
t,cter. •• 

Art. 11. -' Les lIlIpareili dépleant de la ch:lleur ou des buée:l sont 
coneus et insUII;s de telle .one que cei tm3n3tions puissent lilre 
4.\'aeuees r:lpidemenc sans constituer une source d'alténlion pour 
les denrées. 

LItI 3pp.:areils de uérllbatlon sont munis d'enre:istreun de lem. 
ptr.:lture. Les graphiques cS'enrecistrement sont cI,usés p3r ordre 
ehronoio~tque te 13rdés pendant un délai d'':!'11 moin.s trois .mois â 
la dlspo'llIon des ac:enu char:és dll eontrèle. 

ArL 1:' - Le. récipients ou emballaces ou conditionnements utilisés 
pour l'tltpédltion ou l'entrepoG,e des produits "Isés à l'article 1*' 
lont ('onCUii de lelle sorte qu'ils usurent 1..:. prèsen'ation et la conser. 
nlion dcs produits d3ns des conditions sallsC.:lIs:lntes et notamment 
qu'iL, lIf'rmeUent d'';\·lter. le eu éché3nt. que l'e.:au de Cusion de b 
,I:lel s...journe ~u cont::act des produits. Au moment de leur utilisa· 
tlon. ils dol .....nt étre ell pubit étU de propreté. 

Chapitre n. - CONditiONS rrlafllltS a "utiZisarioll 
ct ci "cntrtlÎell du 'OCdU:' cC du JnatëricL 

Art. 13. - Les loc3ux et leun annexes Ile doh'ent en :s~~un C3S 
.er'·lr à l'h:lbit:ation ni'etre utilisés comme ;:3r.:l=es ou yt'stl:llru. 

Ils nt' doi\'enc pu contenir d'objets ou de produits susceptiblt~ de 
tnn~m~llre aux denrèes des propriétés noch'cs ou de caract.:res 
&norm;aux. • 

La prtsence des. anlm3ux domestiques, et not..:.mment des chlen;t, 
ut interdite. 

Arr. U. - L.t sor est nettoyé et lavé chaque lois que de besoin 
et t'II p.articuUer â l'luue 'de chaque Journée de tr:Jv.:aiL 

Les nux de lnace :ainsi que toute :autre m:ltl~te liquide ou. solide 
ne sont pu dénuées sur 1:1 \'oie publique, • 

Les murs, les cloi~oru 3insi que les pl3fonds sont entrete!'us, de 
telle sorle qu'ils n~ constituent p3S u,!e source de conl:lnllnallon 
pour les produits. 

Art. IS. - Tous les m:llèrlau:c susceptibles d'itre en COnl:l~1 :l\'ec 
Ics produits visès li l':nicle 1" sont m:llfttcnus en bon et:t de 
propr...I .... 

Le m:u';nel, les t:lbles et les récipients sont. 3pri':s le tr::lv3i1 quo­
tidien, sou:neusement neUo)'és, désinfectés et rincés, Le petit m:ttê· 
ricl. tel flue les coute:lu~. est entreposé, en dehors du temps de 
tr::l\':III. d3ns Ull lieu propre à 1'.lbri dn souillures. , 

L.:s C'hambres (roides sont m:lÎntenues en const:lnt ét:lt de propreté 
et d.:smlcct.ie:s ch3qUe fois que de be!oin, 

Lcs prOUUIlS utilisés pour le riellopge et 1.:1 désin(e:ctlon de ces 
m:II"rlau~ dOl\'cnt titre conformes .î 13 rè:lement:ltion en \'i:;ueur. 

L~s Insecticides. désin(c.:t3nts, ou toutes 3utres Sullsl.:lnceS pouv3nt 
pn'$..ntcr une ccrl:une toxic:uê sont entrcpos!.'s d;)ns dcs loclux ou 
arntfllr"1 (crm::nt ~ clé. lis SOllt utilises ':lns risquer de contaminer 
les "roduIlS. 

Scclion 2. - CO:;IIlTIOHS D'!IYCIÊ:Nr Rru.Tlvt$ AUX PRODUITS 

Ch.1pil~e l'f. - Cout/ilio", gblirolcs app/icablts 
dans fOUI lu tlabl;sumI.'IIU. 

Art, IG. - t.es produits visè, il l'Htiele 1" sont conSl3mme:nt plOlC'és 
d3ns des ('onclilions d'hy:;:ii:ne perllletl.lnt d'3ssurer leur prutccuoll 
et ",ur lIonne conserv:llioll, 

Les produits Crlls qui ne sont pJS en cours de prèp;ar:lI ion sonl 
m3lntenu, a une temper;)ture contprue entre 0 'C ct + 2 'C. 

Les produits ayant subi une cuis,on ,ont re(roidis le plu. 
denlent possible, notamment dan~ Iïnlu..·.. lle de lemll.:r:llUre cc 
entre 1" 50 ·C et + 10 ·C. C~Ue (.Ii~po~lIion ne S':JllphfIU': p:a.. :ail 
duits qui sont stéri/isiis clans I(.'s clouze h.:uns "lU, ~UI\'ent la C\ 

L(.'s op':r.;alions de dêcon::oil:Uion ne doi\'cnt p3S délérlo: 
qU:llitê hnilÏnÎtlue des procluiu. _ 

Lu produlu \'lsès li \'3rticle , .. entreposès 1 l'ét.:1t vivant e 
de mer ou ~n e3U douce doivent litre I.rol"!!!':s conlre tout 
sourccs de souillures et d·in(eclion~noUmnlent contre celle 
sont susceptibles de provenir de l'ciu. 

Art. li. - Les mati~res premières 3\·uièes. :linsi que celles 
le détenteur s:lit qu'ellcs contiennent des substances toxira\: 
itr::lnlli:res susceplibles de porter :ltleinte la 13 S:lnté pul>liraue, cl; 

Hre èliminées du circuit de prép:ar:alÎon des produits finis. 
Les opèr:ltlons prèp.:lr::ltoiru conduis3nt li l'obte:ntion du p, 

ftnl, ainsi que les opèntions de conditionnement et d'emb: 
doh'ont étre réalisées selon une c.:ldence qui permeue la m.:lnutl 
rapide des produits en ,"ue d'éviter toute contamination. :allé, 

.ou croissance de micro·or:.:lnismes indlisirables ou d.:lnc:ereux.. 
Art. 18. - Les substlnces de toute ori:ine entunt dans l.:a ;­

r:ation ou l:a composillon du produits visés li l'uticle 1" de 
ilre .:Iulorisèes pu la rtClenlent:lllon en \"I.:ue:ur et. ne' pa. 
susceptibles de porter :llIeinte ~ la s:lnté publique. 

Lorsque les produits "lsès à l':article 1" sont 13\"és. l'e:lu Ut 
doit ètre pot:tble et cour::lnte. Toute(ois, l'nu de mer cour::lnte 
ilre l'Imployre pour les produits muin• .i condition qu'elle ne ~ 
pu nuire .i ':1 qU:llité ou à 13 ulubrité- des produits. 

La :I:lce utilisée pour la réfl"i::ènlÏon des produits vls~s ~ 
tIcle 1" est (3briqu!le avec de l'c.:Iu pot:lble. Toute!ois, l'el 
mer peut être utilisée .i c.,ndltion que 1:1 eLlee d'e:lu de mer 
obtenue ne puisse pas nuire à 13 qU:llÎté ou li L; ulubrité 
produitS. La c:13ee est rép3rtie de f:lcon .i permeUre et i main 
une réfri::éntion e!fic.:ace et homo::li'ne des prO<!uils: les more 
de ,lace utilisés ne doivent p:lS risqucr de les dèttÏriorer. 

Art. 19. - Les produits visis 1 l'utiele 1'" sont tenus 1 : 
des souillures et m:lnipulês de (:lçon 11 éYÎlcr qu'ils soient meu 
Les prOduits Ir3is sont souslr::lits 11 l'Iction d\t soleil ou de : 
source de ch3leur. . 

Ils ne doivent p3S itre ell Conl3ct direct 31/eC le soL 
L'utiliutiun d'lnstrurnents piqu:lnts en lohh'.. poul' b mlll 

bllon des poissons ~e :r::Inde l:.iUe. ~ condition que l.:l ch:l!r de 
produits ne ,soit pu détvriorèe. • 

Art. ::!CI. - A dêC:lut d'un disllo.itiC p3nlculier mis en pl:lci 
vuct de l·é\·.:lCu3t1un continue des dê-c:heu. ceux-cI, d~ns lous les 
blissemenls, sont placès d.1ns des récipIents étlllches. Cacile 
neHo)"er el â désinfecter. munis d'un cou\'ercle a (crmeture joir 
et entourès extérieurement d'une bancle hon-zonule de pein 
J:lune de 5 cm de lu:elll" au moins. Sitôt aprc:.~ leur remplis: 
ces rédpients sont (ermes. 

Les récipients COnlen~nt les dèchets sont é\":Ieu.:s lIli m!nir 
l J'Issue de ch3(luC journèe de lranll, sur un empl.1cement ou 
un local isolé prévu .i cet elreL 

Les récipients son! soitneusemenl nettoyês et désinfeclés a 
leur utilisation. 

Chlpltre IL - Ct",dilions porlicllliêru applicabln 
d0111 lu ilablisslllnellts de marevagc. 

Art. 21. - Les poissons prèunt';s â l'et3t Cuis doi\'ent subir. au 
que de besoin. un 1.1\":I:e pr"al:lblt' à l'uu eour:lnte lIv:lnt 
emb:l1l3ge. Toute évlscëntion est suh'le d'un l;w.:It:e solc:neux. r 
lous Io:s l'las. les thons sont é\·iscrr':s a"'3nt exprdition. 

Art. ~ - Les produits Ir:lis visés l l'utic:le 1- dOÎ\'ent è 
en vue de leur eltpèdilion, pl.;acès S!lU:> &:I:lu et dans df.'s emb.all; 
en bon éut de propreté. " 

Toutes préc2utions sont prises pour que l'f3U de (usioll ne s': joe 
pas :lU cont3ct des produits et not:lmnlent d2ns 1'3 partie \·cnt. 
de! poissons hiscér~s. 

Au mOIRent de l'cmb:lIl.1:e des procluils (nis t'n vue df.' 1 
expèdltion, 1:1 qUlntitè de ::13ce .\ utiliser d:Jns chlque récipient ( 
ilre tclle 'lue lors de Itur pri$e en ch:!r::e il l'biue du tr.:lns~ 
p.lr Ic d':Slin.lt.lire 1:1 lentpér3ture interne des produits soit cump: 
entre 0 ·C et + Z 'c. 

Lorsoue ln produits !r.lij ne sont PH expèdiés le Jour nl(nte 
déb3rqut!lRcnl. ils sont entreposés ~ous ::Ilce d3ns 13 ch3i1\bre (ro 
de: l'.~ublisselllent, L3 qU.:lnlllè de :,:Iace doit ètre tellc que 1.. Ii 
p':r3ture: doiS procluits soit m:Jinlenue cntre: 0 'C et + :! ·C. 

Les dispositions prc\'uc$ .lU présent .lrtll:le: S'3"plÎ'lurnt .lUX C 
veUes ct .:Iutres crusllc,:s CuilS ou non con.:el';,. O':'IIS ce ('u. 
gl.1ce utilisée pour 1.1 r"(ri;:"r.lllon ne dOIt pa èlre Cil conUct <%ir 
.al'CC les proclulls. 

Art. 13.. _ te rJcmploi du c:lisses en bois. lpr~s une pr,· .. u; 
exp.:ùition, Ut intcrdll. Tuuterois, il,c~t tolàé pe:noJ.:lnt un" p.:n.: 
de troIs :lns .î cOOlpter de 1:1 public.:ltion du prcsC:1II urète, qu'el 
puis.cnt titre réutili.<lcs ~ condition qu'cile:s SOient fil bon eut 
propretli .lU mOnl(nt du rcmpli.s.lte• 
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C!l3pitre III.- Condifions particulièru 
opplteallies dans les ttabliuel'tlellu de filetage. 

Art. :~. - Les poissons Ir3is sont triés el lavés immédi:llement 
avant le rilelas:e. ' 

Des prrc~utions pntlculières sont prises pour éviter la conta· 
mm~lIon ou la soulilure des filets. Les opér3tions de lavage, d'évis· 
crr:&uon el de liIetage sont eUectuèes sur des emplacements diI· 
lérenu. 

Pend.:!n' les opérations de meuge et d'emb.:lll3ge, la tempéralure 
interne des po.uons Irais ou des filets ne doit p:lS excéder + 7 ·C. 

1.u WcU prep3rès ne doivent pas présenter de c:lillols de unte, 
de !r3:mcnts de \'Îscères ou autres débris organiques. Ils ne doh'ent 

f} 
p.u sejourner sur des tables de travlolU au-delà du temps nécessaire 
i leur préparatioA. 

ArL 25. - Les filets frais sont Isolés des p:u'Ois du réc:ipient 
d'cmballas:e et de la glace éventuellement utilisée pour la réfri::;é· 

1,*",. ration au moyen d'une pellicule protectrice... Les filcts destines à être vendus à l'état frais sont entreposes
d\Ïs le moment de leur conditionnement' jusqu'au stade de lcur 
upcditlon de tclle sorte que leur tempèr..ture interne puisse, d:lns 
les medleurs délais, être abaissée et maintenue entre O·C et 
.,.2-C..1 •. 

Chapitre IV. - Conditions particulières 
41'phcablu dG'" les ttabliue711enu de congt/atiotl et de surgelario'!. 

Art. :5. - 1.es prOduits lr:lis doinnt subir aUUnt que de besoin 
un l.:ava&::&' prealable avant la eonge1aUon. Le cu écheant. après 
ilèta::e ou IÎ\"Îscer:ltion. les poissons sont lués ou nettoyés dIt telle 

,sorte Que les rè.ddus de \'iseères ou leur eontenu soient toUlemenL 
eUmlne"­
Le~ filets de pols$ons lOat préparés dans les conditions pre\'ues à 

1'.:Irticle lt cl-dellSUs. 
1.1:1 huitrcs, moules et autres coqullla/Cl'S utilisés eomme matières 

premieres sont acc:ompa,nés d'ua certificat attesunt la salubrité 
du lieu de produc:uon, conformément aux dispositions du décret 

':zg ~oùL 19J9 SUS\'Îsè. Ces eerUficau sont cla.ués par ordre chrono­
IO::IQue cl ;:ardes pendant un deLù d'au moins trois mois à La 
di5powtion des a:enU char," dll controle. 

.Art. ':7, - En w. de leur stabilisation par le froid, les produits 
visés '~ l'uticl. 1·' sont introduits dan.s un appareil conc;u de teU&' 
sorte que SOient ré:lli,u!es les conditions prewes à 1'.:Irt.ic:le 1", para' 
graphe d. du dëc:ret n· "-9.. 9 du 9 septembre 1!!s.4 suS\'ùé. 

" ,.' A la SOrtie de l'appareil de con:êlaLion, la tempèr.. ture centrale 
des 'produits ne doit pu excèder -18-C. 

La tempcrature du lieu d'entrepo.u:e doit être ia!èrleure ou au 
plus ér:ale .\ - 18 .c. , 

Let mets, tr:snché$ ou autres morceau.,; de poissons con~elés 
ou surfelts sont protégés dl! l'oxyd.. tion et de La déshydratation 
soil par givrace, soit par ulle pellicule appropriée. 

Clupitre V,.- CONdition, particulières 
opplicablts dan, lu elablu.lements dt! :salage, sidlagt! t!t fumagc. 

An. 25. - Le $el employé pour le traitement des produits de 
I.:a 'pêcIU~ doit être propre et entreposê de telle sorte que soh:nt 
é\itics I~I sourcl'S de contamin3LÎon. 

, Les poissons lumès, 51 la duree de leur séjour dans l'etabllsse­
ment exci:de deux jours. sont entreposes il une temperature i.n,e· 
rieure il + 10·C. 

Ch.2pitre VL - Conditions parliculiirts 
cI"plicablu dan.l les usines de conllert'ell et St7llÎ'COlIurI7U. 

.Art, ::!,. - Outre l':lpplication des conditions d'hygiène pré~ues 
d.2l1" le di-crct du :r0 décemore 19(;0 susvisé, et notammcnt en son 
utlC~lc ~ les boites de consen'es apri:s stèrilis3tlon, si elles sont 
refroidics d~ns de l'uu, doivent être immergées d~ns de l'eau 
POUble, APTt'S refroidi;;sement., les boites de c:onser\'es sont m.:lni, 
Plll..es jU$!\U'.l l'emballa::e en é\'it.:lnt les chocs brutJ.ux, Les b.:lndes 
tr.:ln~portcuses ou tout autre dÎsposÎtU serv:lnt .fi leur .:Ichemlne­
ment sunt lIl:lintenues en bon etat de proprete, 

Art. JO, _ Les semi,conserves sont entreposées â une tempe. 
rature Inférieure à + 15 ·C, 

Section 3. _ COXI)ITIO~S O'HYCtt."z: IU:LATI\'I:S AU l'USOXNrt. 

.\rt. JI, - Le personnel a!lcctê 3U:( opér.. tions de prépU;:llion, 
de tr~nsCOrm3liol1 ou d'cnlrep.os.:lge des produils \"lIt's ~ l':trllcle 1" 
cH tenu 501.1$ 1.:1 refpons.. bilité de l'employeur d'observer 1.:1 plus 
I(r~nde proprcté corporelle d vestimentaire, 
d' es m3lnS l'ont 13\'èes ct dèsÎn{ecteeS plusieurs fois ~u cours 

unc OI':me journee â ch:lquc reprue du lr:l\'3d el .:lpres usace 
dl!.» C:lulnets d'~i$:lnc~$. 

S'U est fait usat;(e de g.:lnts, ccux-ei sont l.:Ivés et dè,lnCI." 
plusieurs lois au cours du tr.:lv:llI, obli!!.:Itolrement chanl!es 
ch.:lque reprise du travail, ncttoyès et désiniectcs à 1.:1 Cin de ch;!, 
journce de tr:lnil. , 

D:lns les 10c.:lux de filetage, de con!!élation, de sur~t:lauon 
d'emboit.2:;:e des consen'cs, le personnel doit porter des v«Hcane 
et des coiHures de couleur claire. 

Il est interdit de eumer dans tous les loê..ux de tt.:lniJ et d; 
les loc.:lu:ll: d'entreposage des prodUits Crais ou congeles. 

Section -4, - DISI'OSlTlO!'fS Cèon:::AALES 

Art. 32.. - 1- Sous réserve des di~po,',ilions particulières prëv\ 
i l'article :Il ei'deslIous, tout rc$pons.:Ible d'un etablissement \' 
i l'article 1·' du présent arrêtè doit adresnr au prciel Idireet: 
des sen'iees \'èterinairesl du département ou si~l!e l'ewbiiultm, 
une dècl:lr .. tlon componant les indic.:ltlon$ suiv:lntes : 

al Pour les parliculien : 11denûtè et le domicile du demande' 
lé si~,e de l'établissement, la désignation et. la compo$ltion c 
pro.luits pr':parés: 

bl Pour les sociététl ou groupements de particulicrs : la rais 
sociale, le siège social. la qualitè du si~n.:lt..ire, l'identité 
responsable de 1:& ~ociétê ou du groupement., la desi::nauon et 
composition des produits prépares. 

2- La décl3r.:llÏon doit en outre être accomparnêe d'un pl 
d'ensemble de l'établissement â l'échelle de 1::':00' ail muumL 
et d'une notice indiquant : 

al La description détaillêe des locaux a{{ectès à la rècepû 
el à l'entreposat!e des matiert:S prenué:res. à l'entreposaee d 
emb:lll.:l.:es et conditionnements. â la preparation des produits, ' 
conditionnement et â l'embanage. à l'cntreposaçe des prodUits Cini 

bl U description du materiel utilisé; 
CI U c:lpacilè de stoc:kas:e ditS matieres premières el des produ, 

Cinis. ainSI que le tonnage de La production journali.,re preY'Ue. 
3- Un récêpissè de la déclaration ainsi qu'un numéro d'immat 

cul:ltion de l'ètablinemcnt est c:onlmuni'lulÏ au dèc:lu:lnt. 
4- U dedaration doit titre n:nou\'eliée a chaque c:lunleme 

cS'exploitant et. Ion de toute modiric.:ltion importante d:lns rinst, 
lôttion des locaux,. leur amena.:ement., leur ,l'OS ~uipcment 
leur a{{edatioA. 

ArL 33. - Les responsables des êtablwements de marcya, 
dôtns les ports de p~be et des ét.:lblissements de conserveS 
de semi-eonserves d'animaux marins, (lui sont dda tenus ( 
f.:lire une dëc:lat.:ltion au ministre ch..r:e des pêches m:antimc 
ne sont pas soumis il l'oblh:ation d':ldrellSer une dccl.~ration ; 

'préCet de leur dêpartement. U appartleut. toutdoi.., :lU mlnlst: 
eh:lr:è des péches maritimes de communiquer .:lU ministre: c 
l'agriculture et du développement rurOll Idirection des sen'Ic 
vétérin.:lirul la liste de ces étabhssements dèjà illst'nu à la dl 
de public.:ltioll du présent arrêté, avec leurs car..ctensuques 
leur numoiro d'imm.. triculatioA. 

Les déc:lôtrations ellectuées après la d.:lle de publication é 
pré:lent arrète denont être .:Idrcssees au ministre c:harll:ê d, 
pêches m .. ritimes conlormement :lUX dispositions prevues â ra 
tide 32 ci-dessus. Un double de la d4iclar .. lIon ain5i que le numé: 
dimm:lLrieulation est communiquè à la direc!lon des sen'ic' 
vêtèrinairl'S du ministére de l'agriculture et du developpeme: 
rural. 

Art. 34. - Lcs inst.:lllations anterieures â la date de publlcatÎc 
du présent arrêtê ne rêpondant p"s aux prescnptlons pte\OU, 
aux articles 3 à 11 inclus doivent C3ire l'Objet de tous If 
aména::ements necessaires d .. ns un délai m....dmum de trois ar 
à compter de la d .. te de public3tion du présent 3rretè. 

A titrc exceptionnel, et en C:lS de circonstance,; 100les parI 
culi~res, un délai supplémentaire n'cxcèd:lnt p~s un an pet 
être 3ccordé par le pre Cet apres a\'IS Cavorable, du conseil depa 
tement.:l1 d'hygiène publique. 

Art. 3S, - Le directeur des sel"\'ices vetérinaires et le chef c:! 
scrvice de la répreSSion de~ (r;ludes et du controle de la qU3h: 
.lU mmistere de t'a::rlculture el du dè\'l!loppement rur.:ll, I.e dire 
teu!' dcs pêches m3ritimes :lU mmistere de$ tr:lnsports, le directe\.: 
de l'Institut SCientifique et techmtlUe dcs pêchcs m:ltltlmes et :, 
prefets sont ch3rgés. cn:lcun en ce qUI le con.erne, ûe r.lpploC:lllO 
du prêsent .2rrèle, qui serôl puulie 311. JOl<rlfal ulf:;:~d ée 
R'<publiquc {r3nçalse, 

f'.lit .1 l':lris: le 2 oelobre 1973. 
Le ministre de ,'of}ricnlwTe tf du divrlODPement rurc 

Pour le mmistre et pu d,;le;::ltlon 
Lr cllrf dr cabinrt, 

JACqIlU· 101180H. 

Le miltÎstTe de$ trallsports, 

Pour le ministre et p:lr dèle:;3tion : 


Le srcrrtaire gênàal de la marlllt marchand., 

Jr:A."i VQ.nCIIKOVITOf. 

http:brutJ.ux
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C:it.:res mit:To:,iolo9iq'Je~ ..uxq,.,~ls doivent ~atisfair. 
certaines denrees .. nim.I:!$ ou ô'origine anim..le. 

L~ minL.;lre .!I! r:l:,:ri;:ulmre ct le :niniHre des transports, 
\·u i~ d...ct... t ,,- i:·:.i~ .lu 21 Juillet 11)il. pris pour rapp!i<::llion 

dc~ .:rth:IU :!.5:J. :!:::I et :!:.!..! du c.-.d~ rUI'll1 et relilt!! .il lïll"fle.:tiun 
'311:t:lIr.e d <l.u.uÎt:ltÎ\'e des :l11i:nl.lux \'jvanls et des denr..-ès ;Jnl. 
~1:llCi uu d'o)ri~lile ;;nimale. ë:t n',tamn:eut :iun 3rlkle ;; ain", 
co~cu : De" :lrri!tes du ;nhlÎ..tre de l'agriculture d. lo;,squ'll "·:l1.:it 
de produiu Je 1:1 mer. deI! :lrret';s conjoints du :ninistre de r.:1::ri. 
cul:ure et dtt nlin~tre cilllnté des p.h:i1es nI:lritintes !i~eront 11:5 
normes ~nitair.e$ et qU:llÎt:llh'es :lu.~que!les devront satbc':lire les 
:lnim3Ux. les dcnr':e" :mhu:lles et le" denrées d'origine :lllitn:ll.e, 
p"ur ':tro reconnu.s propres a la consommation '* ; 

\'u 'r:lrr,;t~ du .5 m:u 197" eoncern.ant les viandes b:lc:bée$ èClIll" 
n~:I .;i i:I c;:.,nliommatlo)n humaine: 

Vu 1':U'li:t~ du :!;1 juin :9i" rc':1ement:ant les conditions d1W:::ii'n" 
nl;ath·.e~ à la pr~::J:at..tIQIl. la co~n'lltiol1, la distrtoutlo)n .:: la 
,"cnte .ie~ paat' c:ui,ln~ il l'':\''l1nce;

"u l":arrêt'; ciu lS juillet 19.. sur les o\"Oproduits destinés â l:a 
conMlna:n:Il.tün hum:ùne. 

Art. a. - Les col1Sen-es l base de denrées :IJl!males ou d'ori:lne 
Icfm.ale. queUe que soit la nature de leur emballage, dolveot satbo 
ture .. etes épreuves permettant cie vérifier leur st:lbllité. 

Ne dom!lt pu 'tre lOuaùs l ce eontrole les boItes m~talUques 
oa les bocaux al Yerre l couven:lU déCottlUlblu présentant du 
déCauts cr.aJeul:'l tds que bombe!nect, (locha:e, lultage. n en va 
de méme pour les COC1SU"n!S pr&entees en emball:l%e en matiére 
pl:!stlque ou complexes méta1.lopla.~ques qui presenteraient une 
modWcadon apparente d. l'eqtb:lc.a,e.. ­

Les épnuves comportent les opiratlons sulvaates: 
EtUq,. d14d1"klus l a1·C (= 1 "CJ durant sept Jours 411 i 3S ·C 

(= 1 ·Cl d\Ul.llt eUx Jours;, , 
Etu~:. d'll1d1ridus l S5 '"C (= 2 ·C) durant sept Jours. 

. A. Mssu. d. cee ipreuves .UCUQ bombement ou Cultage ne doit
ftre constaté. - - . . 

l'ne app~t1on de la nrfatlon du pH entre tes unités étuwes 
et d" uu1tés non études t'moms, bissées .. 13 ten:pérature ciu 
I.1boratoln' pend:mt les clurHS précitées, c..otte tempètature devant 
ltre cerend.:t I:tiérleure à 25 -c. La variation de pli I:e doit pu
dépauer 0.5 un.tté. 
, 

Arr;:!ent : 
\rt" ~- '. - Pour ~.[:-;! reconnues ;>ropr.:-s .1 1::1 ,:ol1somm:Jtion. :.'< 

,:,·;tr~~s :tttinlah:!\ tlU ,'.*or;:::ne ..:tint;l:(!'. C:·::UCi~S énu:n\!r..:c.s.. .:.:oi.. 
• ,·1It , •• Ilbi::il'e aux cr:rerE''> mü:roÎ)iolo.:lque:l ÎÙ;~, :.ou ;>I"C:iè':lt :Irr.:!e 
,-,t ~~\.·:·;llë:\ scIon i-.!s ; . .u~no:\it!ons d.:~ntes en atUl~XC4 1:::1 oUlre.. 
~,a.::\ .:Juil'clU ë'tre o!'~;emflh!:i de micro-or:;anLimt!s <:lU loxine .. é:ln;;e­
:-... u:. /Iuur ;a .:ln.': Puo!i(lue: 

\ï:mdes di!' boucheri~; 


\1:mdc!l h::chées .il r:t\'ance, \'iandes ('uitell, produitS de ch;!r::u­
:.er:c. (!uf:llcild. !,i:us cuisÎuc:'s .1 l'a\':mct:e. pota!;!!li déshydr:t,tis; 

,'i:lnde:s de \'olaille; 
Produits de La pèche: 
O\'oproduits. pàti.sserles. cri-mes pâtbsières: 
Laits ·((!'l'mentés 'yaourts. klWr. _1. I:1lts g':li!iês, CrCnt3~es 

:r:Jis p:l.~tl:urls';". crèmes {1':Iicbe" pasteu.ru..'e-s. :!a.:c:s ec. .:rémell i 
;,:f:t.:éeJ. '::llIèincs et cll..cin:ltell: • 

C"n:ien'e:s 3 base de dcnrées animalel' ou d'ori;ine animale; J 
Sclfti,consen'es :i b:ase de denn:es auimala 01.1. d'origine ::1nia:J.:lJ~; 
Gr:th>ses :animales.·· , . , 

Une appnklation de la variation de la Oore microbienne entre 
unités étuvées et non étuvées. 

Soit " le nombre de mlcro-()r:anlsmes dénombrés sur 20 ch:lmps
mlcroscopl<!ues ob:een'h sur uce bolte Incub:.'e, et n. le nombre de . 
mlcnH)l"ganlsmes dénolUbrés sur une boite nOIl Incubée. le rapport 

-" dolt Etre lnCérleur A 100­
n. 

NOTA. - 1. Cc rapport aPFlIremm~nt élevé n':a pas pour but de 
tolërer une multiplle:ulon atl:r.se modirte du m!~ro-()r::lnlsmes. U 
o'cst èubll â cette \*:ILeur qu'en ral~oll de l1uconst.:ance de b repro­
ducUbUlté de l'e.umen b:1ctériosc:opiquL 

:f. En C:IS de doute.. et not:urur.ent 161:'1 du contr61e de cenalns 
produits de 13 pêche. un examen bactériolocfque conduit al"eC toute 
I:a rl!:lIeur tedu\Lque requise est eUccwè. - ­

3. En cas de UU:~, Il peut ~tre rait appllc:ltlon des nonnes 
Afnor y 03-10\ et y O&-tOZ relatives au contrôle de la st:abll1t~ des 
con~en"es. . 

An, 9. - Les crit6re' mlcroblolo:iques relatlCs aux seml-conserves 
i ban de de:\r~s animales ou d.'oricloc animale 'oot les suivants: 

MICROORCiAHI.s.MES STAPHYtOCOCcùS '-HA,aoBJU SUt. SAI.MONW.A_.COLlfOItMES
.étobiH :JO -eDesiGNAtiON Nducievn 44 -e d.t... 

C".., ,"""".J.(".., ,t........,. 
 (_ ,'.-1. u '11'._."(".., 9""""". 

" 
Seml-coa.serYU puteurlsées· (Il ........................... 
 Absence.la' Absence. . Abse-nce• Absence. .
Seml-conserves Don pasteurisées al: 

ROllmops, harencs "urs, anchols, aa sel 011 i 
11l1111~ .............................................................. lOS Abse-nce.. Absence. Absence C21. , Absence. 

Saumon ClUIlé. h:ld.doclt et autru poissons hl:è­
nment ulés et Cu.mê.s......................................... 
 10" (31 Absence. 1 Abse-nee. Absence. 

lU RevMfic1tlon de La suspension mère pendant do::ux heures l la température du 13bor:uoire pour les semi-conSt:l'\"e5 et pendant
(nate à quannte-cinq minutes p('ur les sl!mi'conservu non pasteurisées. 

(2J Cu p:lrtlcutier des ancbois en saumure: llIôlérobles sul!. réducteurs 4.6 ·C: moins de 10 par :ramme. 
'3J Dénembrement e-n mIIleu à l'eolu de mer ou â défaut 'b. l'eau de salinité 3.:i p. 1000 et à une tempé~ture d'incubation de 20 ·C 

pendolnl cinq jours. 

http:atl:r.se
http:pasteu.ru
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ORIGINE DU POISSON A LA FILIÈRE 

PRODUCTION FRAICHE PRODUITS TRANSFORMÉS 

FIOM .~MI,JkuIBHI';'IJI!IIIIIIli1!!IJIIE::~~~ 

PRODUITS ALIMENT ATlON 
INDUSTRIELS ANIMALE 

ALIMENTATION HUMAINE 



Annexe n084 

1.000 T. UBt.!.l1J IV (3) 

l'fOLtlTIOK !1f VOL_ 1'1' VAtEUIt !lITR! 
1974 ET 1986 DES !ClWlGlS DE POISSOlfS 
DE HU SALES. Sl:CDS. ltIM!s. 

0_ 

1974 1915 1976 1977 1978 1979 1 1980 

0,2­

Volume I.apord 

1981 1984 1986 
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Annexe n085 

*** (C) SLIGOS KORUS *** 

ENSEMBLE FRANC: 
!==============================!==================================================! 

! ANNEE 1987 ! 
!==================================================! 

TONNAGES ! PART DE MARCHE! EVOLUTION ! 
!==============================!==================================================! 
! POIS.FUMES SECHES SALES 13264 ! 100.0 3.9 t 

SAUMON FUME 3593 27.1 21.9• 

HARENG SAUR 3041 22.9 0.2 
! . FILETS 958 7·2 -9·5 

ENTIERS 2083 t 15.7 5.5 

MORUE 4482 33.8 -8.8 
SALEE 3720 28;0 -2·5 
SECHEE 763 5.8 -30.4 

AUTRES FUMES 1561 11.8 21.1 
HADDOCK 512 3.9 23.4 
AUTRES FUHES 1048 7.9 19.9 

AUTRES SALES 58ï 4.4 -0.3 

1=============================='================'================,================, 



POISSONS FUMES,SEC.,SAL. EVOLUTION DU MARCHEscc~~ PaneL 2 
-'0 

"••b.d•••nag••(.IL~I.n' 16.21 16.61 16.91 17.01 17.21 17.41 n.61 17.91 18.31 10.51 10.71 10.91 19.21 
o 
CD 

R.ho~.(.v.o oro. ooh.~.) 91 .3 100 .5 111). 5 
C 

\ 

RCHRTa.HOAa BRoa RCHRTa) 117 .4 

EY~u\lon du .oroh. (1) 


X 

ID 

cr 
c 
c RCHATS fRHlllRUX 

c.r .n .1~LI.r. d. \onn•• 

~,I!'l"'J'i",;""',.H.,,,-,"" r~'~"I''''''''01lin'7''''' 1"""''I.al L ........ 


SAUMON FUME .. 

2 

900 

290 1HARENG SAUR ~ 


670 

99 


100 


30 

35 


MORUE • 

:! 
86.0i
... 

1-.. 
5 AUTRES fUMES mm 213 


i 1 AUTRES SALES u 

o oc 
t 
oc 19 4 B8
1975 1976 1977 1978 1979 1960 1961 1962 1963 1964 1965 1966 1967 1960 1969 1990 


19 54 ~2 


"". ........_-_.- 32 


http:1"""''I.al


POISSONS FUMES,SEC.,SAL. REGIONS SECOOIPs~cu~i~ P.n.~ 2 

r­
co X d. ..nog•• 10 10 10 10 10 10 10 9 9 9 19 19 20 ~O 20 16 16 10 16 19 

o X du .oroh. totaL 60809 7 0 ,8 7 9 27 20 27 27 27 20 19 20 21 20 

C 

QURNTlTES RCHETEES n.IU.I'I.ltI.ln.lI 1!.ltz.1i1M 1l!.OU.1 tt.I1!.51l1.&1lI.11II.S 21 •• n.U!t.121.UI.1 11.411.511.411.111.4ru 
;, 

ru 
c 
c POUR 100 "ENABE8 

c::r: _n ULo. 

SAUMON FUME .. 

2 

901 

290 


HARENG SAUR ~ 
2 

2 


104 

30 

30 


MORUE • 

loi... 
8B.0 

~ 1 AUTRES fUMES BBSS 
z 

213
! 1 AUTRES' SALES ml ...,1u 
:> 

RNNEES. 19811'Ia4198519861911 1983'98419851986'981 198"984'905'~06'981 1983'984'9851986'911 "'319841985'9101987 
loi• 19 48a 

EN8EMBLE NOnO E8T PARI81ENHE OUE8T 19 S4 22 

33 


http:n.IU.I'I.ltI.ln.lI


rn 
• .-j 

..0 i sc~u~~ Pon.L 2 
r­
,:) 

1 de .enoo ••o 
X du .oroh. tQto~C 

m QUANT 1TES RCHETEESx 
ID 
C 

,;:( POUR 100 "ENA9ES 
en Kll.o. 

SAUMON FUME .. 

2 
902 
290 

HARENG SAUR ~ 
2 

2 


104 


30 

30 


MORUE • 

~ 

~ 1AUTRES FUMES BI!I!!I 
a 

li 1 AUTRES SALES mm ... 
g., 
li' RNNEES....... 
'" 

POISSONS FUMES.~EC •• SAL •• 

e e e e 0 1414141414 e 0 e 9 0 10 9 D 0 0 

15.11S.9 11.1 Il.!l17.' 14.115.S 1S.11t.4 17.S 11.010.! 9.' t.1 ,., 

198119141985198619" '91"98419151988'981 1983198419051986'981 

EN8EHBLE CENTRE-OUE8T CEHTRE - E8T 
~ ., ..- --------._-~- ..... _­

REGIONS SECODIP 

99999 11 12 11 11 11
9 9 10 10 11 11 12 10 11 10 

1S.'1!i.O 11.9 17.4 20.' 14.S 11.! 15.S 1S.114.1 

1983'904190519061981 191"904190519181901 

SUD - OUEST SUD - f8T 

88.0 

213 

19 488 
19S4Z2 

311 



·__ ._--_..._._---- •._--,~-~ 
Angulll.. Frateh••, Î'itrJÛèii"-; cong·èlèi.--~--··-~-'·--"---impoitillon'···l 
Angull.. Fr••e... refrlg.rada., cOfig.lada. Anne xe; n 0 8 8 Importaelon•• 1 

-----------------------------------------------------------------------------------1
Country or araa 
Pay.ouzona U77 ,.71 U7. 1HO 1H1 1H2 1113 1H4 1t1S ,.11 
Pai.o .ra. 

Grand total 
Totalllénérai 

CI 
li 

31518 
151202 

2. S'8 
117113 

31721 
'202712 

32141 
212458 

33 NS 
200421 

26731 
155361 

33205 
206245 

33701 
200721 

34 045 
111013 

31515 
UI"S 

Totaillanar.' 

Japan q 
\1 

15428 
95973 

12102 
115913 

13268 
102519 

15356 
108 791 

17800 
117991 

10971 
77 590 

17 328 
128458 

16854 
126409 

17 270 
112528 

21058 
225617 

GermanyFR q 
\1 

5166 
25821 

4951 
31067 

5021 
35828 

5013 
37308 

4621 
28187 

4178 
24270 

4337 
24976 

4349 
24759 

4158 
22957 

4363 
32785 1 

Nelherlanc:l$ q 4494 5020 5888 5454 4470 4584 4504 4853 4212 4431 
\1 15280 21124 30303 32178 21659 20596 19602 20302 18305 25 46t_ 

Italy q 
\1 

2427 
6222 

2775 
8458 

3340 
12871 

2986 
13984 

3202 
12998 

3129 
.11503 

2824 
9.561 

2713 
9114 

3055 
11442 

2709 
14526.! 

Oenmark q 1437 1648 1490 1474 1198 1144 1225 1266 1370 1277 
\1 6279 9323 9030 9567 5975 5324 5750 5877 6291 7462 

Spain q 2 270 44 60 313 554 556 400 361 383 
\1 8 264 346 419 3469 7336 9221 4435 5997 11557 

Belglum q 1852 1899 1654 1625 1536 1452 1461 1444 1495 1458 
\1 6607 7926 7835 8388 6946 6345 6100 5835 5924 7712 

Other nel q 8 2 338 907 1267 
\1 11 6 620 1238 1796 

UK q 375 475 4BO 452 347 256 257 327 386 386 
\1 750 1302 1700 1719 1 125 725 717 882 1 147 1391 

Sweden q 
\1 

174 
603 

213 
885 

183 
934 

165 
839 

210 
941 

216 
825 

211 
711 

302 
1223 

245 
961 

224 
1019 

France q 156 185 353 226 201 209 164 164 178 205 
Il 399 590 1342 916 703 537 526 503 585 798 

Mexico q 52 57 37 36 33 
Il 245 306 349 394 291 

.. -1000USS 

.J-2 Angi,llllës~-----·· 

Anguilas 
Fraîches, réfrigérées, congelées 
Frescas, refrlgeradas, congeladas 

Exportations 
Exportaclones 

Counlry or area 
PIIY. ou zone 1977 1971 1979 ,.10 1981 ,.12 1983 1984 1985 1988 
Plli.o àree 

Grand totel 
TOla1llénérai 

q 
li 

15834 
56690 

'19776 
74289 

18115 
92603 

17170 
98835 

.37469 
195828 

27394 
143710 

32 385 
114442 

31719 
174736 

33 92. 
163091 

38501 
276 910 

Tolaillenerai 

Other nei q 20412 12510 17978 17024 18890 20050 1 
Il 107054 70 589 111106 108642 92648 173700 1 

France q 
v 

2699 
10350 

2900 
·12758 

. 2954 
19777 

2662 
20 733 

2957 
19956 

2325 
15828 

2490 
16835 

2586 
12250 

1720 
11656 

2209 
22566 

Oenmark q 3094 2948 2801 2840 2667 2894 2555 2295 2051 2159 
v 16295 19501 20617 20 676 15029 14603 13331 12372 10903 15462 

Nethertands q 1389 1480 1859 1632 1547 1667 1863 1975 1720 1833 
v 5755 7551 11 144 11213 8245 8152 8999 8244 8288 11 592 

Italy q 
Il 

277 
1623 

387 
2484 

693 
5417 

704 
5586 

658 
4225 

642 
3840 

870 
5162 

732 
4287 

1180 
7140 

1219 
9971 

China q 12 15 12 92 297 418 730 797 1012 863 
Il 52 94 59 538 1792 2657 5128 5015 5263 7580 

~weden q 
Il 

733 
3840 

798 
5343 

773 
5136 

944 
7291 

764 
4378 

1020 
5455 

880 
4540 

998 
5045 

1025 
5102 

916 
5837 

UK q 
Il 

926 
3485 

1088 
5553 

1349 
8301 

1264 
8738 

1 212 
7173 

1269 
6367 

1210 
5409 

1345 
5583 

1 106 
4880 

975 
5881 

Korea Rep q 
\1 

4220 
9545 

6939 
12004 

4474 
12133 

4191 
12677 

3516 
16929 

2112 
7994 

1670 
7102 

1347 
4651 

1336 
4560 

1839 
7548 

Greece q 
\1 

525 
2501 

512 
3459 

USA q 
v 

869 
2718 

638 
1922 

423 
1309 

320 
923 

950 
2481 

1442 
2774 

New Zealand q 
Il 

1437 
1761 

2131 
3984 

2033 
4409 

1652 
3444 

1090 
2303 

869 
1728 

799 
1748 

821 
1759 

942 
2149 

975 
2624 

Norway q 
Il 

382 
1276 

332 
1324 

401 
1643 

281 
1 586 

359 
1664 

371 
1560 

316 
1283 

308 
1208 

331 
1226 

248 
1 151 

Belgium q 
\1 

225 
1 211 

269 
1704 

114 
737 

64 
426 

77 
414 

67 
284 

96 
447 

97 
538 

183 
896 

165 
989 

GermanyFR q 
\1 

137 
582 

204 
1 011 

100 
753 

80 
568 

120 
483 

224 
1 207 

222 
1023 

167 
803 

232 
890 

268 
1839 

Turkey q 
\1 

101 
281 

253 
802 

265 
1365 

205 
848 

245 
898 

113 
381 

225 
750 

209 
923 

Spain q 
v 

36 
111 

21 
134 

25 
250 

17 
366 

141 
775 

144 
780 

94 
495 

139 
495 

137 
613 

182 ' 
1 041 

Ireland q 
Il 

145 
485 

182 
803 

46 
338 

71 
369 

112 
512 

78 
307 

193 
523 

178 
529 

192 
830 

Tunisie q 310 325 190 109 159 
Il 1462 1270 826 383 639 

Morocco q 17 4 1 7 18 29 3 24 33 42 
v 38 41 3 37 128 186 15 115 117 235 

Portugal q 
\1 

38 
151 

43 
160 

20 
60 

40 
242 

.. - 1(10(lllSS 



SCHEMA SIMPLIFIE OES FLUX 
V'4Nr~ILLE .fRAICHE A TRAVERS L'EUROPE 

Scarld..i.rlavÙ' 
(Suède. -No!tvègt) 

~ 

r(1." vo.lum(l. J 

P : Plloduc.t..i.on J 
C Cont,ommat~on J VO..(1l chap. l,

1 '000 t 1 Imp(llf.tat.i.on~) (lt chap. l, r; 
F. : hpo!ttation6 J 

'VANOfARK 

P : 2432 t 
C : 1350 t 

E : 217'1. t Pologt1(1-Suèdtl 

RFA 
P : 1248 t 
C : 5400 t 
l : 3250 t 

olfaume-Un..<. 

tatt,-Un..t6 

BELGIQUE-LUXEMBOURG 

, 

P : 
C '400 t 
l : 1315 t 

PAYS-BAS 

P : 2300 t 
e : 5200 t 
1 : 3700 l 
f : 1550 t 

FRANCE ITALIE1000 t (angu..<.ttettet,) 
P 7100 t 
e 8780 t 

P : 3845 t 
C :- 2315 t ~sooJC 1 : 2720 tE : '1.000 t l 

'---____---J le . 
- "'Cb 

~-t.: 
~J_ 

ESPAGNE 

http:Imp(llf.tat.i.on
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Annexe nogO 

Le marché des civelles 

Un marché internationnal 

rénumérateur • 

U.KGlass Eels 

BRISTOl 
CHANNEl 
flSHERIES lm.~ 

Chartres or Royan complexes trom 
pme nt by air trom Paris to ail parts ot 
n Europe by truck or tanker. 

November 15th until March 31 st, 
ay and Sunday included) trom 7-10 

A.DODAT 
7206 Royan cedex, France 
odat - Royan - France 

~3 HEMPSTED LANE,GLOUCESTER,GL2 6JY ENGLAND 

:LEPHONE GLOUCESTER 23534 TELEX 43356 E.VICK G 




- Co~ommation palt pa!J~ 

pJtoducüon + .unpolttation4 
.intéJt.ieuJtê 

pJtoduct.i on .i.mPOJttatùm.6 ftl 
(tl A. 6Jtaichu (21 

A. c.ongelé.e.e,(3)
pêche élevage A. 6uméu (4)

(1) 

RFA 1248 ? 3250 

{en tou.6 cal.> 1000 


pal.> l.>igni6.ica- 160+30 %160 

ti6J 


PaY6-BaJ 2150 150 3700 

tmoyetUle 86-871 624 


240+30 %240 


Belgique! 

LuxembouJtg 1315 
 • 

161 

72+30 % 72 


VanemaJtIz. 2232 200 	 1000 

( 1986) 	 230 


Italie 3400 3700 2720 

(pêche+vai.licultuJtel (1987) 159 


f.6pagne ? ? 358 

14 


cc'n.6omma.t.ion appa.'tt'ntp 

(en é.quivai.e nt anguù.(!? 6 

6Jtaich"--6) 


"xpolttat.i..ol1.6 (t) con.6ommaÜoY! {.ti 
A. 6Jtaiche.6 f 2) 
A. congelé"-4 
A. 6wné.e-6 

125 	 5400 

125 

E. 

1550 5100 

220 

t 

163 1400 

11 

t 


2172 1350 

87 


83+30 %83 


1182 8780 

17 

E:. 

304 370 (5) 

7 


(1) 	 chi66lte.6 de pêche: voiJt tableau 1 

(2) 	 moyenne 1985-86 

(3) 	 on 6Upp0-6e que la peltte de poid6 au CO!LJt6 de la congélation e.6t nulle (l'anguille el.>t le 

plu"" 6OUVela: congelé.e entiè-JteJ 
(4 J peJtte de poidl.l au COU1t6 du 6umage e6timée à. 30 % 
(5) 	 f6pagne el.>t con6ommatJtice de civelle. Elie expoJtte la qua6i totalité. de 440 pJtoduction 

dl anguille. On .6upp06e donc 640 COn-6omma.tion é.ga.le à. .6e6 impoJttation.6 de. civell,,-.6. 



Annexe n092 

LE MARCHE FRANCAIS DES ANGUILLES 


IMPORT - EXPORT 1986 .' .'."' 
. -.'~'..' ')'0:..' • 

ANGUI1.t.ES -CIV!t.t.ES 

·'IMPORTATIONS 
PRODUIT VALEURPOIDSOAlGINE ::., (T) (tooof' ) 

IUles/Civelles 

Lehes ou 

~19érées 

~1 tO~5 prod~its 

..2.13~ 

796 

3.'i13 

',':;",423 
',;'" .' 

.:' !:.QQJ.', 

5.516 

.,': ' 

PRIX 
(f'/Kq) 

32.13 

23,34 
11',4,' 
20.35: 

• 

... .... 

.-{'. EXP 0 R T AT 10 N S 

DESTINATION 

ltalle, 

Pays Bas 

Espagne 


TOTAL . 

U.E.B.L.· :, 
Pays aas,;·__ ~.. 

.' "~:':::'TOT.u: 

POlOS 
(Tl 

VAl.EUR 
(tOoo", 

PRIX 
(f'/Kq) 

1.lT6 1t5.932 , ~. 39,05 

548 ' 22.5a9 l, ~1:1t3 
274 66.T63 243,83', 

2.159 ' 152.9:35 ~' 

15 150 10.Jlo 

, . 13 
. , 

193 15,31' ;~. 

" 
~ 3.022 60.5a 

2.Z09 155.957 70,60 

+ 2.004 + 150.1041 

http:CIV!t.t.ES
http:ANGUI1.t.ES


Annexe n093 

DI'ERS2%,____________4-______..!!~· 
dont JAPON 10/. 

ESPAGIIE 16% 

-4 REPARTITION GEOGRAPHIOUE DES EXPORTATIONS FRANCAISES D'ANGUILLES FRAICHES 
(civelles comprises) 

TONNAGES 



'E RS 1,5% 

JAPON 5"1. 

ll,allE aa" 
p

• 

a 
o 

Annexe n094 

" 

(civelles comprises} 
VALEURS 

-4biS REPARTITION GEOGRAPHIQUE DES EXPORTATIONS FRANCAISES D'ANGUillES FRAICHES 



,o,nnexe n095 

- Schématisation du circuit commercial en France 

Exportation ESPAGNE 
AUTRES • 

MARCHE LOCAL 

EXPORTATEUR 

VIVIER LOCAL 

• Lieu de .: 

PECHEUR ~--------------------------~ Autoconsommation 

k---------------~~d~è!E9~~~~~~J 



Annexe n096 

COMMERCE EXTERIEUR P'ANGUIllES FUMEES 
(Sou-ltce : '6ta.ti6.t..i.quv6 dû comme'Lce e~télt.i.wltl 

Angu.i.lle6 6umée6, m~me cu.i.te6, avant ou pendant le 6umage : 

Impo".ta.t..i.on6 

OJr..i.g.ine 1985 
vol.. (t) P.U. If/kg) 

1986 
vol.lt) P.U. (f/kgl 

1987 
vol... (t) P.U. (F/kg' 

total 22 58,2 30 68,S 26 69,6 

CEE 15 59,7 20 72, 1 24 69,6 

14 57,3 15 63,S 21 65,7 

Nouvel..le 
Zélande 6 54,S 8 57,6 2 63,1 

4 80,2 2 106,6 

Suède 87,1 

Expolttat.i.On6 

Ve~t.i.nat.ion vol... (t) P.U. (F/kg) vol.ltl P.U.(F/kgl vol. ft) P.U. (f/kgl 

total 2 107,0 0,3 110,4 89,6 

dont CEE 1 
(1 tal.i.el 

156,6 13 89,3 valeuJr. 
10 000 F 

85,0 

E6pagne 
Egypte 
Etat6-Un.l6 
hall. 

CEE: 
Bel.g-ique 
LuxembouJr.g 
Ital.i.e 

CEE : 
Belg.i.que 
Luxemboultg 
Ital...i.e. 

Altab.ie Séoud.i.te hOJr.6 CEE : hOJr.6 CEE : 
Japon Egypte

Altab.i.e. Séoud.i.te 
Gabon 
MaUlt.i.ce 

Japon Etat6-Un.i.6 
SyJr..i.e 
Japon 
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Annexa nog8 

l'anguille ne cOn.6Utue ~ un tout. 

Son mMché 6e 6egme.n.te en di.66éJtetttll c.oupl.u pJtOdui..t/maJtch~. 

Civelle 

Angu..i.Ue..tte 

t---~~--~ 

200 

95 % : E6pa.gne con6ommation fÜJtecte en 6Jti..tu.Jte 
5 % : Japon, Pay6-Ba6, DanemaJtk, RFA, 

pa.y6 de lt Mt alevinage 

ltatie : alevinage de6 élevagu 

1MalLché hoUand.ai.6 (angttU.le Mgentée
(anguille jaune et gILa66e 

MaJtc.hé. belge (peu d'eügenc.u .6UIL la qualité 
PIL.tx. ba6 

MalLc.hé a11..~and btè6 JtémunéJutteuJt 
MaJtc.hé. danou laJtgement auto6u66~ant 

1i 
1 


, 11 MaJtc.hé 6Jtanç.ai6 de l t angu.il.le 6JtcUc.he 


1 1 J 

::: t 4ché 6",,"çai4 d~ i' anguill.. 6...i. 
il + 

http:6JtcUc.he
http:angu.il.le
http:MaJtc.h�
http:MaJtc.h�
http:MalLc.h�
http:MaJtc.h�
http:angttU.le
http:6Jti..tu
http:Angu..i.Ue
http:6egme.n.te


COURS DE L' AIGII LLE FlUŒE 

AU MIN DE RUNGIS IF/kgl 


(SouJtce SMM: SeJtviee deô nouvetleô de la ma.Jtée ­
Minl4tèlte de t'AgltieultuJtel 


1 
1 

Moiô 
, 1 

• 

1Année J F At A At 
1 

J J A S­ 0 N i V 
t 

1983 59 62 75 

1984 7S 110 
-- ­

1985 110 
.. - .._~ 

AE _____ J.l0_ - --- --- ---- ­ ---- ­ UL~_l1.L _1 
1986 110 115 

AT 105 
1 1---. 

AE 115 _______________ J 
1987 --------­-­ - --­

AT 115 1 
1 
1 

AE : an.guille entièlte 
AT : a~gu.ille tJtonçonnée 

" impoltté de 275 FI fz.gFauchon Hollande 210 F/fz.gKa.4p.<.a entièJte 
1,5-2 fz.g impoué du. Vanèma.Jtfz. 305 FIfz.gMaüon du. Vanema.Jtfz. 270 F/fz.gGoldenbeJtg 150 FIfz.gAuchan la. Vé6enôe tJtonçon4 200 9 6abJtiqué en 

Fltance 290 FIfz.gEUJtoma.Jtché Auteuil 6.il.W 100 9 



MAREYEURS - EXPORTATEURS 


- Pêche4ie~ de Cama~gue : 	13 200 RAPHELE LES ARLES - expo~te 500 à 600 t/a~ 
Tél. 90 98 47 33 

- GEAL : Route de Latt~e 	 - expo~te 900 tian. 
HP 35 
34470 PEROLS 

Tél. 67 50 00 02 


- ~ ]asNIN.:Pa~~ay 
44118 LA CHEVROLIERE 

Tél. 40 31 30 01 

(p~odu.i.t aU6~i du plo.t~ cuùiné~ ~uJtgelé6) 

• 

'1 




- GROSSISTES COUJŒRCIALISANT OE Lt ANGUI HE 

Angu~lle 6~ich~ 

ESCARGOTIERE - Rung~4 - Tél. 46 87 52 19 

LE TREMAIL - Rungü - Tél. 46 86 08 32 5 à 10 tIan 

BERTHO - Rung~4 - Tél. 46 87 51 28 5 tIan 

PECHERIE VES LILAS - Le4 L~a6 - Tél. 43 61 70 70 
M. GUERRICHER 

Angu-i..Ue 6umée 

CHRISTIAM'S FISH - Ru"g~o - Tél. 46 87 70 44 4-5 tIan 

ESCARGOTIERE - Rung~6 - Tél. 46 87'52 19 1,2 tian 1100 kg/4ema-i.n~} 

PRIMEL - Rungi6 - Tél. 46 86 99 24 2,4 tian 

BRILLET - Rungü - TéL 46 86 05 69 

VESMA'RNE FRERES - Rung-i.o - TU. 46 87 32 32 

• 

PECHE BRETONNE: 	 8-12 avenue de la POlLte MontmalLtlLe 
Tél. 46 06 77 90 

POISSONNERIE LACROIX : 	30 'LUe Rambut~au - 3ème 
Tél. 42 72 84 07 

POHON : 	20 place du Maltché Sa.i.nt Ho tUM.ê. 
Tél. 42 61 58 44 

POISSONNERIE VU VOME : 	4 !tUe VelamblLe - 14ème 
TéL 43 35 23 95 

AUX PECHES VE BRETAGNE 	 14 !tUe EdoualLd Va-illant 
92750 SURESNE 
Tél. '45 06 19 80 

PECHERIES COTIERES 	 231 !tUe Cha.lLentcm - 12 ème 
TU. 46 28 41 37 


