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Introduction

L'élevage des huitres est réalisé, en France puditaine, par 6 bassins
Méditerranée, Arcachon-Aquitaine, Poitou-Charent®sys de la Loire, Bretagne et
Normandie. Selon les régions, les méthodes et yetes de production different, pour
s’adapter aux contraintes naturelles du milieu.Basse Normandie, l'ostréiculture, activité
majeure du littoral a démarré dans les années WOCES territoire, la production d’huitres
commercialisables nécessite 5 grandes étapes daongcle de production. La figure 1
présente ces différentes étapes.

« Pas de captage naturel significatif (températerbedu trop froide et courants trop forts)
« Origine : issu du captage naturel (Charente MasfiArcachon) ou issu des écloseries-nurseries

» Commence a la mise en poche des naissains etria¢el & 2 mois avant commercialisation

» Dure en général environ 3 ans, mise en place agsag sur le milieu et le bas de I'estran en stééle
| «Plusieurs sous-étapes assurent la qualité du pi@eédoublage et virage des poches)
* « Objectif : assurer la croissance des huitresjasane taille commercialisable

N\
* Commence 1 a 2 mois avant I'expédition des huitres
» Mise en place des poches sur le haut de I'egicam que les huitres connaissent des temps d'@mensiportants
165 * Objectif : améliorer la tenue des huitres & I'ebaiion lors de leur commercialisation
J
~\

» Mise des huitres en bassins d'eau de mer proprenoue propre
« Objectif de la finition : Améliorer la qualité désiitres (élimination de la vase intervalvaire et dpibiontes de la coquille)

J
N\
. * Les huitres calibrées sont lavées et conditionmegdupart du temps en bourriche, valve crewss ke bas
3 & * Objectif : préparer les huitres en vue de la corrakisation
= Xpeditiop
J

Figure 1 : Schéma des étapes de production dee$eit Basse Normandie

A la fin des années 90, le Comité Régional de IlandByliculture (CRC)
Normandie/Mer du Nord, organisation professionnediprésentant les professionnels de la
filiere conchylicole en Basse Normandie, décidendettre en place un signe officiel de
qualité. Cette démarche a pour but d’acquérir upélenre reconnaissance de la qualité des
huitres produites en Normandie par les achetedes efonsommateurs. Le leader du marché
de I'huitre en France, le bassin de Marennes-OJ&ai@ja mis en place deux labels rouges et
projette d'y associer une IGP, lui assurant aim& image forte auprés du consommateur. |l
parait donc essentiel que les professionnels dspod’outils de différenciation pour
consolider leurs activités et leurs parts de marché

Un signe de qualité marquant la provenance du jireeémble le mieux adapté pour
atteindre les objectifs fixés. Deux signes de d@alpermettent cela: [I'Indication
Géographique Protégée (IGP) et I'Appellation d'@rgg Protégée (AOP). En Basse
Normandie, quatre bassins assurent la productisrhdires : la cbte Ouest Cotentin, la cote
Est Cotentin, la baie des Veys et la cote de Négatement appelé Meuvaines (figue 2). Or,



malgré des cycles de production identiques, stiivalui présenté en figure 1, les produits
présentent de légéres difféerences aussi bien sgatigorie de produit obtenue que sur
certains aspects organoleptiques. Certains bassteanment le secteur de la baie des Veys,
fournissent majoritairement des huitres dites segj c’'est a dire avec un taux de
remplissage élevé en chair par rapport a la caguidlautres, notamment la cote Ouest
Cotentin, produisent généralement des huitres fites ayant un taux de remplissage plus
faible. L’homogénéité des produits d’'un méme bassirait mené d’avantage a un travail de
mise en place d’AOP par bassin de production. Toistec’est bien vers une différenciation
régionale que la profession souhaite se tournéGR_'semble donc étre le signe de qualité le
plus & méme de mettre en avant les techniqueséadipour la production des huitres, ainsi
gue les savoir-faire mis en place depuis le déleut’ekploitation des huitres en Basse
Normandie.

La démarche de mise en place de I'lGP « Huitre derdndie », initiée en 1999, est
au départ assez peu soutenue par les professiosinelsdu mal a progresser, malgré un
marché sur lequel les huitres normandes ont dwarsalfaire une place. En 2008, la crise des
surmortalités de naissains, dues a des phénomefetieux et contagieux (herpés virus
OsHV-1notamment) et pouvant provoquer jusqu'a 9086 pertes, frappe la profession.
Malgré de nombreux programmes de recherche en,csllesn’est pas encore maitrisée. Ce
contexte, particulierement instable, permet aufgasionnels de prendre conscience qu'il est
important de maitriser les débouchés de leurs ptamhs et 'image de leurs produits, pour
valoriser au mieux les huitres. En 2010, le dosdee’'lGP « Huitre de Normandie » est
relancé par la création de I'Organisme de défehsie gestion : «I’Association de défense et
de promotion de I'huitre de Normandie ». Des sub@ar sont accordées également par le
conseil régional afin de mener le projet a bien.

Depuis 1999, de nombreux documents ont été coéstiiont notamment plusieurs
cahiers des charges. Cependant, en 2009, I'Indtitdional de I'Origine et de la Qualité
(INAO) change les exigences a I'obtention d’'une IGEs cahiers des charges constitués ne
peuvent donc que servir de base pour la construdio dossier. Parmi les nouvelles
exigences de I'INAO, une notice explicative doregbrésentée pour détailler et expliquer les
différents points du cahier des charges. Un travidliographique approfondi est nécessaire
pour trouver et réactualiser les données utilea delmande de reconnaissance en IGP de
I'Huitre de Normandie. L'objectif est d’identifides criteres d’exigences et de trouver les
arguments pour y répondre.

En d’autres termes, quels sont les criteres nécesss a I'obtention d’'une IGP et quels
sont les caractéristiques de la filiere ostréicolet du territoire bas normand pour
répondre aux exigences européennes pour mettre elape une IGP ?

Le travail présenté ici permet de répondre a umBepdes questions posees. Afin de
mieux saisir les enjeux liés a cette démarche potiere ostréicole normande, un état des
lieux est dressé en partie 1 du rapport. Les estéfexigences ont été identifiés par I'étude
des documents officiels réglementant I'lGP maid&mgant par des publications scientifiques,
ayant mis en exergue le r6le et 'importance déerdints critéres dans I'argumentation. lls
sont présentés dans la deuxieme. Pour dégagerdements permettant de répondre aux
criteres identifiés, différentes méthodes ont étoptées selon les criteres abordés:
bibliographie, expérimentation, questionnaires... cCin@ d’entre elles sont détaillées en
partie 3. Enfin, les arguments dégagés par lesaodéthutilisées sont exposés dans la partie 4
de ce rapport.



1% partie : Contexte et problématique de la filiéseréicole normande

1.1. Le marché mondial, européen et national de I'huitrereuse
1.1.1. Production et consommation : contexte général

En 2010, I'Asie produisait environ 95% des huitsuses. Ce pourcentage est
fortement influencé par les données de productimoise. En ce qui concerne la production
de Crassostrea gigades principaux pays producteurs, en dehors dghiae, sont la Corée
du Sud, le Japon et la France. La trentaine d'ayieg/s producteurs ne représente que de
faibles tonnages et n’a donc pas un poids impodans la filiére au niveau mondial (FAO,
2012).

En Europe, la France produit 90% des tonnagesgsuirlande, le Royaume Uni, les
fles anglo-normandes, I'Espagne et le Portugal (FR0O12). La France domine donc
actuellement le marché européen, qui est peu imfiigar le marché asiatique. En effet, le
marché asiatique et le marché européen ne comiiggniapas le méme type de produit. Le
marché européen se concentre sur des huitres esvamt coquille alors que le marché
asiatique privilégie les huitres décoquillées anhsformées. La France importe cependant
environ 5 000 tonnes depuis les pays de I'Unioropéenne (FranceAgrimer, 2012a). Cette
part a tendance actuellement a augmenter du fda dase des surmortalités de naissains,
dont les répercussions ont un fort impact sur lech@francais depuis ces deux dernieres
anneées. Pour maintenir les stocks d’huitres sypdess, les huitres importées peuvent ne pas
étre de taille commercialisable et rentrent aloassdle cycle d’élevage en France. Ces
importations ne rentrent pas dans les statistiqué&sentées ici et sont difficilement
quantifiables. L’offre ayant considérablement dingéea a partir de 2009, le prix au kilo a lui
considérablement augmenté, environ +13% entre 20@®10 et +13% entre 2010 et 2011
(FranceAgrimer, 2012b ; FranceAgrimer, 2011).

Dans ce contexte d’augmentation des prix, la consation diminue mais faiblement.
Les volumes moins conséquents mis en marché ceedey années sont une explication a la
diminution de la consommation. De plus, la consotionales huitres est saisonniére, car ce
produit est avant tout associé aux fétes de fimrBa, ce qui lui confere une image de
produit d’exception et festif. Les consommateuratstompris pour la majorité dans des
classes de revenus moyens supérieurs a aisésjtquim eonsentement a payer un prix éleve
pour un produit de féte aussi traditionnel queitteu(FranceAgrimer, 2012b).

1.1.2. Les produits sous certification sur le marché feésc

La filiere des produits sous signe officiel de dgiah’est pas trés développée dans
l'ostréiculture. En effet, une seule région prodiget Marennes Oléron, a mis en place une
IGP associée a un label Rouge. Cette région coniatieec45 a 50 000 t par an, soit plus de
la moitié des tonnages produits en France, et 8@t 60% sont commercialisés sous le nom
Marennes Oléron. Cette quantité commercialiséesgmte prés du double de la production
de la région, qui doit donc s’approvisionner entiesi adultes auprés des autres bassins de
production (Anonyme, 2011). Ce bassin de producttst positionné comme bassin
d’affinage des huitres, notamment par le verdiss¢mhes huitres en claires. Il bénéficie donc
d'une présence tres forte sur le marché et d'umte foeconnaissance de la part du
consommateur. En effet, Marennes Oléron est le iprefmassin cité, a 56%, par les
consommateurs, alors que la Normandie n’est citegedgns 23% des réponses et arrive en
avant derniere position parmi les sept bassinsrdduption francais. La provenance parait
d’autant plus importante que l'origine géographigsele premier critere de choix des huitres



cité par le consommateur, dans 48% des réponsgwiX._@’arrive qu’en quatrieme position,
ce qui confirme bien un consentement a payer ilmpode la part du consommateur (Marie
et al, 2009). Les résultats de cette étude confitnee nécessité de différencier le produit
selon sa provenance et renforce la légitimité danmise en place d'une IGP « Huitre de
Normandie ».

1.2. Présentation de la filiere ostréicole normande
1.2.1. Une filiere particulierement productive
1.2.1.1. Production ostréicole en Basse Normandie et petispsa’avenir

Il est difficile d’obtenir des données de produstiprécises et fiables. On peut
néanmoins décrire une tendance générale. Le tonmagklit en France tend a fortement
diminuer ces dernieres années a cause de la @ssendrtalités de naissains. La production
normande représente environ 20% de la productitionzde. Cette part est stable dans le
temps, la crise ayant diminué d’environ 40% lesntmes de lI'ensemble des régions
ostréicoles francaises et faisant passer la pramude moins de 30 000 tonnes a moins de
20 000 tonnes en Basse Normandiacune solution a la surmortalité des naissainganit
éte trouveée, cette situation va probablement perdunire s’aggraver, les stocks d’huitres
accumulés avant le début de la crise étant quasi@pensés.

1.2.1.2. Une filiere importante pour le littoral normand

A premiére vue, la filiere ostréicole n'a pas deidpoéconomique majeur sur
'ensemble de la Manche et du Calvados. Cependaris@ant le territoire littoral, cette
activité sectorisée est importante pour la zong&tSeulement 9% des communes en Basse
Normandie sont littorales et possédent un accéa endr. Environ 40% des communes
littorales possedent une activité ostréicole, notemt sur la cbte ouest. L'ostréiculture
représente une voie pour conserver un certain dignagnéconomique en supplément de
agriculture. L'espace littoral ne représente 2@ de I'emploi en Basse Normandie et
n'apparait dans pas comme un territoire clef deobé@mie. En effet, ces espaces, notamment
pour la cote ouest de la Manche, possédent unegtaptioe vieillissante, car beaucoup de
personnes s’installent sur la bande cétiere pour detraite. L'activité ostréicole participe
donc a la stabilisation du tissu social en maiaté¢rnles emplois directs et indirects (Moisan,
2002).

1.2.1.3. Typologie des entreprises ostréicoles normandes

(3’ La production est assurée par 270
entreprises présentes en Basse Normandie,
SRt occupant environ 1 100 ha du domaine public

J:?as:? maritime. Elles représentent pres de deux tiers

Baie des Veys X
Isigny sur Mar Fﬁ‘?,_".:, N“‘”‘

des entreprises conchylicoles en Normandie.
Comme le montre la figure 2, les structures

Caen

® et conchylicoles sont réparties sur quatre
secteurs de production: la cOte Ouest
e Cotentin, la cbte Est Cotentin, la Baie des

Figure 2 : Localisation des différents bassins de product}éﬁys e_t la cote de Nacre, egalement appele
en Basse NormandieCRC Normandie/Mer duMeuvaines.
Nord)



Elles ne sont pas réparties de maniere homogéeBasse Normandie car les surfaces
concédeées ne sont pas les mémes selon les se@eaorsyme, 2006). La céte Ouest de la
Manche représente a elle seule 50% de la surféaie woncédée. Les secteurs de la cote Est
Cotentin, de la baie des Veys et de la c6te deeN@présentent respectivement 26%, 19% et
6%. Ces pourcentages ne sont pas a relier direnteinéa part de chaque bassin dans la
production régionale, car certains secteurs préaedes conditions de pousse plus favorables
gue d’autres, comme en baie des Veys ou des tosniagmrtants sont produits avec des
superficies plus faibles.

Les entreprises sont majoritairement de type familavec un statut juridique
individuel pour environ trois quart d’entre elles,de forme sociétaire, SCEA ou EARL, pour
les autres. Au sein de la région, les entreprise$ de tailles hétérogénes aussi bien d'un
point de vue foncier que d’un point de vue de I'anpgOn peut donc distinguer trois classes
différentes d’entreprises en Basse Normandie emgxeprises de petites, moyennes et grandes
tailles (Girard et al, 2009).

Le tableau 1 présente les différents criteres depemaison des entreprises au sein de
la région Basse Normandie.

Tableau 1 :Présentation de la typologie intra régionale deseprises ostréicoles normandssyrce Girard et al, 2009

Emploi Productivité main d’ceuvre Surface

(ETP) (tonnes/ETP) (ha)
Petites entreprises 2,1 16,0 2,32
Entreprises de taille moyenne 4,9 23,1 51
Grandes entreprises 10,9 24,0 7,8

Les entreprises les plus grandes regroupent deepests ostréicoles et des
entreprises mixtes, la mytiliculture et l'ostréituk. Les entreprises petites et moyennes
pratiqguent en général seulement l'ostréicultureeeiplus petites sont quasi exclusivement de
type familial.

Cependant, dans le contexte national, les ente=prisrmandes, qui représentent 7%
des entreprises ostréicoles, sont globalement dle tmoyenne. En effet, bien que la
superficie moyenne de 3,7 ha soit en dessous delenne nationale (4,7 ha), le nombre
d’employés par entreprise, de 3,8 equivalents tephgia (ETP) en moyenne, est largement
plus élevé que la moyenne francaise (2,7 ETP). f@btes superficies par entreprise sont
compensées par une productivité par hectare pluded& fois supérieure a la moyenne
nationale, ce qui permet a la Basse Normandie djmec une place majeure dans la
production francaise d’huitres (Girard et al, 20@®tte productivité s’explique en partie par
le fait qu’en l'absence de captage naturel, leheox aux alentours des parcs ne sont pas
colonisés. Il existe peu de compétiteurs aux alestdes parcs ostréicoles, qui ne prélévent
pas la ressource trophique disponible alors endgrajuantité pour les huitres. De plus, la
meécanisation et la faible dispersion des parceptaeprise permet d’optimiser la gestion du

travail sur I'estran (Anonyme, 1999).
1.2.2. Une filiere avec une expédition en perte de vitesse

L’expédition représente la phase finale avant comaksation des huitres. Durant
cette étape, les huitres sont calibrées, lavéamleallées. Le conditionnement se fait dans des
bourriches, petits paniers traditionnels en boisvpat étre de différentes contenances selon le
circuit de distribution auquel elles sont destindésxpédition des huitres est réglementée par
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des accords interprofessionnels de dénominatiolagsification huitres creuses et de colisage
des huitres creuses. Le calibre est défini selanfderchettes de poids et les normes de
colisages définissent un nombre d’huitre minimum kpaurriche par classe de poids et par

calibres d’huitre. Les grilles de calibrage et déisage sont présentées en annexe Il. Pour
pouvoir expédier des huitres, les entreprises dbiygosséder un agrément sanitaire

d’expédition délivré par la Direction Départemeatale la Protection des Populations

(DDPP).

Les huitres élevées en Normandie suivent deux itsrcle commercialisation. Une
moitié est vendue en vrac, c’'est-a-dire non coowlitées, a d’autres bassins de production,
notamment a Marennes Oléron. L'autre est expédipelid la Basse Normandie pour étre
mise en marché. Plus de la moitié des entreprigssegde un agrément sanitaire leur
permettant d’expédier leur production. Cependamtmhbjorité des producteurs n’expédient
gue partiellement leur production et vendent léeres gros.

La figure 3 présente la répartition des entrepris@snandes possédant un agrément
sanitaire selon I'importance de leur activité d’édjsion.

Pourcentage de tonnage produit
et expédié par l'entreprise :

0%

0,1%-25%

25,1%-50%
B50%-99,9%
®100%
®>100%

Figure 3 : Répartition des entreprises d'expédition selompdrtance de leurs activités d’expéditi¢ggource CRC
Normandie/Mer du Nord)

On constate tout d’abord qu’'une part non négligeatds entreprises possédant un
agrément sanitaire n’expédie pas d’huitres et due qiun tiers des producteurs n’expédient
gu’une trés faible part, soit moins de 25% de [@aduction. Un expéditeur sur cing expéedie
la totalité de sa production et 6% expédient plus ge qu’ils produisent. Ces entreprises
achetent donc des huitres en vrac pour les emlatllépondre a la demande de leurs clients.
Deux grandes stratégies se dégagent : soit unat@atiexpédition trés faible (< 25% de la
production) pour plus d’'un tiers des producteunséeiteurs, soit une activité d’expédition
tres forte (100% de la production ou plus) pousmiun quart des producteurs/expéditeurs. A
ces entreprises productrices/expéditrices viena@jbuter des entreprises spécialisées dans
I'expédition et n'ayant que cette activité. Elleensinstallées a proximité des bassins de
production, pour acheter en gros avec un minimurtratesport. Ces entreprises expéditrices
ne représentent que 5% des entreprises possédagtément sanitaire mais écoulent un tiers
des huitres expédiées en Basse Normandie, soibardb% des huitres produites.

Le potentiel de l'activité d’expédition est doncses important en Basse Normandie
pour deux raisons. D'une part, les entreprises dikjEes, présentées dans la figure 3,
possedent un agrément sanitaire et un atelier ditage et n’expédient pas ou dans de trés
faible proportion. Le développement de I'activit€xpédition ne demanderait donc pas un
gros investissement en termes d’infrastructureamotent. D’autre part, seulement la moitié
des huitres produites dans la région sont expédiéssentreprises, n'ayant pas d’activité
d’expédition, auraient donc la possibilité de dépeker cette activité mais cela demanderait
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des démarches pour obtenir un agrément sanitaitee®tinvestissements importants pour
monter un atelier d’expédition. De plus, les prdducs vendant leurs huitres en vrac ne
privilégient pas systématiquement les entreprigpgditrices normandes. Il existe donc une
tres forte concurrence sur le marché du gros aseautres bassins d’expédition, notamment
avec Marennes Oléron, ce qui est un frein au dgpelment de I'expédition en Basse
Normandie.

1.2.3. Commercialisation des huitres

Les entreprises d’expédition utilisent différentaits de distribution pour écouler les
tonnages d’huitres expédiées.

La figure 4 présente la part, en tonnage, de chagoeit de commercialisation des
huitres pour les expéditeurs normands.

B Grossistes et revendeurs
BGMS
@ Poissonniers, restaurants et écaillers
®Vente directe au consommateur
Autre
Exportation directe

Figure 4 : Répartition des tonnages vendus par circuit de \(gptace Girard et al, 2005

Les grossistes représentent les premiers cliest®nigeprises d’expédition. En effet,
la plupart des entreprises ne disposent pas dadesnassez importants pour répondre a la
demande des grandes et moyennes surfaces (GMS)grbssistes permettent donc de
concentrer I'offre pour pouvoir commercialiser dgslumes importants. Les GMS
représentent le deuxieme débouché pour les hudtkpédiées en Basse Normandie, qui
écoulent de gros tonnages, notamment pendant ladpédes fétes de fin d’année. Elles
s’approvisionnent soit aupres de gros expéditearsadrégion, soit aupres de grossistes et
constitue ainsi le premier circuit de distributidas huitres pour le consommateur, plus de
50% des tonnages sont vendues en GMS (FranceAgri0é&Pb). Les poissonniers et les
restaurateurs représentent également un débouginétant. Ces établissements ne se situent
pas systématiquement en Basse Normandie, maigidradillement en région parisienne,
dans le centre et dans I'est de la France. Unephastminime est vendue en direct. En effet,
la Normandie n’est pas une région ou le tourisnhéres développé et donc peu propice pour
les ventes sur les marchés ou dans un magasierdeeprise. Ce mode de commercialisation
est donc peu développé.

Les entreprises possédent pour la plupart des dBBeuestreints. En effet, elles ont
seulement de 2 a 3 clients, ce qui ne contribueapstabiliser I'activité d’expédition dans la
région. De plus, peu d’efforts pour I'exportatiomtoété consentis tout au long du
développement de l'ostréiculture en Normandie. Albtmment, la crise des surmortalités a
freiné les ventes vers I'étranger, - 14% entre 260LQ011 (FranceAgrimer, 2012a). Seuls
certains pays, comme [I'ltalie, ayant un marchéréestr les huitres de tres grosses tailles,
équivalentes a un calibre 0 ou 1, et difficilemesibrisable sur le marché francais continue a
étre exportées.



1.3. Analyse AFOM de la filiere ostréicole normande

Les forces et les faiblesses intrinséques ou exdgnes a la filiere sont synthétisées dans la
figure 5.

Faiblesses
Expédition instable et peu importante

Faibles nombres de clients par entrepri
expéditrice

Individualisme de la profession

Opportunités Menaces

Soutien des collectivités territoriales Marché dominé en volumes
commercialisés et en notoriété pg

Peu de concurrence étrangére (p¢ Marennes Oléron

d'importations)

_ : Forte image des produits agricol
Pas de conflits d'usages majeurs 4§ régionaux

niveau du littoral normand , .
Dépendance des autres bassins

production et des écloseries pour g
apports en naissain

Figure 5 : Matrice AFOM de la filiére ostréicole normande

Le contexte actuel de la profession n’est pas drement favorable. En effet, les
mortalités de naissains diminuent la productioneefavorisent pas I'activité d’expédition, le
prix des huitres sur le marché de gros étant élegpendant, les entreprises ont su s’adapter
en se diversifiant et en investissant dans dessmcaptage dans les régions ou le captage
naturel est possible. De plus, la Basse Normarstis@imise & une double dépendance des
autres bassins d’expédition, d’'une part pour I'apgionnement en naissains et d’autre part
pour la commercialisation des huitres adultes vesdu vrac. Cependant, cette faiblesse peut
étre compensée par la mise en place de I'expédithms certaines entreprises possédant déja
un agrément sanitaire et les infrastructures nagess Cette stratégie est néanmoins limitée
par les débouchés pour la production normande.ften, &larennes Oléron ayant la main
mise sur le marché, la demande sur des huitresamol@s est moins importante. Toutefois,
les GMS commencent a se reporter sur ce prodsithlétres de Marennes devenant trop
cheres dans le contexte actuel pour un produitrdedg distribution. En outre, la Basse
Normandie est une région possédant des produitsobeg avec une image particulierement
forte et n'est donc pas facilement assimilée a rgggon maritime, contrairement a la
Bretagne. |l parait essentiel de batir une imageure renommée pour les huitres de
Normandie afin qu’elles puissent trouver une pksigaificative sur le marché francais. L'IGP
est I'outil proposé pour répondre a cette problémmat Pour cela, le conseil régional et les
conseils généraux apportent un soutien importaxtpaofessionnels, notamment financier et
technique. Cette démarche collective se heurteoigaéf une profession individualiste pour
laguelle I'intérét collectif est quelquefois difilie a entrevoir.
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2°™ partie : Identification des critéres permettant dipondre aux
exigences d’'une IGP

2.1. Analyse bibliographique des référentiels officielexistants sur 'GP

L’IGP fait partie des Signes d’ldentification deQaalité et de I'Origine (SIQO) dont
la gestion a été confiee a 'INAO en 2007. L'INAGtaesponsable de l'instruction des
demandes de SIQO, des révisions des cahiers degeshainsi que de la délimitation des
aires geographiques initiales et de leurs révisi@msoutre, il assure le suivi des SIQO en
place, leurs contréles par la validation des pmsontrble et d’'inspection, la protection des
SIQO contre les fraudes et les détournements emcéret a I'étranger et la communication
aussi bien pour le consommateur que pour les apératies différentes filieres (Anonyme,
INAO, 2009). L'IGP est définie par le R.(CE) n°52006 et le R.(CE) n°1898/2006.

2.1.1. Les textes réglementaires
2.1.1.1. Le R.(CE)n°510/2006

Le reglement européen N° 510/2006 du Conseil dmna 2006 relatif a la protection
des indications géographiques et des appellatiomsgishe des produits agricoles et des
denrées alimentaires fixe les conditions selonudelies une IGP doit étre mise en place. Les
différents points réglementaires portent sur lanitésn d’'une « indication géographique » et
sur l'utilisation du nom associé a I'lGP ainsi gsier toute la procédure d’obtention d’'une
IGP : contenu du cahier des charges, modalitésadiern du dossier par la Commission,
modalités d’enregistrement, contréles, annulatioBe.texte pose donc le cadre juridique de
la protection et de la procédure d’obtention d'(@P.

2.1.1.2. Le R.(CE)n°1898/2006

Le reglement européen N° 1898/2006 de la Commishiot4 décembre 2006 portant
sur les modalités d’application du reglement (CH)/2006 du Conseil relatif a la protection
des indications géographiques et des appellatiomsgishe des produits agricoles et des
denrées alimentaires détaille chaque point du R.828B/2006 notamment certains points du
cahier des charges.

2.1.2. Le guide du demandeur d’une IGP de I'INAO

Le guide du demandeur d’'une IGP, établi par 'INA€3f le document de référence
définissant une IGP et expliquant les différentueents a fournir pour déposer une
demande de certification en IGP ainsi que les médions qu’ils doivent contenir. Les
documents a fournir sont aux nombre de cing (INA@9) :

- Le courrier de transmission

- La demande de reconnaissance en qualité d’ODG dupgrdemandeur qui sera
chargé d’assurer la défense et la gestion du predus SIQO.

- Le projet de cahier des charges qui comporte ohapites (Annexe Ill) et qui définit
pour chacun d’entre eux leurs contenus

- Le projet de document unique qui est une synthesgudlques pages des €léments du
cahier des charges.

- La fiche d’autoévaluation



Pour cette étude, ce sont les exigences sur lemomtu cahier des charges qui seront
examinées. Ce cahier des charges doit étre accorpbgne notice explicative, visant a étre
lue au préalable pour expliciter les points techafgdu cahier des charges, et ainsi le rendre
accessible a des personnes non spécialistes itlerka f

2.1.3. Liste des critéres permettant de répondre aux egaged'une IGP

L’'analyse des textes réglementaires, du guide cwaddeur et de quelques cahiers des
charges permet de dresser une liste de criteresseaices a étudier pour mettre en place une
IGP. Ces criteres ont été classés en 3 catégdas<ritéres juridiques, les critéres techniques
et les critéres justificatifs. Le tableau 2 lessarite synthétiquement.

Tableau 2:Présentation des différents criteres nécessaitelstantion d'une IGP

Criteres._nécessaires a_l'ohtention_ d'une IGP

Criteres Criteres
réglementaires techniques

Type de demandeur Méthode d'obtention du
produit
Nom du produit
Description du produit
Type de produit
Tracabilité

Délimitation de 'aire géographique

2.1.3.1. Les critéres réglementaires

Les criteres réglementaires sont, comme leur nondidjue, régis par des réegles
judiciaires. Trois notions sont particulierementisises a des normes réglementaires : le type
de demandeur, le nom du produit et le type de pro@es critéres étant exclusivement
réglementaires et rigoureusement encadrés, ilemetfpas I'objet d’'une étude particuliére.

% Le demandeur d’'une reconnaissance d’'un produitGi |

Une demande d’IGP doit étre collective et introdutar un seul groupement de
producteurs ou de transformateurs, impliqués dafiidre, se portant Organisme de Défense
et de Gestion (ODG) (R.(CE) 510/2006). L'ODG petre &oit une structure syndicale soit
une association loi 1901 afin que sa forme juridigoit compatible avec ses activités et ses
missions. L'ODG a pour missions la mise en placetales les éléments nécessaires a la
demande d’IGP notamment du cahier des chargesyti@ipation & la mise en place des plans
de contréles ainsi que la gestion et la défensd'|@®. Ces missions sont définies et
réglementées dans les articles L642-22 et L 64@t&hapitre Il du titre IV « La valorisation
des produits agricoles, forestiers ou alimentagtedes produits de la mer » du livre VI du
Code Rural et de la péche maritime. Le groupememostant ODG pour la demande d'IGP
« Huitre de Normandie » est I' « Association deedéé et de promotion de I'huitre de
Normandie », qui se compose de producteurs, deuptrears/expéditeurs et d’expéditeurs
normands.

10



+ Le nom du produit

La détermination du nom géographique de I'lGP gsiement soumise a des regles
strictes définies par le reglement européen 51@&206 nom du produit sous IGP est souvent
composé du nom d’'un produit ou d’'une denrée (fdkethuitres...) associé a son indication
géographique (nom d’une région, d’'un lieu déterntinélans certains cas exceptionnels d’'un
pays). Cependant, certaines limites sont défings putilisation du nom d’une appellation
homonyme Il est aussi impossible d’'utiliser un ndevenu génériqgue, comme par exemple
« Chou de Bruxelles ».

% Le type de produit

Les produits, rentrant dans le champ d’applicatie’IGP, sont ceux faisant partie de
la classification des produits aux fins du reglem@&@t) n°510/2006 du conseil consultable
dans l'annexe Il du réglement (CE) n°1898/2006. hefires rentrent dans la classe 1.7
« Poissons, mollusques, crustacés frais et prodiétivés » et font donc partie d’'une
catégorie de produits pouvant étre certifiés en. IGP

2.1.3.2. Les critéres techniques

Les critéeres techniques sont des criteres portantolonté professionnelle dans la
construction du projet de I'lGP, c’est-a-dire lesmes que fixent la profession pour définir le
produit sous IGP. Ces décisions interviennent notant sur trois notions : la description du
produit, la méthode d’obtention du produit et Ecabilité.

% La description du produit

La description produit est une composante du catiex charges permettant de
caractériser le produit d’'une maniere globale’dgs de décrire I'aspect du produit couleur,
aspect extérieur, texture... La description orgartaep est souhaitable mais non obligatoire,
elle n’expligue pas la spécificité du produit. Eligermet ainsi d'insister sur les
caractéristiques et les qualités particuliéresoatdle mettre des normes aux produits certifiés
IGP.

% La méthode d’obtention du produit

La méthode d’obtention du produit doit étre préSerdu travers d’'un schéma de vie.
Celui-ci présente toutes les étapes permettanttehioble produit prét a étre commercialisé
sous IGP, ce qui revient donc a mettre des normmela production afin de garantir la bonne
conformité des produits finis aux exigences étalpiar la description du produit.

+ La durée et la méthode de la tracabilité du produit

Afin de pouvoir vérifier la provenance géographiglueproduit et attester que toutes
les étapes de la méthode d’obtention du produs 88 ont bien été réalisées, un systéeme de
tracabilité de la production certifiée doit étresren place. Cette tracabilité peut étre totale ou
partielle selon les choix de la profession et sé€lpjectif de la certification. Des documents
de référence doivent également étre mis en plage gErmettre la mise en place du plan de
contrble du respect de l'aire géographique défmer I'lGP et des conditions de production
prévues dans le cahier des charges.
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2.1.3.3. Les critéres justificatifs

Les criteres justificatifs permettent d’argumen&sr décisions prises par la profession
sur les criteres techniques, mais ils permetteinicipalement de justifier la délimitation de
I'aire géographique. Ces criteres justificatifsteat sur la spécificité de l'aire géographique
et sur la spécificité du produit.

+ Spécificité de I'aire géographique

Cette notion vise a mettre en évidence les facteatsrels spécifiques du territoire
définis pour 'GP, permettant d’expliquer les s pour lesquelles les producteurs ont
investi cette zone géographique et en quoi cettee zest favorable pour conférer les
caractéristiques du produit.

+« Spécificité du produit

Les spécificités du produit sont mises en évidenc&avers d’'une qualité déterminée,
une histoire et une réputation du produit sur ¢ajéographique de protection. La qualité
déterminée est assimilée a une caractéristiqueifisipéc du produit imputable aux
caractéristiques de l'aire géographique. Le liestdnique et I'existence d’'une réputation
ancienne ou actuelle permettent de rendre comstealmir-faire liés au produit et de mettre
en évidence la notoriété du produit.

2.2. Hiérarchisation des différents criteres dans la mis en place d’'une IGP

Plusieurs publications ont mis en évidence ledifites stratégies d’argumentation
adoptées dans des dossiers d'IGP antérieurs notainalaes la justification de la délimitation
de l'aire géographique ainsi que les manquemernisdimites a la liste de criteres énoncés
dans la réglementation.

2.2.1. Limites de I'approche réglementaire pour I'argunagionh de la mise en place
d’'une IGP

La liste de criteres nécessaires a la mise en pthoee IGP, fixée par la
réglementation européenne, semble incompléte etpeenmettrait pas de construire
I'argumentation pour la délimitation de I'aire géapghique en considérant le contexte global
dans lequel se trouve la filiére.

Tout d’abord, I'analyse des critéres montre quequabacritere pris individuellement
n'est pas suffisant a la justification de la détation de I'aire géographique. En effet, la
réputation et I'histoire de la production par exésrgont des criteres permettant de démontrer
la 1égitimité de la demande d'IGP mais ne permétfgs de délimiter finement la zone
géographique. De plus, le critéere de la qualiteménée, se référant aux savoir-faire, aux
facteurs écologiques et a l'origine de la matiérenpere, intervient de maniere trés
différentes selon la nature et le type de prodeitselon que le produit soit brut ou transforme
(Bérard et al, 2000). En outre, il est souventidiff de relier de maniere rigoureuse les
spécificités du territoire aux spécificités du pridd En effet, certains territoires possedent
différents produits de méme famille, par exemplgdeherin Mont d’Or et le Gruyere dans le
Jura vaudois, mais ayant des caractéristiquegeliffés. Dans ce cas, ce sont les savoir-faire
locaux qui sont a 'origine de ces différences @t directement le territoire. Les savoir-faire
permettent donc d’expliquer I'implantation d’unééie et d’une appellation dans un territoire
et refletent une société dans son organisationalesrs et ses usages. Le savoir-faire fait un
lien entre I'origine géographique et historiquerdfaroduit (Barjolle et al ,1998).
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D’autre part, certains criteres jouant un role im@at dans I'organisation des filieres
ne sont pas pris en compte lors de la construation dossier de demande en IGP : les
critéres économiques et politiques. Le critéere éatique rend bien compte du contexte
historique et actuel dans lequel se trouve laréliét est souvent utilisé pour débuter une
réflexion sur la délimitation de I'aire géographéqen prenant en compte la localisation des
opérateurs impliqués dans la démarche et en uiilisamention géographique. Le critere
politique est déterminant car il est une force éeigsion important sur un territoire (Bérard et
al, 2000).

2.2.2. Présentation des différentes stratégies d’argurtientpour la hiérarchisation
des criteres

Les criteres ne sont donc que des outils pour ngrstun argumentaire. On constate
dans les différents dossiers que les criteres miavant ne sont pas les mémes selon les
stratégies adoptées. Trois stratégies se dégaglent difféerentes logiques (Bérard et al,
20000) :

+ Logique de développement aval

Cette logique vise a favoriser les entreprises agnentaires qui élaborent les
produits. Dans ce type de dossier, le contexteaajue actuel et la répartition préexistante
des entreprises sur le territoire a un poids pdidiement important. L'origine des matieres
premieres, le savoir-faire et I'histoire sont sauveelégués au second plan. Cette stratégie
doit permettre avant tout le maintien et le dévptpent des industries agro-alimentaires. La
caractérisation du produit est faible.

+« Logique d'aménagement du territoire

Cette logique vise a favoriser le développementnésoque de lI'ensemble des
entreprises de la filiere et notamment des expioita agricoles. L'origine des matiéres
premiéeres est donc un point central dans ce typegdmentation. Les facteurs écologiques
ont eux aussi une place importante dans la justiio du dossier. Les savoir-faire et
I'histoire ont un poids bien plus mineur. Ici, dds territoire qui est particulierement mis en
avant et I'origine spatiale du produit, la dimemsiemporelle est quelque peu mise de coté.

% Logique spécificité du territoire

Cette logique valorise I'image d'un territoire auers un produit ayant une réelle
spécificité. Elle semble étre I'approche la mieda@tée pour mettre le produit au centre du
dossier en expliquant ses particularités par desirstaire spécifiques et en I'ancrant au
territoire par les aspects historiques et les §ipé#és des facteurs écologiques.

Les criteres permettant I'obtention d’une IGP spaombreux. Les rassembler n’est
néanmoins pas suffisant, il faut les connecter @éirconstruire une argumentation permettant
de définir des spécificités intrinseques aux prizdigliées a une zone géographiques définie.
La partie 3 expose les méthodes utilisées afinédager les différents arguments nécessaires
a la demande d’'IGP pour I'huitre de Normandie.

13



3éme

partie : Méthodes d’analyses des criteres en Bdesmandie pour la
mise en place de I'lGP « Huitre de Normandie »

3.1. Mise en évidence des spécificités du territoire

Cette étude vise a expliquer en quoi le littorak bormand est favorable a la
production ostréicole. Il faut également mettreégrdence les spécificités du territoire ayant
une influence sur le cycle de production. Pour,ceds données sur le milieu naturel littoral
sont nécessaires notamment des données permelaprétier la qualité du milieu de
production et les atouts physiques du territoiraurpassurer la production ostréicole
normande.

3.1.1. Identification des parameétres a étudier

3.1.1.1. Les caractéristiques physiques du territoire basiand

Sur le littoral, l'ostréiculture est pratiquée darzone de balancement des marées
appelée estran (Organisation hydrographique intiermede, 1998). Afin de mettre en avant
les atouts de l'estran bas normand pour la pratdgid’ostréiculture, une étude de ses
caractéristiques générales semble pertinente natamnsur sa topographie et les
conséqguences de ses particularités sur le régilalecih Basse Normandie.

3.1.1.2. La qualité du milieu de production

La qualité du milieu de production a un impact ireportant sur la qualité du produit,
particulierement pour les huitres. En effet, lestrba sont des animaux filtreurs dont la
croissance est directement dépendante des appomdidu, puisqu’il n’y a pas d’intrants en
ostréiculture. Cette filtration confere aux huittascapacité de bioaccumuler les éléments
chimiques ou biochimiques présents dans I'd®larteil, 1976). Ainsi, la présence de
molécules dans l'eau, présentant des risques peurconsommateur, se retrouvera
inévitablement dans I'huitre. L'étude de la quatité milieu de production rassemble 3 axes
distincts : la qualité nutritive du milieu, la gitél environnementale du milieu, la qualité
sanitaire du milieu.

+« Laqualité nutritive du milieu

Pour pouvoir élever des huitres, il parait essentie le milieu réponde de facon
optimale a leurs besoins et notamment a leurs m&suaitritionnels. L’huitre est un animal
filtreur planctonophage c’est-a-dire capable detarape phytoplancton dans I'eau et de
'absorber (Marteil, 1976). Cependant, le planatenreprésente pas la seule source nutritive
des huitres. En effet, elles sont capables d’aksdabmatiere organique dissoute dans I'eau
au niveau du manteau ou des brancHiesprésence de cette ressource trophique est donc
indispensable pour permettre la bonne croissansehdéres. La production primaire est
conditionnée par la présence de sels nutritifs desmigaux littorales, base minérale pour le
développement du phytoplancté@ollignon, 1991). Ces sels nutritifs sont achemipér les
rivieres des différents bassins versants compokarierritoire bas normand. La qualité
nutritive du milieu pour les huitres dépend donprésence de sels nutritifs conditionnant la
présence de phytoplancton. Cependant, d’autresmgtiies seront a étudier comme par
exemple la turbidité de I'eau pouvant représenteffacteur limitant au développement du
phytoplancton.
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% La qualité environnementale du milieu

La présence de phytoplancton est un atout pouréleldppement de l'activité
ostréicole. Cependant, une trés forte productiomaire, notamment au printemps, peut nuire
a I'environnement, c’est ce que I'on appelle le mmaene d’eutrophisation du milieu. Au
cours de ce phénomene, lorsque la matiére organpgaduite en grande quantité, meurt, sa
dégradation par les bactéries entraine une fortendtion de la teneur en oxygene de l'eau.
Cette diminution peut alors nuire aux organismeamnis dans le milieu qui ne dispose plus de
'oxygéne nécessaire a leur survie. Différents gatkurs permettent d’apprécier I'état
d’eutrophisation du milieu dont notamment la teneuar oxygene du milieu ainsi que la
guantité de phytoplancton produit (Daniel et Le {G2002).

Il est également intéressant d’étudier le phytogiiam de maniere qualitative. En effet,
certaines especes de phytoplancton peuvent étigesopour I'environnement ou pour les
organismes marins. Ce paramétre contribue donc estifiation de la qualité
environnementale du milieu (Daniel et Le Goff, 2D02

+ La qualité sanitaire du milieu

La qualité sanitaire du milieu permet de garantix aonsommateurs la sécurité de
I'aliment. Elle regroupe trois parametres : la g@ahicrobiologique, la qualité chimique et la
gualité phytoplanctonique. En effet, 'accumulatid@léments chimiques, de bactéries et de
phycotoxines produites par certaines especes degiagcton peut mettre en danger la santé
du consommateur. Ces paramétres ayant un impaatdt diur le produit, leur contrbéle est
particulierement important pour garantir la quaties huitres.

3.1.2. Méthode d’étude de la spécificité de 'aire geobigpe

3.1.2.1. Les caractéristiques physiques du territoire basmand

Les caractéristigues physiques du littoral en Bddsemandie ont été largement
etudiées. De plus, les caractéristiques généraé@mlnant qu’a tres long terme, un suivi
régulier des parametres topographiques ou tidaestrpas nécessaire. Un inventaire des
publications scientifiques déja existantes et unalyse des parameétres présentés dans la
littérature permettent de dégager les caractéunissigphysiques de I'estran bas normand.

3.1.2.2. La qualité du milieu de production

L’étude de la qualité du milieu nécessite une visgur plusieurs années afin de
comprendre son évolution, estimer la stabilité dasametres étudiés dans le temps et de
présumer de la tendance dans les années futurescéla, des réseaux de suivi, pilotés par
Ifremer, ont été mis en place pour connaitre cemées sur tout le littoral bas normand. Ces
réseaux sont le ROCCH, le REMI, le REPHY et le RHLN

% Le Réseau d’Observation de la Contamination CHimidu milieu marin (ROCCH)

Le ROCCH permet de suivre le niveau de contaminatiimique sur le littoral. Ce
suivi était assuré depuis 1974 par le Réseau Nati@bservation (RNO) puis remplacé par
le ROCCH en 2008. Pour realiser ce suivi, des peéhents sont réalisés sur 9 points en
Basse Normandie, localisables sur la carte degpdm suivi du ROCCH en Annexe IV, a
raison d’un échantillonnage par an. Les échansllmnt réalisés sur des moules ayant passé 6
mois dans l'eau et les teneurs sont exprimées etkgmde poids sec pour les données
environnementales ou en mg/kg de poids humide [Esudonnées sanitaires. En effet, les
moules sont plus sensibles que les huitres au pteEm® de bioaccumulation et rendent donc
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compte de la maniére plus pessimiste de I'état dieun L'accumulation des éléments
chimiques dans la chair des moules étant remanlestejesures sont donc représentatives de
'état chronique du milieu littoral. Les métaux \&si par ce réseau sont le cadmium, le
mercure et le plomb. Cependant, d’autres contartsrtafs que 'argent, le chrome, le cuivre,
le nickel, le vanadium, le zinc ainsi que les hyabures polyaromatiques (HAP), les PCB,
le lindane et les résidus de DDT ont été suivilpd®NO jusqu’en 2007 et sont actuellement
suivi par I'agence de I'eau Seine Normandie dancaldre de la Directive Cadre sur I'Eau
(DCE). Des séries de données sont donc disponguas ce large panel de contaminants
chimiques (Ifremer environnement, 2008f ; Rioule@l?2).

+ Le REseau de contrble Microbiologique (REMI)

Le REMI permet, depuis 1989, d’évaluer la contammamamicrobiologique des milieux
de production du littoral en Basse Normandie efudere son évolution d’année en année, par
le dénombrement Escherichia coli(E.coli) dans la chair de coquillages vivants selon les
meéthodes NF V 08-106 ou ISO/TS 16 64%F3oli est un indicateur d’hygiéne, témoin de la
contamination fécale du milieu. Les teneurs somtriexées en nombre H:coli /100 g de
Chair et Liquide Intervalvaire (CLI) et les échédinfinages sont mensuels ou bimestriel selon
la saison (lfremer environnement, 2008c ; Rioule2@12). La localisation des points de
suivi est disponible sur la carte correspondantarerexe V.

+ Le Réseau Hydrologique Littoral Normand (RHLN)

Le RHLN a été mis en place en 2000 pour permetereca@hnaitre les différents
parametres physico-chimiques, biologiques et hydrphologiques des différentes masses
d’eau du littoral bas normand. Il permet aussi éiecter et de suivre d’éventuels problemes
d’eutrophisation du milieu. La localisation desmiside suivi est présentée sur la carte des
points de suivi RHLN en annexe IV. Les différen@rgmeétres mesurés sont I'oxygene
dissous, la turbidité de I'eau, les nutrimentsréé/nitrite, silicate, ammonium et phosphore),
la teneur en chlorophylle-a ainsi que I'abondande l& composition de la flore
phytoplanctonique. La fréquence d’échantillonnage différente pour chaque mesure
(Ifremer environnement, 2008e ; Riou et al, 2012) :

- Oxygeéne dissous : 1 fois par mois de juin a septemb

- Nutriments : 1 fois par mois de novembre a février
Biomasse (chlorophylle-a) : 1 fois par mois de n@aogtobre
Abondance et composition (flore) : 1 fois par nmoiste I'année

+ Le REseau de surveillance du PHYtoplancton et técBtoxines (REPHY)

Le REPHY, créé en 1984, permet le suivi de I'abowdaet de la composition en
phytoplancton contenu dans les différentes maseesl dlu littoral bas normand. Il permet
également la détection et le suivi des espéces oplayictoniques productrices de
phycotoxines. Les risques pour la santé humairsecéss au phycotoxines, sont actuellement
en France liés a trois familles de toxines : legnies lipophiles incluant les diarrhéiques ou
DSP Qiarrheic Shellfish Poisoning les toxines amnésiantes ou ASRArinesic Shellfish
Poisoning et les toxines paralysantes ou P®Rrélytic Shellfish Poisoning La détection
des especes est réalisée par differentes méthdaenéthode de Yasumoto &t modifiee
(1984)et selon la directive 91/492/CEE du 15 juillet 19%iur les DSP, un dosage chimique
par HPLC/UV a partir d'un broyat de coquillagesoada méthode de Quilliaret al. (1995)
pour les ASP et la méthode normalisée AOAC (Asdmmi of Official Analytical Chemist)
référencée 959-08 (AOAC, 1995) pour les PSP (Ifreemvironnement, 2008d ; Riou et al,
2012). La localisation des points de suivi estgmése sur la carte des points de suivi REPHY
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en Annexe IV. Ce réseau permet donc d’appréciesi dnisn la quantité que la qualité du
phytoplancton poussant sur le littoral bas normand.

Ces réseaux mesurent de nombreux parameétres dgupsisurs années et permettent
d’avoir une vision globale de I'évolution de la gtéadu milieu. Ces données sont également
complétées par des publications abordant ces elifférparametres, permettant notamment
d’expliquer I'évolution observée. Une étude biblaghique est également menée sur les
parametres terrestres (bassins versants, actigtieoke et industrielle...) qui ont une
influence non négligeable sur la qualité des edieies. La aussi, les données existent dans
la littérature scientifique et permettent d’anaty$e qualité du milieu de production des
huitres en Basse Normandie.

L’analyse des spécificités du territoire se base e recherche bibliographique.
Cependant, cette recherche n'aura pas pour but rdssat une liste exhaustive des
publications existantes sur les différentes notialbsrdées, mais de trouver les publications
les plus pertinentes permettant au mieux d’étdgegumentation.

3.2. Histoire de I'exploitation des huitres en Basse Namandie et notoriété du
produit

3.2.1. L’histoire de I'huitre en Basse Normandie

Afin de retracer I'histoire de I'exploitation denliitre en Basse Normandie, différentes
méthodes de recherche d’informations ont été adeélon les différentes époques. En effet,
le type et la quantité d’informations disponibles sont pas les mémes selon les époques
étudiées. Les périodes étudiées sont classéesgean@es catégories : Préhistoire - Moyen
Age, Histoire moderne et Histoire contemporaines indormations recherchées seront ciblées
sur la péche ou l'élevage des huitres (méthodeantiyé...) et sur les habitudes de
consommation (forme de consommation, lieux de amnsation...). La difficulté de cette
recherche réside dans son caractere trés spécifmuelle est restreinte a un seul type de
produit.

La Préhistoire et le Moyen Age sont des périodesr pesquelles les documents
historiques relatifs a I'exploitation et a la consoation d'huitres sont difficiles d'accés. Les
documents écrits n’existent que pour le Moyen Age l@poque romaine, I'écriture
apparaissant au Néolithique, et restent trop peocbneux. Les principales sources historiques
sont les sources archéologiques qui révelent lesesr d'occupation de 'homme sur le
territoire. La recherche s’est donc concentrée lssrbases de données des organismes
responsables des fouilles archéologiques, notamtaellirection Régionale des Affaires
Culturelles (DRAC) de Basse Normandie, sur lezlagide la presse locale faisant référence
aux fouilles et sur des travaux scientifiques psbtians des revues spécialisées.

L’histoire moderne, allant du X¥T®au XVIII*™ sigcle, et I'Histoire contemporaine,
allant du XVIII*™ siécle a nos jours, sont des périodes pour lelsgulels documents écrits
sont plus nombreux. Les informations sont donc sntiplus précises et plus abondantes. La
recherche s’est donc concentrée sur les docum@&msalies (livres, textes de lois...), sur des
publications scientifiques et sur les différenteblcations de journaux, notamment pour les
périodes les plus récentes.
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3.2.2. Démarches de valorisation et moyens de communicatie en ceuvre

Difféerentes stratégies sont adoptées par les wiofesels en termes de
communication et de valorisation des produits : démarche individuelle, par la création
d’'une marque commerciale propre a I'entreprise & démarche collective, par la création
d’'une marque collective régie par un cahier deggdsa La notoriété d’'un produit aussi
spécifiqgue que I'huitre est souvent relayée par campagnes de communication. Les
marques commerciales individuelles ont souventdgetayonnement, la communication étant
limitée par son codt extrémement élevé. Pour cosgrecela, les producteurs se regroupent
autour de marques collectives, afin d’avoir unegenaommune, et ainsi avoir un impact le
plus important possible sur la plus grande zonsiptes Ces stratégies de communication ont
évolué depuis la création de la conchylicultureod jours. Les points recherchés ont été
I'historique des démarches collectives et les ni#bale communication au travers du budget
leur étant alloué, des moyens de diffusion utilisdes régions ciblées. La recherche autour
de cette thématique a été réalisée dans les asctiiveomité régional de la conchyliculture
Normandie-Mer du Nord. Les documents utilisés stenbhatures diverses (dépliants, factures,
rapports d’activités...) afin de comprendre au miksxstratégies mises en place.

3.2.3. Lutilisation du nom « Huitre de Normandie »

Pour connaitre I'importance actuelle des prodwitamercialisés sous le nom « Huitre
de Normandie » et ainsi |égitimer la nécessité ddéger ce nom, un questionnaire a été
diffusé a une partie des expéditeurs basés en Bémseandie. Il était difficile d’interroger
les 165 entreprises possédant un agrément sanitgim@s avoir classés les entreprises
d’expédition, de celle expédiant les plus gros tmas a celle expédiant le moins, les
entreprises expédiant 80% du total des huitresdééee en Normandie ont été retenues. Cette
meéthode a permis de sélectionner une trentaindrdj@mses soit environ 20% des entreprises
expéditrices. La démonstration voulant caractéfeshuitres expédiées et non les entreprises
d’expéditions, cette méthode permet d’avoir une glmbale des noms utilisés pour la
commercialisation des huitres dans les limitesedgs imparties pour le projet. En effet, les
questionnaires ont été diffusés par téléphone geux raisons :

» Le taux de retour aurait été trop faible et le ldpgemps pour le retour aurait été trop
long. Des expériences similaires ont démontrées lgse professionnels étaient
réticents a divulguer des informations sur les lté®ides entreprises. La discussion
permettait d’expliquer en détail le but du questigine et de les mettre en confiance,
afin d’obtenir les informations nécessaires a tétudont notamment le prix de
commercialisation.

» La discussion a permis également de communiquelasdémarche qualité en cours
auprés des expéditeurs les plus importants degianrgafin qu’ils comprennent la
démarche engagée et ainsi de connaitre leur niBatérét. Ces informations
permettront d'impliquer les plus motivés dans laesdu projet et ainsi de fédérer une
profession traditionnellement assez individualiste.

Le questionnaire était organisé en trois parties :

K/

+ Le nom sous lequel les huitres sont expédiées

Cette partie a permis de connaitre la part daichn du nom « Huitre de
Normandie », du nom du cru ou des marques propeesrreprises. Elle a également permis
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de mettre en évidence la part de l'utilisation dgad correspondant a la marque collective
« Huitre de Normandie ».

«» Le circuit de commercialisation

Cette partie a permis de connaitre les circuitsaamercialisation de la majorité des
huitres expédiées sous le nom « Huitre de Normandie

% Le prix de commercialisation

Cette partie a permis de mettre en évidence |é&réifces de prix entre les différents
noms utilisés et entre les différents bassins ddymtion normands.

3.3. Spécificité du produit : le trompage

Le trompage est I'étape spécifique du cycle d’é@evan Normandie. Elle consiste a
mettre les huitres sur le haut de l'estran, dars ztmes étant découvertes de maniere
prolongée par la marée deux fois par jour et pétspeoefficients de marées. Cette étape
aurait pour but d’habituer les huitres a resteishie I'eau afin qu’elles résistent mieux a
I'exondation durant leur transport et leur commadisation. La conséquence de cette étape du
cycle de production est citée dans difféerents ayesascientifiques de différentes époques
mais l'effet du trompage n’a jamais été vérifiérdaniére rigoureuse. Une expérience a donc
été mise en place pour tenter de mettre en évideetle spécificité du produit due
directement a la spécificité du cycle de productioais aussi pour valider que la période
minimale de quatre semaines de trompage est sutfig@ur conférer a I'huitre la résistance a
I'exondation décrite précédemment. Cette duréeadld pratiquée par les producteurs et celle
actuellement retenue pour le cahier des chargEk=de

3.3.1. Matériel d’étude

Les huitres étudiées sont de I'espE€cassostrea gigasayant été élevées sur des parcs
en bas d’estran c’est-a-dire des parcs ou lesdsudint été peu fréquemment exondées et donc
n'ayant pas subi le phénomeéne de trompage. Cesesigbnt préalablement calibrées pour
homogénéiser leurs tailles. Le calibre correspond éalibre 3, de 66 a 85 grammes.

3.3.2. Trompage des huitres étudiées

Les huitres mises en poches sont positionnéesesypaics de la cote ouest. Les parcs
sélectionnés sont situés dans le secteur de Blainsur Mer dont la localisation est
disponible sur la carte des concessions en AnneXee¥ poches sont laissées sur les parcs
guatre semaines comme le préconiserait le cahier adarges de I'lGP « Huitre de
Normandie ». L’expérience a été réalisée entre tdébul et début mai, cette période
correspondant a deux marées de gros coefficientsgbiant d’accéder aux parcs les plus bas.

3.3.3. Mesure de la résistance a I’exondation

Deux expériences sont menées a partir du lot troetpgu lot non trompé. L'une
visant a mettre en évidence une différence de fitérentre les deux lots lorsque les huitres
sont a plat valve creuse vers le bas, c’est-achrame lorsqu’elles sont conditionnées en
bourriches, l'autre visant a étudier la fréquendacguelle les huitres s’ouvrent et la quantité
d'eau larguée dans le temps. Les deux expérience®té menées a 10°C, température
correspondante aux pratiques professionnelleglotsansport des huitres.
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3.3.3.1. Suivi de la mortalité des huitres a plat

Pour cette étude, le dispositif expérimental elgitirement simple. Cinquante huitres
de chaque lot sont disposées dans un bac, rem@alle pour stabiliser les huitres, valve
creuse vers le bas. Les deux bacs sont identifiés ¢istinguer les huitres trompées de celles
ne l'ayant pas été. Chaque jour, les huitres modest-a-dire n'étant pas capables de se
refermer aprés stimulation, sont comptées et etichl bac. Ce protocole est répété jusqu’a
ce que les 100 huitres meurent.

3.3.3.2. Suivi de la fréquence d'ouverture des huitres

Cette étude permet un suivi individuel des huitf@siquante huitres de chaque lot
sont placées charniére vers le haut dans des ¢g®leelglastique numéroté de 1 a 50 pour les
huitres trompées et de 51 a 100 pour les huitresmmpées. Cette position oblige I'eau a
tomber dans le gobelet du moment que I'huitre 'eule suivi est effectué tous les jours
comme le présente la figure 6 jusqu’a la mort dademble des huitres.

Vider l'eau
du gobelet,
essuyer le Cocher la case sur

gobelet et le=> |a grille de suivi
replacer sur le \
plateau Vérifier si I'huitre est

vivante et annoter
« M » sur la grille de
suivi dans le cas ou

I’huitre est morte

ALl

Ne rien écrire dans
> le livret de suivi

N°X
J+1
Figure 6 : Protocole de mesure de I'eau intervalvaire larguée

En paralléle, on évalue la quantité d’eau largusrechaque huitre chaque jour. Pour
cela, on utilise une échelle comprenant 4 catégalgevolumes largués. La figure 7 présente
cette échelle.

Figure 7 : Catégories de volume d'eau intervalvaire larguée
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4éme

partie : Résultats et discussion

4.1. Présentation des spécificités du littoral bas normad
4.1.1. Spécificités de I'estran bas normand

L’estran correspond a la zone de balancement desesia_es limites de 'estran sont
définies par les limites de la marée basse et daltée haute les plus importantes. La taille de
'estran est donc particulierement influencée gamiarnage de la zone étudiée. Le marnage
correspond a la différence de hauteur d’eau emeepleine mer et une basse mer successives
et varie d’'une zone a l'autre, méme si ces zonesgmgraphiquement peu éloignées, et d’'un
jour sur l'autre pour une zone donnée, car il ddpde différents facteurs. Tout d’abord, le
marnage est influencé par position du soleil papoat a la lune. En effet, lorsqu’ils sont
positionnés dans le méme axe, leurs forces s’'ajgute marnage est important, c’est une
période de vives eaux. Lorsqu’ils sont positionsé®n un axe perpendiculaire, leurs forces
s’opposent, le marnage est alors faible, c’estpégrede de mortes eaux. De plus, les forces
centrifuges, dues au mouvement de la Terre, jobgaiement un réle dans la création et dans
la propagation de l'onde de marée. D’autre part,cdafiguration du site influence
particulierement le marnage. En effet, un estram @l non protégé par des iles ou des baies
permet a 'onde de marée d'étre peu affaiblie tlrssa progression et ainsi de parcourir des
distances importantes. Le marnage est associ&adificient de marée variant de 20 a 120 et
permettant de connaitre I'amplitude de la maréequbajour de l'année (Ifremer
environnement, 2008b).

La Manche est une mer épicontinentale et intragentale située entre le sud de la
Grande-Bretagne et le nord de la France. Elle foumeplateau qui est le résultat de la
distension du bloc continental européen. La caatbymeétrique de la Basse Normandie est
présentée en annexe VI. La bathymétrie évolue pssgrement suivant des isobathes assez
distantes les unes des autres sur les cotes Bsiest du département de la Manche ainsi que
dans le Calvados. De plus, il faut s’éloigner dasiurs milles de la cbte pour trouver de
grandes profondeurs. Ces sites présentent des &ngsntes trés douces et donc un estran
relativement plat. Cette topographie explique lgim& mégatidal des marées en Basse
Normandie, c’est-a-dire que le marnage varie éhgel2 metres. Les cotes Ouest et Est ainsi
gue le Calvados présentent donc un estran treg.va@sul le nord cotentin présente des
isobathes serrées. Les fonds marins descendentdiéna beaucoup plus abrupte vers des
profondeurs importantes, I'estran est donc beauqaup étroit (Ifremer environnement,
2008a). L’estran normand est un milieu dit ouvekst-a-dire qu’aucune barriere physique
naturelle ne s’oppose entre les eaux du largeseedeix cotieres. Cette caractéristique est
spécifique au littoral normand, qui est donc deewtnt soumis a I'influence des marées mais
également des courants, du vent et des vaguestallation des huitres en pleine mer a un
impact direct sur les caractéristiques physiquesganoleptiques des coquillages.

Le type de substrat présent sur les cotes peutraedifficile I'acces a l'estran,
notamment lorsqu’il est rocheux. Sur I'ensemblelalecOte Est et Ouest, le substrat est
globalement sableux, avec quelques platiers rocheuk la c6te ouest (lfremer
environnement, 2008g). La carte présentant legréifits substrats composant le littoral bas
normand est disponible en annexe IV. Ce substrat pasticulierement favorable a
implantation des tables. En effet, la partie leages tables est enfouie dans le sable afin
gu’elles restent ancrées a leur place et qu’eisstent aux marées et aux courants. De plus,
'acces est possible en tracteur. Cette mécanisatibe nombreux avantages dont d’optimiser
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le temps passé sur I'estran en accédant aux paneés s plusieurs kilométres de la céte
rapidement et de diminuer la pénibilité du trayaitr les ostréiculteurs.

En Basse Normandie, les mouvements des masses sbeaumportants de par les
marées de marnage important et les forts cour&@gpendant, les courants résiduels de
marées n’ont les mémes vitesses et les mémesatierd selon les masses d’eau littorales. Il
existe plusieurs points de rupture des courantealée. Ce phénomeéne est observé au niveau
de la pointe du Roc, au nord de Granville, ou lesrants sont oscillants sur de faibles
distances entre le nord et le sud de ce point.u&lide ce point, dans la baie du Mont Saint
Michel, les courants suivent un axe nord/sud ajorgs suivent un axe sud nord au nord de la
pointe du Roc. Ce phénoméne est également corafatéveau de |'estuaire de la dive a
Cabourg, ou il existe une rupture dans les courgsiduels de marée entre les eaux de la baie
de Seine et les eaux cétieres du Calvados (Nogues 2007). Les cartes illustrant ces
phénomenes sont disponibles en annexe VII.

En Basse Normandie, la surface disponible poursthltation des concessions
ostréicoles est trés importante. Les parcs les lphigsse situent a plus de deux kilométres du
rivage. Selon leur localisation sur l'estran, lemaessions ne sont pas utilisées pour les
mémes étapes dans le cycle de production. En &ffezones les plus basses, immergées sur
de longue période et favorables a la croissance,witisées pour I'élevage des huitres, alors
que les zones les plus hautes, dont le coeffickadces est inférieur & 60, qui sont plus
régulierement exondées, sont utilisées a la fircyltie de production pour réaliser I'étape
spécifigue de trompage. La topographie a donc ymaaindirect sur le cycle d’élevage et
permet d’effectuer une étape de production spémfi la région, le trompage, conférant des
particularités a I'huitre de Normandie.

4.1.2. La qualité du milieu de production des huitres denandie
4.1.2.1. Ressources trophiques disponibles grace a unenréggtee agricole

La quantité de nourriture disponible pour les lsitdépend de la quantité et de la
gualité des apports terrigenes. Ces apports taegysont des sels nutritifs : azote, phosphore
et silicate dont sont chargées les riviéres artigan le littoral. Ces sels nutritifs sont la base
minérale permettant au phytoplancton de se dévelogipont donc une influence importante
sur la croissance et I'engraissement des huitres.

La figure 8 présente le réseau hydrographique ®fptencipales activités agricoles
pratiguées en Basse Normandie.

LA CARTE AGRICOLE DE LA BASSE-NORMANDIE
1998

P

(source Gouronnec et al, 2010 ; Région Basse Norieahd99)

22



On peut observer sur la figure 8 que le réseaudgydphique bas normand est trés
dense et que différentes rivieres, possédant debreax affluents, drainent les différents
bassins versants débouchant sur les lieux de ptiodutes principales sont la Sienne et I'Ay
sur la céte Ouest de la Manche, la Saire sur la E8t de la Manche, la Douve, la Taute, la
Vire et I'Aure dans la Baie des Veys et la SeuieAsnelles-Meuvaines. Notons cependant
gue différents autres petit cours d’eau arrivamisdas havres, particulierement nombreux sur
la c6te Ouest (le havre de Portbail, de Surville,GEfosse, de Blainville sur Mer et de la
Vanlée), ainsi que ceux arrivant dans les maraigiqulierement abondants sur la cote Est de
la Manche et dans le Calvados, sont présents suittdeal bas normand. En Basse
Normandie, les rivieres drainent le territoire dphis des trois quarts (77%) est utilisé a des
fins agricoles. L'élevage, notamment de vacheglas, est la principale activité comme le
montre la figure 8, ce qui expligue qu'une majodtéterritoire, 50% de la Surface Agricole
Utile (SAU), ont été maintenues en prairie.

La figure 9 présente les sources d’apports en lowspet en azote pour chaque sous-
ensemble hydrologique.
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Figure 9 : Presentatlon des sources d'apports en azote elh@:spkmte en Basse Normand@ource Agence Seine
Normandie)

5 .

Comme le montre la figure 9, les apports d'azotdasse Normandie sont pour une
grande majorité issue de sources diffuses (enalagg, reliées a I'agriculture pratiquée sur le
territoire. Cette activité permet, lorsque les fermisont épandus, un enrichissement en azote
des sols pour les cultures. Cette opération appdete’azote dans les rivieres par le
ruissellement de I'eau sur le sol. Ce phénoménéréstdépendant de la pluviométrie et est
donc d’'une importance variable selon les saisormtr@irement aux apports azotés, les
apports en phosphates proviennent d’apports pdsafi@igines urbains ou industriels. Les
apports diffus sont d’origines agricoles, maisidiément quantifiables, et dus également a
I'érosion des roches. Les silicates proviennenemsslement de I'érosion et leurs apports
sont peu influencés par l'activité humaine. Unes fdissous dans les eaux fluviales, les sels
nutritifs sont alors acheminés vers les exutoiesslihssins versants de toute la région.

La figure 10 présente I'évolution des apports eat@zphosphate et silicate sur le
point de suivi de la pointe d’Agon au cours de ifée pour I'année 2009 (en rouge) ainsi que
pour les données interannuelles de 2001 a 2008 point représente la moyenne et la barre
d’erreur la maximale et la minimale des 9 annéesoeins.
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Figure 10 : Evolution annuelle des taux de nitrates, de phdsghet de silicates sur le secteur de la pointa¥gource
Nedelec et al, 2011)

Les graphiques montrent une évolution similairerdes trois sels nutritifs au cours
de 'année. Les concentrations sont les plus étedéeant I'hiver. Elles diminuent fortement
au printemps et augmentent en automne. Cette éwolexpligue par le fait qu'au
printemps les conditions lumineuses deviennentrées a la pousse du phytoplancton. En
se développant, il consomme la totalité de I'azitéa quasi-totalité des phosphates et des
silicates. Les résultats pour les autres secteumts disponibles en annexe VIII et ont une
évolution et des concentrations similaires. Ceoeppeuvent étre complétés par des apports
organiques au niveau des zones humides partiocm@renombreuses a proximité des bassins
de production. En effet, la dégradation des végétaarts permet la mise en suspension de
matieres organiques pouvant étre absorbées pdiuig®s au niveau du manteau ou des
branchies.

Actuellement en Basse Normandie, la quantité deégpihgncton présent dans le milieu
de production est suffisante pour garantir des tixroissance permettant de produire des
huitres en 3 ans. De plus, elle est assez imperfanir obtenir des huitres avec des taux de
remplissage élevés, classant les huitres de cersaicteurs dans la catégorie des « huitres
spéciales » (Mary et al, 2011).

4.1.2.2. Un milieu équilibré, sans probleme d’eutrophisation

- (b) Fond M <so La figure 11 présente les teneurs en oxygéne

_ acenn @D Swmr | enregistrées au fond durant la période productive.

~ Vi W /DMBM On constate que les teneurs ne sont jamais

el \ ;\ k:,-; - inférieures a 80%. La majorité des eaux sont en

Agmm i Grandamp ?‘jﬁ Catiurs sursaturation. Il en va de mér_ne pour les eaux Qe
@ - Gophe2:0, surface. Le rapport moléculaire DIN/DIP, établi

Chause,v;—" Granvile pour toutes les zones de production, suggere que
e & O 0% Tazote est  limitant pour la  production de

e s Sy, P phytoplancton (Nedelec et al, 2011).

Figure 11 : Teneurs en oxygene e durant la période
productive (source Daniel et Le Goff, 2002)

En effet, on constate sur quasiment toutes lesszoeeproduction que les stocks
d’azote sont consommeés entierement alors que Ispplate diminue mais n’est jamais épuisé
dans 'année. De plus, les espéces de phytoplapoiavant nuire aux écosystemes, telles que
Phaeocysti®u Chaetocerossont présentes mais a des concentrations nialtges la qualité
du milieu (Daniel et Le Goff, 2002). De maniere éeate, les masses d'eau en Basse
Normandie ne présentent pas de dystrophie.
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4.1.2.3. Un milieu sain, propice a I'élevage des huitres

La qualité des eaux se traduit en terme réglenrenpar un classement sanitaire. Ce
classement se base sur trois critéres : le presoieta composition chimique de I'eau, en
imposant une quantité maximale de mercure, de aadrat de plomb pour pouvoir avoir une
activité conchylicole au sein de la masse d'eaugddeaxieme sur I'absence de certaines
especes de phytoplancton capables de produirengestpxines et le troisieme sur la quantité
de microorganismes. Ce dernier critéere permet agesel les eaux en 4 catégories A, B, C et
D. Seules les masses d’eau classées A et B peniné't®oir une activité ostréicole.

+ Analyse des composants chimiques
Le tableau 3 présente les teneurs en contaminhimsouies sur les sites de production.

Tableau 3 : Teneurs en Cadmium, Plomb et Mercure en mg/kgp@dsians les différents lieux de production comméée
la médiane nationale et a la norme sanit@ogirce Ifremer environnement, 2008f)

Métaux . Port en Médiane
Bréville . .
(ma/Kg poigs se) Bessin nationale
Cadmium 0,38 0,42 0,7 1,0 0,785 <25
Plomb 1,3 1,0 1,2 1,8 1,65 <5,0
Mercure 0,11 0,12 0,10 0,18 0,15 <75

Comme le montre le tableau 3, les teneurs en condauts chimiques sont la plupart
du temps inférieures a la médiane nationale matsudutres inférieures a la norme sanitaire.
Les eaux sont d'une trés bonne qualité du pointvde du critere chimique et donc
particulierement propices a I'élevage des huibesplus, les teneurs en polluants, tels que les
HAP, les PCB, les dioxines et d’autres métaux lsusbnt particulierement basses sur les
zones de production conchylicoles ce qui attesteiteht plus la bonne qualité chimique de
'eau. Il faut noter que ces observations ne s@# yalables pour la baie de Seine ou les
concentrations en contaminants chimiques sont beauplus élevées, dépassant quasi
systématiqguement la médiane nationale (Riou 0dl]).

% Analyse de la composition phytoplanctonique

Certaines especes de phytoplancton produites peuywerduire des substances
toxiques, appelées phycotoxines, pouvant porteindéta la santé du consommateur. Les trois
taxons principaux sonPseudo-Nitzschiaqui produit des toxines amnésiantes, et dont le
développement est souvent accompagné du tBkaeocystiset Dinophysis qui produit des
toxines diarrhéiques. Il n’y a pas de probléme melpction de phycotoxines sur le littoral bas
normand, les espéces produisant ces toxines é&#iérhent présentes voire absentes des
eaux cotieres en Basse Normandie. Les taux dedsxiiont été dépassés qu’une fois, sur la
Cote de Nacre, dans des conditions climatiquesptxemelles, lors de la canicule de 2003
(Nedelec et al, 2011 ; Daniel et Le Goff, 2002).uTf@omme pour les contaminants
chimiques, ses observations ne sont pas valablgdgbaie de Seine subissant chaque année
des fermetures de péche a pied de coquillages l&dteaire de I'Orne et Etretat (Riou et al,
2011 ; Arrété n°79/2009 du 14 aodt 2009).

+ Analyse des données microbiologiques

Toutes les zones de production d’huitres sont @mssen A ou en B, ce qui signifie
gue la contamination du milieu est faible & modées masses d’eau permettent donc
d’avoir une production d’huitres saines microbiadpgment (Etourneau et Riou, 2012 ;
Etourneau et Riou, 2011)
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4.2. Histoire et notoriété
4.2.1. Un lien historique particulierement fort et ancien

Le lien historique permet de légitimer la demand& pour la filiere ostréicole en Basse Normandiest particulierement ancien
dans cette région puisque les Hommes ont expkestéuiitres depuis la préhistoire et ont mis toudeenre pour pérenniser cette activité.

Tableau 4 :Présentation de I'histoire de I'exploitation detirea en Basse Normandgources Carpentier, 2009 ; De la Morandiere, 19%% la Morandiere, 1956 ;
Chartrain et al, 1997)

Préhistoire au Moyen Age Histoire moderne Histoire contemporaine

Crassostrea angulata

Espéces exploitées Ostrea edulis Ostrea edulis )
Crassostrea gigas

Mode d’exploitation Péche probablement a pied Péche a la drague et pguikd Aquaculture

= édit régulant « la péche des huitres et des
Aucun de connu a poissons frais dans les baies de Cancale ety a4 préfectoral du
Mode de régulation de I'activité de Granville »
Iheure actuelle = l'arrété de 1844 réglementant la dimension
des dragues et de leurs maillages

Schéma des structures

Indicateurs du développement Quantité de coquilles retrouvées o . Surfaces concédées du
e ez ! , . Nombre d’huitres capturées ) ) .

de l'activité sur les sites archéologiques domaine public maritime
= Expérience de captage

Innovations pour 'amélioration Aucune connue » Bisquine = Cages a huitres

de I'exploitation a I'heure actuelle = Parcage des huitres : trompage = Poches a huitres
= Tables

. En coquille En coquille vivante ) ,
Forme de consommation . ) . - En coquille vivante
(crues ? ou cuites) Décoquillées marinées
Lieux de consommation Local National (marché parisien) Majoritairement natioetinternational

Utilisation comme matériel de construction Remblais

ilisati Bijoux . _ :
Autre utilisation : Remblais Essai pour des amendements calcaires
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L’exploitation des huitres est donc particulieretramcienne. Cependant, elle a évolué
pour adapter les techniques aux contraintes dueunifiaturel et a la disparition de la
ressource. En effet, on peut constater que ce nepas les mémes especes qui ont été
exploitées au fil du temps. Le premier changemé&st produit suite a la disparition des
gisements naturels d’huitre plate (Ostrea edulig) @ des problemes de renouvellements des
stocks face leur surexploitation, malgré les textagiementaires régulant la péche. Pour
pallier ce probléme, des essais de captage n&tudétlevage a plat ont été menés notamment
a Régneville en Basse Normandie (De la Morandid89 ; De la Morandiere, 1956 ;
Chartrain et al, 1997). Dans les années 50, l'duftortugaise amene une solution aux
mortalités de I'huitre plate. Cependant, quelquaséas plus tard, elle présente le méme
probleme de mortalités. L'importation de I'huitreegse du pacifigue (Crassostrea gigas)
permet dans les années 70, l'installation de WV#étiostréicole en Basse Normandie de
maniére pérenne (Chartrain et al, 1997).

Tout au long de I'exploitation des huitres, les mands n'ont eu de cesse de
developper de nouvelles techniques pour amelieserdndements et la qualité du produit. Au
cours des grandes péches de Granville au XVAKiecle, les gréements de bisquine sont
développés pour améliorer les rendements. Ceslbatia péche normands avaient, grace a
un rapport voile/longueur de coque important, uogef puissance de traction qui leurs
permettaient un dragage efficace. Dés le XVfikiécle, certains avantages au parcage des
huitres sont constatés. Les huitres fraichemegudes s’ouvraient immédiatement une fois
hors de I'eau perdant alors leur eau intervalvairmnouraient rapidement durant le transport
jusqu’a Paris. On observe alors que parquer ldsasytlans une zone découverte par la marée
guelques heures, permet d’accoutumer les huitrestar fermées lorsqu’elles sont hors de
'eau. En effet, une fois trompées par I'absen@ad’a marée basse, I'huitre reste fermée les
marées suivantes pour conserver son eau interi@hedi survivre dans de meilleures
conditions. Les zones de parcage se trouvaientipdalement sur la cote ouest et dans le
Calvados (De la Morandiere, 1959 ; De la Morandi&856). Ces innovations ont continué
de la part des producteurs des le début de l'esitare en Basse Normandie, tout en
conservant les techniques acquises dans le passt.ahnées 60 voient un nouveau
développement des techniques ostréicoles afinatagter aux contraintes du milieu naturel :
mis en place les poches a huitres et de I'élevageieleve sur table (Chartrain et al, 1997).

4.2.2. Des moyens mis en ceuvre pour améliorer la vigghii la filiere « Huitre de
Normandie »

% Origine du nom « Huitre de Normandie » dans I'asuure normande

V= Les démarches engagées par les ostréiculteurs ndsma
G.. pour se regrouper autour d’'une marque collectiieétd engagées
OTENTN it trés tot. En effet, entre la fin des années 7@ etébut des années

4| HUITRES DE PLEINE MER - PARCS 4. A s . Py
: 80, les ostréiculteurs de la cbte ouest créaiembdaque « Huitre

ouest cotentin » ainsi que le logo présenté péglae 12. Ce logo
fait référence au Mont Saint Michel, monument emizque de la
Normandie. Il insiste également sur I'élevage esing mer des
huitres, ce qui est 'une des spécificités de l@stilture en Basse
Normandie. Cependant, cette démarche ne permekepassembler
entierement. La création du logo «drakkar» ettiliation

officiellement du nom « Huitre de Normandie » acpagne la

Figure 12 : Logos de la marqueCréation des sections régionales de la conchylieifin des années
Ouest Cotentin et de la marque
"Huitre de Normandie"
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80/début des années 90. Le symbole change aloss lema@ibde couleur est respecté par la
conservation de la couleur verte. Le drakkar féiérence au viking, peuple ayant envahi la
Normandie au IX" siécle. Une compagne de publicité reprendra égalece théme par la
suite. Au début des années 2000, le logo est chdmgédogo du drakkar a plusieurs
faiblesses : les personnes ne vivant pas en Noimarksocie pas systématiguement et de
maniere implicite le drakkar au viking et a la Namdie. De plus, le nom de la marque
collective n’apparait pas et la couleur verte féitérence aux huitres verdies en claires
produites a Marennes Oléron. Un retour au symbeleMbnt Saint Michel ayant une
réputation mondiale est opéré. Des vagues colgréedes nuances de bleus, rappelant ceux
rencontrés sur le littoral normand, viennent agmierele logo et rappeler I'élevage en pleine
mer de I'Huitre de Normandie. Cette mention esilldias estampillée et le nom de la
marque collective surplombe le logo de maniérevigble.

% Moyens mis en ceuvre par la profession pour dévetopage et la notoriété de
I" « huitre de Normandie »

Le développement de ces logos permet de mettre lare ples campagnes de
communication pour promouvoir I'huitre de Normandies affiches de ces campagnes sont
disponibles en annexe IX. Pour les plus ancienhest difficile de retrouver la chronologie
des différentes campagnes et leurs dates de paerarte. En effet, la promotion était gérée
par I'association « Copronor » qui assurait la pybom des produits conchylicoles normands
mais qui n’'existe plus a I'heure actuelle. Cependaiifférentes traces des moyens de
diffusion sont restées (archivages de journaueehdgazines contenant les publicités...).

Actuellement, c’est le CRC qui gére la communicatig&lle représente a elle seule
40% des dépenses du CRC. Les efforts de commumesafpublications de publicités dans la
presse, communiqués de presse, démarchage desssprofeels...) se concentrent
particulierement sur les fétes de fins d’année.rRette partie, le CRC sous-traite certaines
taches a une entreprise de communication. Globalgema promotion de l'huitre de
Normandie en fin d'année représente 90% du budlpetéaa la « communication ». Le reste
du budget permet l'installation de stand dans déms tel que le Salon de I’Agriculture et la
fabrication d’objets dérivés pour la publicité s lieux de vente.

Le tableau 5 présente les différents moyens dagiifis a I'égard des professionnels
a l'aval de lafiliere et a I'égard des consommedeu

Tableau 5 : Présentation des moyens de diffusions de la conuation de |"Huitre de Normandie'squrce CRC
Normandie/Mer du Nond

Moyens de Envers les professionnels d

Envers les consommateurs

communication : I'aval
= Métro parisien

Affichages . R . . = Marché de Rungis
g = Villes éloignés des bassins de productions g
= Internet (sites, pages facebook et twitter)
Média = Radio sur le Nord-Ouest de la France
= Reportages télévisuels
Presse = Presse féminine (Elle, Madame Figaro...) = Produit de la mer

= Presse locale (Ouest France, la Manche Libre...) = Le Marin

_ = Salon de I'Agriculture .
Foires et salons = Festival des coquillages et crustacés = Conchypéche
Festival Beauregard

Stylos, autocollants, jetons de caddie...

» - : * Pique prix
Materiel de = Dépliants . Dgpliaﬁts
communication = Cartes postales dans des restaurants parisiens = Affiches

Fiches recettes
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4.2.3. Une filiere « Huitre de Normandie » représentéesdaxpédition en Basse
Normandie

+ Utilisation du mot Normandie dans I'expédition destres en Basse Normandie

Pour cette étude les noms utilisés pour I'expéditi@s huitres ont été classés en
guatre catégories. Parmi ces catégories, troisunmom géographique associé aux huitres
expédiées. Ces noms font références soit a lam&@passe Normandie par le nom « Huitre de
Normandie », soit au bassin de production appel@al@ére générique « cru », soit aux deux
références géographiques, c’est-a-dire le nom Nodieaassocié au nom du cru. La derniere
catégorie regroupe les huitres expédiées sansanegdiographique, c’est-a-dire les huitres
portant la marque commerciale propre a I'entreptisgpédition.

La figure 13 présente les pourcentages des tonnegpédiés selon les quatre
catégories de nom.

m  Avec Huitre de Normandie
B Sans nom géographique
Avec le nom du cru
Avec Huitre de Normandie + cru

23%

Figure 13 : Répartition des noms utilisés pour I'expédition ligires en Basse Normands®(rce enquéte des expéditgurs

Plus des trois quart des tonnages sont expédié€swengemention géographique. Le
nom « Huitre de Normandie » est utilisé pour 55% higtres, cependant il est accompagné
du nom du cru pour 20% des huitres. On constate dae la répartition des tonnages par
catégorie de nom est assez équilibrée. Le nom trkehde Normandie » est donc bien
représenté dans la totalité des tonnages expéuidasse Normandie. A titre de comparaison,
55 a 60% des huitres expédiées a Marennes Olérenptée nom du bassin de production
correspondant a I'lGP associée au label rouge maiseplace en 2009. Néanmoins, la
représentativité de I'huitre de Normandie est &l fait que Marennes Oléron expédie plus
de 50% des tonnages contre 10% seulement poutiddHigé Normandie.

Seulement 20% des huitres sont expédiées avegde«bluitre de Normandie », qui
est donc assez peu utilisé. Ce logo est I'imagel’ligitre de Normandie aupres du
consommateur. Il est le point commun aux packagimggres aux différents expéditeurs pour
gue le consommateur puisse repérer une huitre molendans la gamme des différentes
huitres. Une réflexion est donc a mener sur 1sdtion du logo par les expéditeurs. Une piste
a notamment été dégageée lors des entretiens aseprédessionnels sur la possibilité
d’'imprimer le logo sur les bourriches et non surcteivercle. Cette solution aurait pour
avantages pour les expéditeurs de conserver lakiageg original. De plus, les bourriches
sont parfois conservées par les consommateurslegdeserait donc présent méme apres la
consommation des huitres a I'inverse du couveraieest jeté assez rapidement. Imprimer le
logo sur la bourriche engendrerait un surco(t quirgait éventuellement étre compensé par
une commande collective. Cette piste est a disaec I'ensemble des expéditeurs et a
développer avec une étude de marché aupres desafgbrde bourriche.
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«» Circuit de commercialisation

Les expéditeurs bas normands ont différents csaetcommercialisation des huitres.
Ces circuits sont les GMS, les grossistes/mareyédesspoissonniers/restaurateurs, la vente
directe et I'export.

La figure 14 présente les circuits de commerciiisades tonnages d’huitres
expédiés en Basse Normandie.

B GMS

m Grossiste/Mareyeurs

® Poissonnier/Restaurateurs
Vente directe
Export

Figure 14 : Circuit de commercialisation des huitres expédi@éeBasse Normandies@urce enquéte des expéditgurs

Les huitres sont vendues dans des proportions agotes aux GMS, au
grossistes/mareyeurs et aux restaurateurs/poigssnrCe résultat est cohérent avec celui
présenté dans la figure 4 en partie 1 issue dunseoeent de la conchyliculture de 2001. Il a
cependant évolué avec une diminution de la partlweraux grossistes et une augmentation
de la part vendue aux poissonniers/restauratdigs.résultats sont également cohérents avec
les circuits de distribution recensés par FranceAgr En effet, les grossistes
approvisionnent les GMS, environ 60% des tonnagas gdonc vendus en GMS (50% dans
I'étude FranceAgrimer). La stratégie de commeisadion n’est pas liée au nom utilise, qu'il
soit géographique ou non. La figure 14 est doncrésgmtative des circuits de
commercialisation établis pour les 4 catégoriesata.

+ Prix de vente des huitres

L'IGP n’est pas un signe de qualité supérieur, oartede prix entre I'huitre de
Normandie et les produits non certifiés ne fait pagie des exigences pour son obtention.
Néanmoins, 'INAO demande une étude comparativepdgs

Le tableau 6 présente la moyenne des prix minimumagimum de chaque catégorie
de nom utilisé pour I'expédition sur la partie gaei@t le pourcentage des tonnages expédies
par bassin de production et par catégories desusria partie droite.

Tableau 6 : Présentation des prix selon les noms utilisés fjexpédition et part de chaque bassin de produdms
chaque classe de noso(irce enquéte des expéditgurs

Prix (€/kg) Tonnages d’huitres expédiés (%)
. : ~ Baie
Prix Prix Cote " .
" : Cote Est des Meuvaines
mini  maxi Ouest
Veys
Sans nom géographique 4,90 5,17 6,4 9,t 4,7 2,1
Avec « Huitre de Normandie » 4,70 4,81 34,3 1,1 0,0 0,0
Avec le nom du cru 5,40 5,66 4,7 1,6 15,3 0,0
Avec « Huitre de Normandie » + le cru 5,25 5,35 810, 2,1 0,0 7,4
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Les prix pratiqués pour les huitres expédiées nem « huitre de Normandie » sont
plus faibles que les prix pratiqués pour les hsgittes trois autres catégories. Cette différence
ne trouve pas son explication dans les différemdma utilisés mais par rapport a la
provenance des différents bassins de productionhdéges. En effet, on constate dans le
tableau 6 que la quasi-totalité des huitres expéd#dus le nom « huitre de Normandie »
proviennent de la cbéte ouest alors qu'une majalé® huitres expédiées sous le nom du cru
provient de la Baie des Veys. Or les huitres ptedusur la cdte ouest sont en majorité fines
alors que les huitres produites dans les autresnisage production sont en majorité spéciales.
Les catégories fines et spéciales sont réglemeptdreles accords interprofessionnels sur la
dénomination et la classification des huitres @suges huitres spéciales, ayant un taux de
remplissage supérieur ou égal a 10,5, se vendasitcher que les huitres fines, ayant un taux
de remplissage compris entre 6,5 et 10,5. On cansige les huitres expédiées sans nom
géographique associé proviennent de maniére ggak# des quatre bassins de production et
ont des prix intermédiaires.

4.3. Influence de I'étape de trompage sur la résistanc@ I'exondation des
huitres

4.3.1. Présentation des résultats
4.3.1.1. Suivi de la mortalité des huitres

La figure 15 présente le nombre cumulé d’huitretenpar jour.
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Nombre cumulé d'huitre morte
N
[6)]

)]

o
1

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28
Nombre de jour

—¢—Huitres trompées =M= Huitres non trompées

Figure 15 : Evolution de la mortalité des huitres trompéesoet nompées positionnées a plat valve creuse gdrad

Les huitres commencent a mourir au méme momentleg’'aient été trompées ou
non, soit 14 jours aprés le début de I'expériehdé&volution des mortalités est la méme et
relativement linéaire pour les huitres trompégsoeir les huitres non trompées. L’'expérience
n'a pas donc mis en évidence dans la résistanax@ntlation des huitres trompées et non
trompées. L'effet de I'étape de trompage n’est dua avéré actuellement.
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4.3.1.2. Suivi du largage de I'eau intervalvaire

Les figures 16 et 17 présentent le suivi du largdgd’eau intervalvaire par les
huitres trompées et non trompées.

100%
90% -
S 80% -
~ absence
B 70% - »
\© quantite 1
g— 60% - o
S 0% mm quantité 2
— 0
S = quantité 3
c 40% -
® 300 = quantité 4
= 0
‘;% 0% —e—Survivantes
10% -

0%
123456 7 8 9101112131415161718192021222324

Nombre de jour

Figure 16 : Evolution du largage de I'eau intervalvaire dedrhsinon trompées
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Figure 17 : Evolution du largage de I'eau intervalvaire dedrhaitrompées

Tout comme pour I'expérience précédente, les hajiieel que soit le traitement
subit, commencent a mourir 15 jours aprés le datmitl’expérience. L’évolution des
mortalités est similaire pour les deux lots.

En ce qui concerne la quantité d’eau larguée, ligian est la méme pour les deux
lots. Plus de la moitié des huitres larguent daul'éurant la premiére semaine avec des
guantités pouvant atteindre la catégorie 4. Penldatrbisieme et la quatrieme semaine, le
nombre d’huitres larguant de I'eau diminue et leangités larguées sont de plus en plus
faible. Ici encore, on constate peu de differerdegomportement des huitres qu’elles aient
été trompées ou non. Une Analyse en Composanteipaia a également été réalisée pour

32



étudier le comportement individuel des huitresrppport a la fréquence de largage de I'eau
intervalvaire et aux quantités d’eau larguée au<ou temps. Cette ACP n’a pas non plus
permis de différencier les huitres trompées detsdsuinon trompees.

4.3.2. Discussions et poursuite de Il'étude des caradgues de I'huitre de
Normandie

Les résultats de cette expérience n'ont pas pedmimettre en évidence l'effet de
I'étape de trompage sur I'huitre. En France, ilxisee pas de publications sur le sujet. Une
expérience similaire a été menée par des chercldfresmer mais les résultats n'ont pas été
publiés. Cette expérience a donné des résultatduzons. Cependant, elle a été réalisée sur
des huitres dites d’estran et sur des huitres édemé eau profonde. La quantité d’eau perdue
a été estimée par pesée des huitres quotidiennement

Plusieurs hypothéses peuvent expliquer les résutlat I'expérience. Les huitres
classées comme non trompées ont pu dans leur ddévage étre positionnées en haut de
I'estran bien que l'ostréiculteur ayant fourni lagitres les avaient remontées de parcs situés
trés bas. En effet, I'élevage des huitres est desgg environ trois ans, et la tracabilité des
multiples mouvements des huitres sur les différpatss n’est pas toujours exhaustive. Il est
donc difficile de s’assurer que les huitres ont @Euexondées. Il semble donc qu'utiliser des
huitres élevées en eau profonde soit une bonné@olpour parer a ce probleme. Il parait
aussi intéressant d'utiliser ces mémes huitres peur faire subir quatre semaines de
trompage et ainsi valider que cette durée estssuffe pour conférer aux huitres une meilleure
résistance a I'exondation. Il semble aussi inténmetsd’estimer la perte d’eau par une pesée
qui sera plus précise qu’une estimation visuallevdlume d’eau largué. De plus, la période
durant laquelle I'expérience a été réalisée comed@ une période du cycle de vie des huitres
difféerentes du moment ou la majorité des huitred sbetaient trompées. En effet, les huitres
n’étaient pas péchées au XViifsiécle d’avril a octobre (De la Morandiére, 1958enc
pas trompées dans cette période de I'année. Ea, @adiuellement la majorité des huitres est
trompée en octobre/novembre pour préparer les filgefin d’année. La période avril/mai
correspond, dans le cycle physiologique de I'hyidréa préparation a la reproduction. Les
huitres consacrent une grande partie de leur énar¢a fabrication des gametes. Elles sont
potentiellement moins réceptives au trompage datie période. Il parait donc essentiel de
refaire cette expérience entre le mois d’octobr@eetiécembre, ce qui correspond d’avantage
aux pratiques des professionnels.
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Conclusion

Cette étude a permis de dégager des argumentsapmise en place de I'lGP « Huitre
de Normandie ». Les arguments sont synthétisés ldafigure 18. L'aire géographique de
I'IGP se définit donc autour de différentes notiob'®stran est large et subit des marnages
importants. Cette caractéristique permet de trortggehuitres. Ce savoir-faire, améliorant la
tenue des huitres a I'exondation, est herité daotiée des grandes péches de Granville au
XVIII ®*™siécle. Cette spécificité d’élevage est donc anatéterritoire par la topographie de
'estran et le régime tidal et ancrée de maniénepteelle par son ancienneté. De plus, le
littoral normand est dit ouvert, c’est-a-dire quiiest pas protégé et qu’il subit directement les
vagues, les courants et les vents. L'élevage @neplaer a un impact direct sur le produit et
notamment sur le golt iodé de I'huitre de Normaniéie huitres ne se trouvant pas dans des
eaux saumatres comme dans les claires de Marené@en(De plus, cette caractéristique du
milieu naturel expligue la mise en place de noegeltechniques dans les années 60 :
I'élevage des huitres en poches et en surélevétriioulture est une activité pérenne de par
la qualité du milieu de production assurant uneneoaroissance des huitres ainsi qu’une
bonne qualité de la chair. De plus, tous les pan@as@ermettant d’estimer la qualité sanitaire
du milieu présentent de bons résultats garantisdantsécurité de l'aliment aux
consommateurs.

Tous ces arguments permettent de délimiter unegamgraphique assez précisément.
Au niveau du bassin ostréicole de Cancale, lesntqubs d’élevage changent, certaines
huitres sont élevées a plat, ce qui ne correspasdapx pratiques régionales d’élevage en
surélevé. La limite sud-ouest reste donc a affiher.zone du nord Cotentin ne peut étre
intégrée de par sa configuration bathymétrique eempttant pas de pratiquer I'étape de
trompage. Portbail constitue la limite nord deegtiemiére zone. Une seconde zone peut étre
définie sur la cOte Est ou la taille d’estran reomence a étre importante a partir de Réville et
se termine au niveau de Meuvaines — Ver sur MemsDeette zone, les pratiques
professionnelles sont homogenes. La limite estdehe s’explique par le fait que les eaux
de la baie de Seine ne sont pas d'une qualité asanisuffisante pour étre intégrées
aujourd’hui a l'aire de 'lGP. Les zones a I'oudst I'estuaire de I'Orne peuvent étre incluses
dans l'aire de I'IGP car elles ne sont pas impactpar la contamination chimique et
phytoplanctonique de par I'existence du point detute des courants résiduels de marée.
L’aire géographigue est définie dans ses grandesdi mais doit étre affinée. En effet, il faut
maintenant établir une liste de commune qui seuangse a I'INAO.

Tous les arguments présentés ici n'ont pas étérenient démontrés et nécessitent
d’avantage de travail. C’'est notamment le cas elfel de I'étape de trompage sur I'huitre
pour lequel I'expérience devra étre renouveléei gfeu avec les modifications de protocole
envisagées.

Les criteres techniques doivent étre égalemenailtés. La description produit fera
I'objet d’'un travail avec les professionnels maiss des chefs cuisiniers pour établir une
grille de dégustation et ainsi mettre en éviderese daractéristiques propres a I'huitre de
Normandie. Ces dégustations n’ont pu étre réalidaeant le stage, la saison ne s’y prétant
pas. Une réflexion approfondie reste égalemene@emsur la durée de tragabilité du produit
pour qu’il soit certifié mais aussi sur la métho@e. sujet est particulierement complexe, les
huitres étant déplacées de nombreuse fois suriffésedts parcs de la région durant leurs
trois années d’élevage.
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Ancrage de I'huitre de Normandie au littoral bas nomand

Ancrage spatial: Ancrage temporel :
Caractéristiques du territoire Transmission et évolution des savoir-faire

Pece 5 | prelstOIre au XIXeme S|ece

XVII#MeX|X M sigcle: Grande péche de
Granville

Parcage des huitres aprés dragaeMise en
place de I'étape de trompage

A —
XXeme siecle-XXleme siecle : Ostréiculture

Trompage des huitres
microbiologique, phytoplanctonique et chimique - Elevage en suréle

_—

/ Rendemels importans

Go(t du produit Sécurité de I'aliment Meilleure résistance Coquille dure et
a I’exondation ? résistante ?

Caracteristigues de I'huitre de Normandie

Figure 18 : Synthése des arguments permettant de mettre emlp@E "Huitre de Normandie"
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Richard Lenoir
Richard Seux
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' Scientifiques
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Jean Prou
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Aline Gangnery
Jean Louis Blin
André Zysberg

 Organismes en lien avec le secteur

Michel Bruno
Claude Giard
Laurent Cesne
Philippe Hardy
Ivan Vautier
Cindy Voisinet
Tatiana Redureau
Julie Riviere
Aurélie David
Gérard Martineau
Lucie Poirier

Liste des personnes contactées

' Organisme
Ostréiculteurs
Baie des Veys
Baie des Veys
Baie des Veys
Baie des Veys
Baie des Veys
Baie des Veys
Cote Est Cotentin
Cote Est Cotentin
Cote Est Cotentin
Cote Est Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Cote Ouest Cotentin
Meuvaines
Meuvaines
Meuvaines

DRAC Basse Normandie
ENSICAEN
Ifremer La Tremblade
Ifremer La Trinité sur Mer
Ifremer Port en Bessin
SMEL

Université de Caen

Chef cuisinier (consulting)
Chef cuisinier Au Marquis de Tombelaine
Chef cuisinier La Marine
Chef cuisinier Le Mascaret
Chef cuisinier Le Pressoir
CNC

DDTM 14

DDTM 50

DDTM50

INAO Caen

Irgua Normandie




Annexe Il : Grilles de calibrage et de colisage des huitres

% Grille de calibrage (Accord interprofessionnel :nB&ination et classification huitres
creuses annexé a la délibération n°31 du Cons&liNiO du 28 juin 2011).

HUITRES CREUSES

CALIBRES Alazse unitaive en grammes

N0 150 .

N1 Delllz alsls

N2 DefBfgallle

N-3 Defbz alfz

N*4 Dedbz abifz

N s Dedlgadipg
LOMNGUES ou=ailg

%+ Accord interprofessionnel colisage des huitres sgewannexé a la délibération n°37
du Conseil du CNC du 6 décembre 2011.

Poids du colis Mombre minimum d'huitres

{poids net a F'emballage) Calibre #* garanti par colis

n1 102

ne 2 128

15 kg n°3 180
n°4 240

n°5 360

11 kg n®2 96
n°1 54

ne2 70

8 kg n®3 96
n-4 128

ne5 192

ne3 T2

6kg n° 4 96

n°1 10
1,5 kg n®4 24
n®s 36

Les colis inférieurs a 1.5 kg sont autorisés a la condition qu'ils
respectent la moyenne des poids unitaires des colis de 8 kg.




Annexe |l :

Chapitre 1 :
Chapitre 2 :
Chapitre 3 :
Chapitre 4 :
Chapitre 5 :
Chapitre 6 :
Chapitre 7 :

Chapitre 8 :
Chapitre 9 :

Chapitre 10 :
Chapitre 11 :

Liste des chapitres du cahier des charges d’'uned@&iRis par le
guide du demandeur de 'INAO

Le demandeur

Le nom du produit

Le type de produit

La description du produit

Délimitation de l'aire géographique

Eléments prouvant que le produit aquacole estraige de I'aire délimitée
Description de la méthode d’obtention du produitample et éléments relatifs
au conditionnement

Lien entre une qualité déterminée, la réputatiomioel autre caractéristique du
produit aquacole et 'origine géographique

Nom et adresse des autorités ou organismes vérddéiaaspect des dispositions
du cahier des charges ainsi que leur mission @récis

Reégle spécifique d’étiquetage pour le produit aqleac

Exigences éventuelles & respecter en vertu desiligpts communautaires ou
nationales



Annexe IV : Points des réseaux de suivi de la qualité du ditten Basse
Normandie
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Le Réseau Hydrologique Littoral
Normand 2008- 2013
(points de suivi)
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Annexe VI : Carte bathymétrique et carte de la couverture s&umire en
Basse Normandie

La bathymétrie en Manche

légende

Source Ifremer environnement, 2008a

La couverture sédimentaire
en Manche

logandes
Type de sadiment
B Cailloutis
B Gravier
Sable gravelsux
Sable

Sédiment vaseux

*remer
Source Ifremer environnement, 2008¢g
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Annexe VII : Carte présentant la courantologie au niveau depiiateo du
Roc et au niveau de I'estuaire de la Dive

% Carte présentant la courantologie au niveau deolate du Roc(source
Nogues et al, 2007)
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% Carte présentant la courantologie au niveau deub@e de la Divgsource
Nogues et al, 2007)
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Annexe VIl . Apports en azote, phosphate et silicate dans é&reltes
masses d’eau des secteurs de production ostréicole

% Apports en azotésource Nedelec et al, 2011)

HCO01 Chausey HCO09 Gougins

#2009 @ 2009

= # Données interannuelies 2001-2008 407 e Données interannuelles 2006-2008
1 e
18 * £
16 T 4 "
= i 34—
4 + Ty A 5
] H ] d ikl
g 12 . _.o E 25 = *
: - ¥ .
g0 | . g 2] > ® 0
= . - 5 L »
: w i ;
= - b 4
z 6 z *e .
4 H o 10 4 | s n =,
* + g " . i
2 N L [ ] 5 ] gl | .."f
. - g ® :
i} T T T T T 1 0 . "]9- Py

Janv Févr Mars Avr  Mai Juin  Juil Aoiit Sept Oct MNov Déc Janv Féwvr Mars Awr  Mai Juin  Juil Aoit Sept Oct HNov Déc

HCO03 Pirou bergerie sud HC10 Utah

2009 ool 2009

407 o Données interannuslies 20012008 BO:7 o  Données interannuefies 2006-2005
IS 1 70 4
T
B0
~® =~ =
- ; <
225 [ X 2 504
32 f 32
£ | £ a0
: {* . : e
g 15 1 : & 2 e
» B o |

= il = 89 |
z ] [} = . | L]

10 20 L L

; "".. - pe
5 b f 10 : + e
L5 (| i | i
L S NPN PP PEPY CPRrypy . : S . oe a4 ok
o T T T LB S i an Eh b g amn g T T T 1 1] T T T T T L L g T T T T
Janv Févr Mars Awr Mai Juin  Juil AoGt Sept Oct MNov Déc Janv Fevr Mars Awr Mai Juin  Juil Aoclt Sept Oct Mov Déc

HCO09 La Hougue HC12 Asnelles Meuvaines

#2009
* - 2009 B

40 ® Donnéss interannuelles 2003-2008 o Données interannuelies 2004-2008

35| ® 704

30 __ 60
bl * X A
’_g_ 51 o ° g 50+
2 A [ ‘E i

] 40
£ . . £ . &
z y = =1 | [
| Y *
g 15 | - % -, ‘e |
= L] = - Tl
i | z i
z i | * "-. | i 20 [T L] .
. 4 1 * * o
5 * 10 i -
. : J | e *
I | °, L]
: | 3 g '
0 T T T T P\ T LA T ! 0 T T T T T . T T T !
Janv Févr Mars Avr Mai Juin Juil Acit Sept Oct MNov Dec Janv Févr Mars Avr  Mai Juin  Juil Aoat Sept Oct MNov Déc




% Apports en phosphafeource Nedelec et al, 2011)
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% Apports en silicat¢source Nedelec et al, 2011)
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Annexe IX : Affiches des campagnes de communication
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