
Le Centre Océanologique du
Pacifique (COP), l’Ifremer à
Tahiti, a fêté le 30 ème anniversaire
de son installation au cœur de ce
vaste Territoire français d’Outre-
Mer.

Des festivités d’anniversaire ont été
jumelées avec les 30 ans de la com-
mune de Vairao (à 80 km à l’Est de
Papeete, là où est implanté
l’Ifremer) et dont l’histoire est inti-
mement liée à celle de l’Institut.
Des journées "portes ouvertes" 
pour le grand public tahitien ont
marqué ces évènements. 

De 1972 à 2002, de nombreux cher-
cheurs, techniciens et VAT
(Volontaires à l'aide technique)
d'origines variées se sont succédés
pour constituer le label Aquacop
puis, plus tard, le Laboratoire
d'aquaculture tropicale. Dédié dès
ses origines à la recherche aquacole
en milieu tropical, le COP s'est
investi dans des recherches sur
diverses espèces, dont la plus repré-
sentative a longtemps été la crevette
pénéide.

Aujourd'hui, le laboratoire
concentre ses efforts sur les
recherches sur l’huître perlière (la
nacre) qui produit les fameuses "
Perles noires de Tahiti ", fleuron de
l'économie polynésienne.

Pour conduire ces recherches dans
les meilleures conditions, le centre
dispose à présent d’une nouvelle
écloserie expérimentale d'huîtres
perlières, inaugurée le 29 novembre
dernier par Jean-François Minster,
Président-directeur général de
l’Ifremer (photo ci-dessous).

AVANT-PROPOS
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ès l’origine, les équipes se sont
consacrées à l’étude de la bio-
logie et des techniques d’éle-

vage des chevrettes d’eau douce, des
crevettes pénéides de mer, des poissons
marins et des mollusques tropicaux
(moules et huîtres perlières). 

Le Centre a également soutenu divers
programmes utiles au développement
du Territoire, notamment sur la pêche
thonière, en collaboration avec l’Institut
de Recherche pour le Développement
(IRD) et le Service de la Pêche. 

Aujourd’hui, si le COP concentre ses
recherches sur la culture de l’huître per-
lière - filière importante pour l’écono-
mie de la Polynésie – il n’en poursuit
pas moins ses travaux sur les poissons
tropicaux Le COP accueille aussi un
programme de diversification piscicole
du Service de la pêche qui s’applique à
l’élevage des poissons lagonaires (Moï
ou tarpon des sables, Paraha peue ou
Poisson-lune, Pa’aihere ou carangue,
Marava ou picot argenté). 

L’expérimentation sur les Moï s’avè-
re concluante puisque les pontes d’ale-
vins sont désormais constatées tous les

mois. Plusieurs milliers d’entre eux ont
d’ailleurs été transférés avec succès à
des pisciculteurs, pour exploitation. Un
premier pas avant le transfert du proto-
cole d’éclosion vers le secteur privé. 

Aventure aux atolls

Mais c’est l’huître perlière qui consti-
tue la grosse activité du COP. En ce
domaine, en collaboration avec les pro-
fessionnels, la recherche contribue à
une meilleure gestion des sites de pro-
duction ainsi qu’à une amélioration de
la qualité des produits et de la rentabi-
lité des entreprises. Menés de 1993 à
1999, les travaux du Programme géné-
ral de recherche sur la nacre ont permis
d’en bien connaître les aspects biolo-
giques. Ils sont complétés aujourd’hui
par les travaux en cours tendant à amé-
liorer les performances d’élevage et la
qualité des perles produites. Ces
recherches supposent de compléter la
panoplie d’outils disponibles (labora-
toires d’histologie, biologie moléculaire
et de physiologie) par d’autres, permet-

tant par exemple la reproduction artifi-
cielle de l’huître perlière. 

Ce programme de recherche est réali-
sé en partie au laboratoire de Vairao,
mais aussi sur le terrain, dans les atolls
de l’archipel des Tuamotu, cœur de
l’activité perlicole. Mais la Polynésie
étant vaste comme l’Europe - et les
moyens pour la parcourir très divers -
l’accès aux atolls reste une entreprise
tenant de l’expédition aventureuse… 

L’effort pour atteindre l’île souhaitée
est proportionnel à son niveau de déve-
loppement, mesuré à la présence d’une
piste d’atterrissage et /ou d’un quai pour
les goélettes (terme local pour désigner
les caboteurs). Ou bien…rien du tout !
Et il faut alors se fier aux marins de goé-
lettes pour franchir la barrière récifale. 

Si les conditions de travail dans les
atolls sont parfois dures (soleil, mous-
tiques voraces, etc.), les raisons d’y
aller sont nombreuses. Il est nécessaire
de bien connaître le milieu, de filtrer
l’eau de mer, de pouvoir disséquer des
nacres pour effectuer des prélèvements
scientifiques. ■

Développement de l’aquaculture tropicale
Huître perlière et poissons au menu
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Un des facteurs clés de la réussite de la perliculture réside
dans la collecte abondante de naissain d’huître, matière pre-
mière des élevages. Bandes de matière synthétique suspen-
dues à quelques mètres sous la surface, elles sont placées de
manière empirique tout au long de l’année et restent de un à
deux ans dans l’eau. 
La taille de greffe se situe vers 9 à 11 cm après élevage. La
coquille de chaque juvénile est alors percée au niveau d’une
oreille et attachée le long d’une cordelette de 2 mètres. Cette
phase dure de 3 à 12 mois. Les huîtres sont alors greffées au
cours d’une opération consistant à insérer dans la poche un 
"nucleus" (sphère de nacre) et un greffon, par une petite inci-
sion pratiquée à la base du pied. Il se crée alors un "sac per-
lier" autour du nucleus et des couches concentriques de nacre
vont peu à peu s’y déposer. 
Il faut alors près de 18 mois pour former une couche de nacre
d’au moins 0,8 mm. Un processus traumatisant pour l’huître
dont certaines réagissent mal : soit elles meurent, soit elles

rejettent le nucleus ou le gref-
fon. Celles qui survivent sont
élevées en chapelet sur filières. 
Sur 100 individus greffés, envi-
ron 20 meurent dans le mois
suivant, 20 rejettent le nucleus
et 5 à 10 meurent en cours
d’élevage. Là-dessus, 25 don-
nent des perles invendables et
25 à 30 des perles vendables.
Un très petit nombre d’entre eux seulement donne de très
belles perles. 
Des difficultés qui n’ont pourtant pas empêché la culture de
la perle noire de considérablement se développer au cours des
20 dernières années. En 2000, la production a ainsi avoisiné
les 180 millions d’euros à l’exportation... Une production qui,
en valeur, s’inscrit au second rang des productions aquacoles
françaises, derrière l’huître creuse.

Constitué d’une soixantaine
d’agents, l’Ifremer à Tahiti a
pour vocation la recherche sur
le développement de l’aquacul-
ture tropicale ainsi que le sou-
tien technique et l’expertise
scientifique des filières de pro-
duction aquacole.

Huître perlière : un savoir faire très pointu

Ferme perlière au bord du lagon avec les habitations en premier plan et plus loin le 
"fare greffe" en eau profonde.
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’authentification des denrées
alimentaires est un élément
essentiel de la conformité et

de la loyauté de celles-ci. C’est parti-
culièrement vrai pour les produits de
la pêche qui, composés de plus de 
3 000 espèces sur le marché, sont
commercialisés sous des présenta-
tions très variées, allant du poisson
entier jusqu’aux préparations culi-
naires les plus élaborées. De plus,
étant donné les différents noms utili-
sés dans diverses langues mais aussi
au sein d’un même pays d’un port à
l’autre, il est nécessaire de disposer
non seulement de méthodes d’identi-
fication mais aussi d’une nomencla-
ture internationale fiable de ces pro-
duits de la mer.
Se basant sur des critères morpholo-
giques, les taxonomistes ont nommé
les organismes et produit des classifi-
cations en évitant les appellations
multiples par l’établissement des
synonymies et par les définitions des
noms scientifiques valides pour
chaque espèce (nom latin). Une
méthode qui, parfois, se traduit par
un changement de nom. (1)
Si, au départ, seuls les critères mor-
phologiques ont servi à l’identifica-
tion, les protéines ont ensuite été uti-
lisées comme marqueur d’espèce
(elles sont l’expression du génome)
avant de laisser place à présent à
l’analyse directe de l’ADN.
Sur un poisson entier, la plupart des
espèces communes peuvent être iden-
tifiées facilement par les profession-
nels de la pêche. Mais, pour certains
poissons (ceux d’importation par
exemple), il faut avoir recours à un
taxonomiste. On assiste ainsi pour les

produits de la mer à une grande com-
plexité due au nombre élevé d’espèces
consommées par l’Homme (plus de
800 répertoriées dans la réglementa-
tion française) mais aussi à la subtili-
té de certaines différenciations. 
Quand le poisson ou le crustacé a
subi des transformations, les para-
mètres usuels d’identification sont
souvent absents. Si dans certains cas,
les méthodes morphologiques restent
applicables, il faut faire appel le 
plus souvent à des méthodes plus
complexes. Depuis une dizaine d’an-
nées, les chercheurs du département
«Valorisation des produits» de
l’Ifremer-Nantes ont donc eu recours
à divers processus. 

Divers processus 
d’identification

Suivant l’état de la chair de poisson
(crue ou cuite), les techniques électro-
phorétiques applicables sont diffé-
rentes. Parfaitement maîtrisées pour
le poisson cru, elles sont basées sur le
fait que les protéines solubles de la
chair de poisson  sont caractéris-
tiques de l’espèce. Pour les produits
transformés, à l’exception de l’apper-
tisation, deux méthodes d’identifica-
tion (urée-IEF et SDS-PAGE), ont
été développées et standardisées.
La séparation des protéines solubles
par électrofocalisation suivie d’une
coloration est actuellement une pro-
cédure bien établie d’identification
des filets de poissons, queues de cre-
vettes et noix de coquilles Saint-
Jacques à l’état cru. La méthode a été
standardisée à l’échelle européenne et

une base de données est consultable
sur Internet. D’autre part la Food and
Drug Administration a officialisé une
technique similaire et mis à disposi-
tion une base de données.
Les techniques électrophorétiques,
urée-IEF et SDS-PAGE, sont utili-
sées pour l’authentification des pois-
sons après des traitements tels que
pasteurisation, fumage, cuisson (mais
pas la stérilisation). Ces méthodes
utilisent un équipement similaire à
celui de la technique IEF utilisée
pour la diagnose d’espèce et ont été
validées à l’échelle européenne.
Toutefois ces deux méthodes ne sont
pratiquement pas utilisées par les
laboratoires de contrôle. 

Identification par l’ADN

L’information donnée par la molécu-
le d’ADN nous renseigne sur les
divers degrés d’appartenance d’un
être vivant à une espèce, une 
sous espèce, voire une population.
L’analyse des séquences de nucléo-
tides composant l’ADN permet donc
l’identification des espèces, voire 
des sous-espèces. Cependant les 
différences nucléotidiques entre les
espèces ne sont pas réparties de
manière homogène le long de l’ADN.
Certaines zones montrent même des
différences entre individus d’une
même espèce, c’est ce qu’on appelle
alors le polymorphisme. L’existence de
ce polymorphisme est très utile pour
la reconnaissances de populations.

Le développement d’une méthode de
diagnose d’espèce nécessite donc
l’identification de fragment d’ADN
dont la séquence nucléotidique est
caractéristique d’une espèce tout 
en limitant le polymorphisme à 
l’intérieur de l’espèce. En d’autres
mots, pour identifier une espèce, il
est primordial de choisir un frag-
ment dont la séquence montre un 
maximum de différences entre
espèces et un minimum entre indivi-
dus. Plusieurs méthodes sont appli-
quées, les plus utilisées étant 
la méthode FINS (Forensically
Informative Nucleotide Sequencing),
la méthode RFLP (Restriction
Fragment Lenght Polymorphism) et
la méthode SSCP (Single Strand
Conformation Polymorphysm).
En l’état actuel des connaissances, il
est possible, par des méthodes de
génétique moléculaire, de réaliser la
diagnose d’espèce d’un poisson à
partir d’un échantillon de chair, quel
que soit le traitement technologique.
Le facteur limitant sur les produits
du commerce est le nombre restreint
de séquences nucléotidiques dispo-
nibles dans les banques de données. 
Des méthodes de diagnose d’espèce
des produits de type sardine, appli-
cable sur le poisson en conserve ont
été mises au point à l’Ifremer de
Nantes. En effet, il est important de
pouvoir assurer la traçabilité de tels
produits sachant qu’à l’échelle inter-
nationale, 21 espèces différentes peu-
vent être commercialisées sous l’ap-
pellation «Sardine». La diagnose
moléculaire permet à l’heure actuel-
le de discriminer à coup sûr l’espèce
Sardina pilchardus, la sardine vivant
sur nos côtes, des sardinops, sardi-
nelles, sprats, harengs et anchois
constituant la majorité des espèces
considérées de type «sardine». Pour
la suite ce laboratoire entreprend,
dans le cadre d’un projet européen,
la réalisation d’une base de données
moléculaires en vue de l’authentifi-
cation de nombreux poissons marins
à intérêt commercial. ■

(1) Consulter à ce sujet le site :
http://www.fishbase.org/
(2) http://www.rivo.wageningen-
ur.nl/dep-vv/index.htm
(3) http://www.finances.gouv.fr/dgc-
crf/consommation/poissons/listes.htm

Laboratoire Ifremer «Biochimie des Protéines et Qualité» 
Plus de trois mille espèces de poissons à  authentifier
En dépit de la complexité des appellations commerciales, la
reconnaissance et l’identification d’espèces des produits de la
mer même après transformation, sont aujourd’hui réalisables.
Toutefois, étant donné la diversité des espèces commercialisés
et des modes de présentation possibles, les recherches se pour-
suivent. Il est en effet indispensable de définir des marqueurs
génétiques permettant la diagnose ou reconnaissance de l’es-
pèce et de construire des bases de données pour les répertorier.
C’est tout l’objectif des programmes de recherche menés au
laboratoire Biochimie des Protéines et Qualité de l’Ifremer.
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Au niveau national, ce sont les arrêtés du 16 mars 1982
et du 26 juin 1996 qui réglementent les dénominations
commerciales des produits de la mer. Ces dénominations
ont été notifiées à la CE en mai 2001 et sont consultables
sur internet (3). Concernant les poissons en conserve,
deux règlements européens sont en vigueur :
- 1) le règlement CEE n° 2136/89 du 21 juin 1989 qui
fixe les normes communes de commercialisation pour
les conserves de sardines réserve cette appellation aux
produits fabriqués à partir de l’espèce Sardina pilchar-
dus exclusivement.
- 2) le règlement CEE n° 1536/92 du 9 juin 1992 fixant
les normes communes de commercialisation des
conserves de thon et bonite précise les espèces aux-
quelles est réservée l’appellation “thon” et celles qui
sont dénommées “bonite”.

Outre Atlantique, la «Seafood List» publiée par la
Food and Drug Administration (FDA) n’opère pas de
distinction dans les noms commerciaux des différents
thonidés : les bonites et autres thonines peuvent être
commercialisées sous l’appellation “ thon ” au même
titre que l’albacore aux Etats-Unis.
Le Codex Alimentarius définit dans le cadre de
normes internationales les espèces qui peuvent être
utilisées pour la fabrication des conserves ainsi que
leurs appellations. Ces normes sont reconnues par
l’Organisation mondiale du commerce (OMC)
comme référence et elles sont utilisées en cas de litige.
Ainsi aujourd’hui l’Union Européenne est contraint
de modifier sa réglementation relative aux conserves
de sardine suite à une plainte du Pérou auprès de
l’OMC.

Plus de 3000 produits de la mer sont commercialisés sous des présentations très variées et des
noms différents. Les identifier et les authentifier est important.

Les subtiles distinctions de la réglementation
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a télémétrie, au sens large, fait
partie des méthodes de mesure
à distance. Utilisée dans de

nombreux domaines, elle s’applique
également au suivi du déplacement des
poissons. A cet effet dans l’eau de mer,
ces derniers sont équipés d’une marque
émettant des ondes acoustiques (en
kHz). Ces ondes sonores ont des pro-
priétés de propagation différentes selon
des paramètres tels que salinité de l’eau
ou profondeur des sites. La télémétrie

acoustique est une technique
d’investigation développée au
C.R.E.M.A L’Houmeau (UMR 10,
CNRS/Ifremer) depuis plus de dix ans.
Associée à l’acoustique passive, elle a
notamment permis le suivi des migra-
tions estuariennes et fluviales de grande
amplitude comme celles du saumon.
Les résultats ont d’ailleurs permis au
Comité de gestion des poissons migra-
teurs de l’Adour d’appliquer des me-
sures de protection de l’espèce.

Plus récemment, la télémétrie acous-
tique a également servi à l’analyse de la
dynamique des déplacements de la sole
commune au sein des microhabitats des
pertuis charentais. Dans cette zone iden-
tifiée comme l’une des nourriceries
majeures du golfe de Gascogne, le travail
a pour objectif de comprendre le dépla-
cement des soles dans ce milieu forte-
ment structuré par la conchyliculture.
Deux types de comportement d’un 
poisson que l’on croyait relativement
sédentaire ont été identifiés : l’un de
recherche alimentaire où la sole se dépla-
ce entre 20 et 100 mètres par heure et
l’autre de changement d’habitat où, en
utilisant les courants, elle parcourt entre

500 et 2 500 mètres par heure !
Deux méthodes sont en fait utilisables

en télémétrie acoustique. Dans un cas, on
utilise des bouées qui détecte les signaux
émis par la marque acoustique portée par
le poisson et le positionnement (il en faut
donc trois pour un calcul par triangula-
tion). Dans l’autre cas, un bateau équipé
d’un récepteur suit au plus près le pois-
son pendant 48 à 72 heures. ■

ACTUALITÉS
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EE
n acoustique sous-marine appli-
quée à l’halieutique, l’équipe-
ment actuellement mis en œuvre

par les scientifiques en vue de l’évalua-
tion des biomasses de poissons est le
sondeur monofaisceau. L’information
est collectée à la verticale du navire,
dans un secteur angulaire large de 5° à
15° selon la résolution angulaire de
l’instrument.

Les scientifiques soulignent cepen-
dant depuis plusieurs années la nécessi-
té de disposer d’un équipement multi-
faisceaux permettant d’échantillonner
finement le volume prospecté afin,
d’une part, d’améliorer la détection des
espèces démersales ainsi que la préci-
sion des descripteurs morphologiques
et énergétiques des bancs pélagiques et,
d’autre part, d’accéder à l’information
comportementale en 3D.

Afin de répondre à cette attente,
l’Ifremer a lancé une étude prospective
visant à analyser performances et
contraintes technologiques associées à
la réalisation du Sondeur multifais-
ceaux halieutique (SMFH). Non dispo-
nible sur le marché, un tel équipement
nécessitait un développement spéci-

fique. Après une consultation indus-
trielle internationale et le financement
d’études de faisabilité, l’Ifremer vient
de signer un contrat avec la société
Simrad pour le développement de ce
future SMFH. 

Un nouveau logiciel à venir

L’outil spécifié proposera une visuali-
sation dans un secteur transversal large
de ± 45°, avec une résolution angulaire
moyenne de 2°. Outre sa fonctionnalité
multifaisceaux, le SMFH sera égale-
ment un équipement monofaisceau de
performances supérieures à celles des
sondeurs scientifiques actuels. Les don-
nées mono ou multifaisceaux seront
visualisées simultanément, ceci afin de
faciliter l’interprétation de la donnée et
de favoriser le transfert de l’équipement
vers les utilisateurs. Les performances
annoncées en terme de détection sont
de 700 mètres pour un poisson indivi-
duel d’index de rétrodiffusion égal à –30
dB, et de plus de 500 mètres pour un
banc d’index de réverbération de volu-
me de -70 dB/m3.

La gestion et le traitement des don-
nées seront assurés par un logiciel 
dont l’Ifremer prévoit de lancer le 
développement dans les mois à venir.
L’expérience acquise ces dernières
années par l’Institut pour le logiciel
Movies+ constituera un atout majeur
et permettra de développer un logiciel
de traitement à la fois adapté à l’archi-
tecture multifaisceaux et capable de

répondre au besoin des scientifiques
dans ce domaine.

Le SMFH sera en outre pourvu
d’une fonctionnalité bathymétrique
qui, de performances comparables à
celles de l’EM 1002, répondra aux
attentes des halieutes en matière d'étu-
de comportementale des espèces
proches du fond.

C’est en 2005 que le Thalassa
accueillera cet équipement, porteur
d’une innovation technologique très
attendue. Il sera ainsi le premier navire
de recherche halieutique au monde
équipé d’un tel outil. ■

Nouvelles 
de la flotte 

Le Thalassa, entreprend le
30 janvier la campagne IBTS/2003
au départ de Brest. Réalisée chaque
année en mer du Nord, sous la
conduite des biologistes du centre
de Boulogne-sur-mer, cette mission
a pour objectif de procéder à l’éva-
luation des pêcheries sous gestion
communautaire dans une optique
de gestion durable des ressources
halieutiques. Les chercheurs calcu-
leront les indices d’abondance pour
les principales espèces de poissons
exploitées, ainsi que les indices
d’abondance larvaire pour le ha-
reng et le sprat. La campagne
s’achèvera le 28 février prochain au
port de Boulogne. 

Débutée le 6 janvier à Lomé,
à bord du Suroît, et se terminant le
27 du même mois à Port Gentil, la
campagne NERIS/1 menée par les
géologues de l’Ifremer, au large des
côtes africaines, a pour objet l’étu-
de de la stabilité des pentes et des
flux de gaz dans cette zone située
dans le golfe de Guinée. 

Appareillant de La Seyne-
sur-mer le 30 janvier prochain, les
ingénieurs de l’Ifremer/Méditerra-
n é e  p i l o t e ro n t  l a  c a m p ag n e
ETAC/3 à bord du catamaran
L’Europe. Cette mission a pour but
de valider l’utilisation opération-
nelle de l’engin autonome ALIS-
TAR, équipé d’une charge utile de
mesures physiques développée par
l’Institut. Les objectifs sont de vali-
der les performances de l’engin en
mode autonome et ses possibilités
pour l’acquisition de paramètres de
mesures physiques du milieu marin.
Retour à La Seyne le 5 février. 

Deux courtes campagnes au
départ de Concarneau pour les
deux côtiers de l’Ifremer, Gwen
Drez et Thalia du 20 au 25 janvier.
Il s’agit pour Genavir, le groupe
d’armement de l’Institut, de procé-
der à l’installation d’une centrale
CINNA (centrale intégrée de navi-
gation). Une formation du person-
nel de bord aura lieu prochaine-
ment, lors d’une prochaine sortie
en mer. 

L e  N a u t i l e ,  à  b o rd  d e  
L'Atalante, poursuit, à la demande
du gouvernement espagnol, ses
plongées sur l'épave du pétrolier
Prestige, pour le colmatage des ori-
fices, qui s'effectue de façon satis-
faisante.

Adresse web : http://www.ifre-
mer.fr/envlit/prestige/nautile.htm

Sur la piste des poissons
Parmi les techniques de télémétrie, certaines sont
utilisées pour enregistrer les déplacements des 
poissons dans leur milieu naturel.

Technologie marine
Sondeur multifaisceaux halieutique
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En 2005, la Thalassa sera le
premier navire de recherche
à être équipé d’un tout nou-
veau sondeur multifaisceaux
halieutique.

De l’information 2D vers l’information 3D.

Dans les pertuis charentais, la télémétrie
acoustique a révéler que la sole parcourait
jusqu’à 2500 m par heure.

Un petit émetteur sur le poisson permet aux
balises de suivre ses déplacements.
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ÇGardons la p•cheÈ
Mise ˆ jour par les scientifiques de
l'Ifremer et enrichie de nouvelles infor-
mations, la deuxi•me Ždition de lÕouvra-
ge "Gardons la p•che" est dŽsormais dis-
ponible. RŽalisŽ en partena-
riat avec l'Ofimer et destinŽ
ˆ tous les professionnels de
la p•che, lÕouvrage sera dis-
tribuŽ par l'intermŽdiaire des
ComitŽs rŽgionaux des p•ches
maritimes*. Se prŽsentant sous
la forme dÕun petit classeur
composŽ d'une cinquantaine de
fiches simples, il est divisŽ en
trois parties baptisŽes Cap res-
sources, Cap diagnostic et Cap
gestion.

ÇDosage de certains mŽtaux
traces dans les organismes

marins par absorption 
atomiqueÈ

CD� (� @��
�?��
3���
E���������� C���
����

; � � � � � / � � � 
 � � � � �
E���
���� �
� ;

�� 0������

7>������8�� ��
� �������� ����
��
�����������
��
�F'�
�����

���
��!��� �
� ������� ����
F
���������� �������� ��"� �
��

�!�
���� 
��
� �
� �
�

� �
���� ��"
���
��

������ ��� ���
����

��

��

� ��
��� �����"� �
����

�
�

�������� ���� ��� ������� ����
�

������
��"���
���
�����

��������
��

�� ��� ��������� ��� �������� ��

�������� ��� 
��5���� ��� ������� ��
��
������� �
� ��� ��
��� ���� ��
�����
���
��!��� �����
��� ��

� �����!����
(� ��>������� ��
�� ���� �����������
��� ���������� 
���� ���� ���"� ���
���������
��� ��� ��� �����
�� ��� ������
����
�� ��� ������
� ���

��� ������
�

� ���
� ����9�
� ���"�������� ���

���
����������
�� �

��
�
��
������ �

���
�������� ��
�� ��� ������ ��� E>/'
��� ��� GEA� 7G������ ���� ������
���
��� ��� E��������
� �������

�8�
���������� ��
������� ��� �������� ��
��
��
	��� ��� ����������� �
� ��� �����
�������

� ��������� 7#&� ������ ��
������8�

ÇLe saint-pierre, (Zeus faber)È
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Ifremer Žditions
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ÇEn p•che, plus on travaille, moins on produit !È


