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Attention, meme

si la baignade est de

bonne qualte, la consom-

mation de coquillages
peut préesenter des
rnsques pour votre sante.

pied descog '

Les coquillages
peuvent concentrer
plancton toxique,
métaux lourds et
jusqu’a 100 fois

les bactéries et

les virus présents
dans I'eau de mer.

&
Un site trés

fréquenté n'est
pas forcément
un signe de
bonne qualité.

Toutes les zones
de péche a pied

ne sont pas
survelllees,

renseignez-vous.

Assurez-vous

de ne pas pécher sur
un parc concédeé
un professionnel.

e ramassez

que la quanti-
té de coquillages

que vous allez
consommer
le jour méme.

emettez
les cailloux
en place
sans les
retourner.
Laissez
les petits
coquillages
grandir.

Lavez et
rafraichissez

a l'eau de mer
pendant

la péche.




Ne gachez pas
votre plaisir en
consommant
des
coquillages
~ contaminés
~ (nsque
de qgastro-
ententes,
d'hépatites...).

Les
jeunes

enfants

et les
personnes
fragiles
sont
particulie-
rement
sensibles.

Eloignez-vous
des égouts,
des ruisseaux,
des estuaires,
des ports,

des zones

de mouillages.

Informez-vous
sur le niveau
de salubrité
du secteur.

Si vous ne
péchez pas
vous-méme,
sachez que |'achat
et la vente des
produits de la
péche de loisir
sont interdits.

Les coquillages
présentent des valeurs
nutritives intéressantes

(oligo-éléments, vitamines...)
et composent souvent

des mets délicats.

Les coquillages doivent
rester vivants jusqu‘a
leur préparation. Ne pas
les conserver dans I'eau
mais au frais (environ 10°C)
dans un panier humide.

(moins de 24 heures).

Quel que soit le mode
de préparation culinaire,
un coquillage contaminé
présentera toujours un risque.

Toutefois une cuisson suffisante
(quelques minutes) réduit celui-ci.
Cependant, une cuisson limitée
a la simple ouverture
des coquillages n'offre pas
cette garantie.

ATTENTION, les toxines
de phytoplancton et
les métaux lourds ne
sont jamais détruits

par la chaleur.



Quelle est la taille minimale "

pe‘ ' le des coquillages que
lon peut ramasser 2

* .
oHu’&resaemes(Crasso&iréa-
30 g pieg

5 €m

de loisirs

4 cm

® Pétoncles (Chlamys varia) :
3.9 ‘cm

@ Palourdes
(Venerupis, ruditapes) :

3.5 @an
@ Praires (Venus verrucosa) :
4 cm

@ Coques ou hénons
(Cerastoderma edule) :

3 cm

Bigorneaux Patelles

es filtreurs fouisseurs

Fonds rocheux

Les filtreurs non fouisseurs

Praires

Huitres Moules Pétoncles

Tellines Couteaux

Fonds rocheux Fonds sableux ou vaseux



