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Dans le cadre de leur formation, les élèves de la classe de terminale « Productions aquacoles » ont pu 
découvrir certains aspects de la production marine. Cette opportunité était d'autant plus intéressante que le 

territoire ne leur permet pas d'avoir accès à ces productions.  Ainsi, ils ont pu compléter leurs 
connaissances et mieux se préparer aux exigences de la profession.

Ils en ont profité pour visiter l'île d'Oléron et ses particularités culturelles et historiques.



La ferme aquacole du
« Lycée de la mer et du littoral »

de Bourcefranc - Le Chapus

Bienvenue sur le site de l’exploitation du lycée de la mer et du littoral. A la fois ferme pédagogique et 
atelier de production ostréicole, c’est un lieu de formation pratique des élèves mais aussi un centre 
d’expérimentation et de développement de techniques pour la profession ostréicole. On y trouve aussi 
une « boutique » où vous découvrirez leurs produits.

Les équipements et la diversification des activités de production nous ont paru très intéressants pour les 
élèves. De nombreux équipements proviennent de dons d'une fondation.

Production d'algues Spirulina Le circuit fermé de la pisciculture

La trieuse des huîtres pour le calibrage

Nous avons apprécié de découvrir les 
équipements spécifiques des productions 
marines.
Le responsable de la ferme aquacole, 
Guillaume,  nous a expliqué que le lycée 
souhaitait diversifier ses activités en 
produisant des crevettes.

Maxime Bataille, Paul Murgis et L. D.



L'entreprise HUSO
de Neuvic

Cette entreprise produit du caviar d’esturgeon. Elle se situe à Neuvic sur Isle dans le département de la 
Dordogne.
Elle a une superficie de 20 hectares, au nord la pisciculture est bordée par une rivière, où vivaient avant 
des esturgeons endémiques. Ceux-ci ayant disparu, l'entreprise a décidé de se lancer dans l'élevage de 
ce poisson. Le propriétaire est Laurent DEVERLANGES, il a choisi de s’installer sur ce site en 2011. Cette 
entreprise fait partie des 7 producteurs français de caviar.
Le site comprend :

- des bassins avec un circuit extérieur de phytoépuration
- un entrepôt
- un laboratoire qualité
- une boutique avec un espace d'accueil pour déguster le caviar

Ils produisent 4 tonnes de caviar par an, avec 140 000 esturgeons, leur objectif est d'en produire 6 
tonnes.
Les produits finis sont :

- des rillettes d’esturgeon
- du beurre de caviar
- les caviars :  - le signature 2000 euros/kg

 - la réserve 4000 euros/kg
- l’osciètre 9000 euros/kg

Nous avons eu la chance de voir et toucher les esturgeons, et de faire une dégustation de caviar. 

Alors...Bon appétit !

Kevin Fumard, Baptiste Phénieux et L. D.



La ferme aquacole de
« L’ïle Madame»

Le 9 mars  nous avons visité l'île Madame . Cette île est accessible à pied à marée basse et se situe entre 
L’île d’Oléron et la ville de Rochefort. Sa superficie est de 0,78 km². Sa situation géographique et son 
accès aléatoire ont un impact non néligeable sur ses activités de production et de commercialisation. 
Le propriétaire des terres de l'île nous a fait visiter son site de production avec toutes ses différentes 
activités allant de la production de palourdes en passant par la production de salicorne jusqu'à l'élevage 
de moutons . Le but de la visite était de nous apprendre comment on pouvait se diversifier pour 
rentabiliser la structure de production et pouvoir en vivre. 
Il produit : des palourdes, des huîtres, des crevettes, des petits pois, de l’avoine, des moutons, de la 
salicorne et a également une activité d'accueil « bienvenue à la ferme » avec une auberge, un restaurant 
et un marais salant. Comme quoi il ne faut pas avoir peur d’aller voir ailleurs dans certain domaines.

L’île Madame, vue d’avion.

Le propriétaire nous montre les techniques de la 
production ostréicole.

Le marais salant de l’île Madame.

La salicorne, plante alimentaire qu’on 
ne trouve qu’en bord de mer, est une 
des seules plantes qui supporte d’être 
arrosée avec de l’eau salée.

Killian Guinaud, Lorenzo Pietrobon et L. D.



La station de lagunage
de Rochefort

Une station de lagunage pour traiter les eaux usées
Une adaptation au territoire

La station de lagunage ce trouve à Rochefort (17300). Le principe de cette station est de récupérer les 
eaux usées des maisons de la ville, les nettoyer pour les rejeter par la suite dans la rivière. 
Une personne en  moyenne consomme 150 à 200 Litres d’eau par jour. La station récupère 5000 m3 
d’eau usée par jour. 

Dans les eaux usées on peut trouver  : des matières organiques, du papier, de la lessive, du détergent, du 
gel douche, des produits vaisselles et des restes alimentaires. 

Déroulement du traitement des eaux usées  : 
1- A l’entrée de la station on trouve des grilles qui permettent de retenir les plus gros déchets
2- Le prétraitement dégraissage, enlève les matières organiques à la surface de l’eau en brassant 
l’eau à l’aide d’un bulleur et d’une raclette qui écume la surface et les graisses
3- Une visse d’Archimède, récupère les matières lourdes
4- L’eau va ensuite dans des bassins de décantation qui permettent d’enlever 80% des matières 
organiques puis, dans les lagunes (il reste 20% de matières organiques) qui restent entre trois et 
quatre mois. Les lagunes fonctionnent en trop-pleins
5- Les bactéries sont éliminées par les UV solaires dans les lagunes très peu profondes (1,50 à 1 
mètre)
6- Le traitement des boues, les matières organiques sont envoyées dans un digesteur pour 
transformer les boues en matière minérale pour être transformées en engrais
Enfin, en sortie de station l’eau est remise dans la rivière, mais elle est non potable.

Les lagunes sont des milieux très riches en phytoplancton et zooplancton. Certaines entreprises sont 
intéressées par la récupération des daphnies et une étude est en cours.

La station est située en périphérie de la ville et au bord 

de la rivière Charente. 
Vue aérienne de la station

De notre point de vue de futurs aquaculteurs, nous avons pensé que ces eaux, riches en zooplancton, 
notamment en daphnies,  pourraient être support d’une production aquacole. Mais nous avons vite 
compris que la commercialisation de poisson cultivé dans des eaux usées serait très compliquée.

Noé Deveaux, Yoann Sarcou et L. D.



L'entreprise BIOMAR
de Nersac (16440)

Le directeur de qualité Europe se nomme Michel Auti n. C’est lui, qui nous a reçus lors de notre 
visite et qui nous a présenté l’entreprise. 

Au début des années 1960, un groupe de pisciculteurs danois crée BioMar sous le nom de Dansk 
Orredfoder A/S. La société fait partie des premières en Europe à démarrer la production d'aliments secs. 
Comparé aux aliments humides couramment utilisés, ce nouveau type d'aliment est moins polluant, plus 
performant et beaucoup plus facile à manipuler. Le secteur de la pisciculture danoise se renforce et 
l'intérêt pour l'utilisation d'aliments secs va grandissant. La société sert principalement les exploitations 
piscicoles locales, bien qu'elle reçoive des demandes émanant de pays avoisinants, avec des 
exportations. 
BioMar est l'un des fournisseurs leaders d'aliments haute performance pour l'industrie aquacole dans le 
monde. Outre ses usines de production (Danemark, Chili, costa Rica, Turquie, bientôt Chine), BioMar 
dispose également de ses propres centres de Recherche et Développement. 
Au niveau de ses opérations, BioMar se structure autour de trois divisions - Saumon, Région EMEA et 
Marchés émergents - et couvre ainsi les divers endroits du globe.

BIOMAR en chiffres :  
Chiffre d’affaire: 1,2 milliards euros
Résultats: 60 millions euros 
Nombre d’employés: 1200 

Lucas Petitdemange, Baptiste Pomares et L. D.

2002 : BioMar fait l'acquisition d'usines au Chili. 

Lors de cette visite, nous avons pu découvrir l’envers du décor, dans une si grande usine. Sa 
particularité est que Biomar est le seul producteur d’aliment animal qui ne vise que la production 
aquacole. 
Cette visite était instructive et très pédagogique.  



L'entreprise BIOMAR
de Nersac (16440)

Nous avons eu la chance de visiter l’unité de reche rche qualité de l’entreprise.  

� e succès de l’entreprise repose énormément sur l'innovation et le développement en continu.�����������
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���  Recherche & Développement est de 
renforcer la compétitivité de leurs clients.

Les objectifs sont d’obtenir un produit contrôlé et de qualité afin qu’il corresponde aux exigences des 
clients et qu’il soit conforme au produit qu’ils ont acheté. Pour cela, le laboratoire est équipé de 
nombreuses machines dont des spectromètres d’une valeur de 100 000 euros (achat et entretien).

Ces appareils permettent de contrôler les matières premières arrivant de pays différents pour être sûr de 
leur qualité et pour pouvoir vendre un bon produit à la fin . Chaque matière première est analysée puis 
ensuite validée ou non suivant différents critères bien définis . Tous les aliments vendus de l’année sont 
stockés dans un local. Ainsi, ils s’assurent de la traçabilité de leur produits et pourront intervenir si un jour 
un pisciculteur a des problèmes sur son cheptel. Les unités de recherche interviennent aussi à l’étranger 
où elles assurent un suivi technique auprès de leurs clients.

Les critères de qualité d’un aliment sont :
- la composition de chaque aliment
- les matières premières 
- la dimension du granulé
- la stabilité du produit
- la résistance du granulé au transport
- la forme du granulé 
- la flottabilité de l’aliment
- le respect de la législation en vigueur 

Mathieu Jeannot, Romain Maligne et L. D.


