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Le Controle Sanitaire des Hultres, Moules et Coquillages.

par

Louis Lambert

L'eau de mer, l'eau du large, n'est pas stérile, baoterlologlquement pure, mais
il est reconnu qu'elle ne contient pas de microbes pathogénes & 1'homme, en particu=-
lier le redoutable baollle d'Eberth ni ses cousins paratyphiques.

Il n'en est malheureusement pas de méme prés des cOtes od elle est trop souvent
souillée par les écoulements des agglomeratlons. Cette souillure atteint parfois des
gisements naturels sur lesquels vont pécher innocemment les baigneurs ou moins inno-
cemment certains pécheurs.,

Dtautre part, pour diverses raisons techniques, facilité d'acces, proxlmlte des
moyens de transport, eto,... les expedlteuns et parqueurs ont tendance 8 se rapprocher
des dites agglomérations, donc des causes de souillures.

Vers la fin du siécle dernler, divers accidents émurent le public et 1es autori-

tés sanltalres. Un étude générale fut faite de 1898 & 1900 par le Dr, MOSNY & la

. requéte du Ministre de la Marlne. Il en tira la conclusion que si la grande majorité
des parcs se trouvaient instellés dans de bonnes conditions, il n'en etait pas de
méme pour certains d'entre eux, nlches dans des ports, dans des fossés de citadelles,
dans des estuaires largement polluds, Il aurait fallu supprlmer immédiatement ces
parcs, mais personne n'osa en prendre la responsabilité et le rapport MOSNY alla
dormir dans les cartons,

C'est petit a petit, timidement, pourralt-on dire que fut oréé une 1égislation
sanitaire tendant 4 assurer la salubrité des eaux nourriciéres des parcs,

En 1913, conva1ncu de ce que la prospérité de 1'ostréiculture dépendait de la
garantle de salubrité offerte au consommateur, quelques oommercants parisiens insti-
tuérent dans les principaux centres de production un contrdle sanitaire,

Ce controle rendit de grands services, mais étant prlve, il ne pouvait s'appli-
quer qu'aux ostréiculteurs de bonne volonté,

Le Congres des Péches Maritimes des Sables d'Olonne emettait en 1914 le voeu
que fut créé "un organe admlnlstratlf de surveillance et d'exécution ayant des pou-
voirs propres et une responsablllte certaine, pouvant constater et poursuivre les
infractions de toute nature, pourvu qu'elles touchent & la salubrité des eaux et des

. parcs, et surtout ayant l'independance nécessaire pour résister aux sollicitations
et aux pressions qui jusqu'd preSent, ont neutralisé les quelques efforts des
pouvoirs publics",

On procédé par étapest

les décrets de 1915 et de 1919 exigérent des enquétes de salubrité préalables
8 1’octroi des con06331ons sur domaine publlc marltlme. Ces enquétes furent con-
fides aux Services d'hygiéne, mais ceux-ci n'étaient pas outilles pour assurer le
contrdle général et permanent des établissements de péche. Ce controle fut confié
par le Decret du 31 Julllet 1923 sur la salubrlte des huftres & 1'0ffice Sclent1f1que
des P&ches Marltlmes, etablissement d'Etat ocréé en 1918, 3u1 supervisait déjd les
certificats de contrdle délivréds par les Associations agréédes,

Ce Décret de 1923 dont l'application rendit les plus grande serv1ccs g la
Santé Publique ne s'appliquait en pr1n01pe qu'aux huitres et dés le début, son exten-
sion aux Moules et autres Coquillages fut dumandee par les autorltes sanitaires et la
plupart des usagers, En effet, si les dpidémies d'origine ostreaire dtaient Ju6u1bbs,
certaine coquillages p8chés dans des endroits douteux continuaient & nous inquieter.

Petit & petlt, le Service du Contrdole Sanitaire assurait se situation et obte-
neit les pouvoirs nécessaires., La loi du 12 Aout 1934 habilita les Inspecteurs et
Surveillants alnsl que 1es Inspecteurs d'Hygiéne & dresser proces-verbal des infrac-
tions constatées & la réglementation sanitaire applicable aux hultres et autres
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Coquillages; une decision du Mlnxstre de 1& Santé prescrlvalt de 301ndre l'av1s de
l’office des Péches aux projets d'égolits prevoyant l’arrlvee des caux epurees ou non
a la mer, Le Décret-Loi du 30 Octobre 1935 décidait 1a creation autour des groupes
d'etabllssements €t des grands gwsements naturels de perlmetres de protection ana-
logues & ceux des sources d'eau minérale et par la création des reglements sanitaires
départementaux donnait des moyens diection contre les collectivités et les 1nd1vidus
qui souillent les abords des établissements ostréicoles et menacent leur salubrité,

Enfin quoique promulgueo & un moment trés défavorable, les Inspecteurs étant
pour la plupart mobilisés, parut la Charte tant attendue du ComtrSle Sanitaire.

le décret dgﬂ?O Aot 1939

qui renforce le contrdle des huitres et 1'étend & tous les coquillages. Il a fallu
seize années do 1uttes pour obtenlr le controle total, mals pendant ce temps, les
établissements ostréicoles ont été ou supprlmes 8 1ls etalent dangereux, ou m1s A
l'abri des pollutions graves, la production a été reglementee et perfectionnee au
point de vue sanitaire.

Par contre, en dehors de le zone de production, le contrdle n'existait plus,

Or, bien souvent, les accidents causés par les mollusques prov1ennent des trempages

dErrosages dits de refraichissement, Il fallait pouvoir réprimer énergiquement ces
pratiques, interdire la péche des gisements 1nsa1ubres et pouvoir donner aux consom-
mateurs une sécurite totale. Ce fut le but du Décret du 20 Julllet 1939, élaboré au
cours de discussions passionnées, promulgue au moment de la déclaration de guerre,
mais dont 1'application commenga grice & la ténacité du Service du Contrble dés le
début de 1941, Les circonstances exceptionnelles, la crainte des maladies conta-
gieuses permirent une application rlgoureuqe, une répression sévére et la suppression
de parcs d'élevege meurtriers qui défiaient nos efforts depuis de longues années.,

I1 fallait aglr vigoureusement et vite, Les suppressions ont été nombreuses en
exécution des deux déerets.,

Je citerai, outre maints établissecments isolés,

- les parcs de Granville (Manche)

- 40 parcs & cancale (Ille & Vilaine)

-"les dépbts de Morlaix (Finistére)

- les parcs de Concarneau et du Moros (Finistére)

- les parcs des riviéres de Vannes et du Vinsein (Morbihan)

- les parcs & hultres de Saint-Gilles sur Vie (Vendde)

- les parcs 4 moules de la Vie (environ 800) (Vendée)

- 150 parcs proches du port des Sables d'Olonne (Vendée)

- les 200 pares do la Viniére (Vendde)

- une partie du "mares" de Lauziéres (Charente-Maritime)

- plusieurs parcs du Verdoen (Gironde)

- une partie des parcs de 1fembouchure de la Charente (Charente Maritime)

- les bacs d'Arcachon (Gironde)

- les parcs de Séte (Hérault)

- les 200 parcs & moules de Marseille (Bouches du Rhdhe)

- les parcs de Brégaillon et de Balaguier dans la rade de Toulon (Var).
D'autres trés nombreux ont été déplacés et réinstallés en eaux saines,

. s /. 2, F N . by
Par endroits, des cités ostréicoles ont ét¢ construites et mises & l'abri des
B
pollutions extcérieures.

Voici 1les principales modalités du Déeret de 1939,

Eanlsatlon du Controle.

i v

Le controle sapplique & tous les coquillages ot animaux marins susceptibles
d'etre mangés crus (oursins, v1olets, etc.)s Il est confié pour sa plus grande part
& 1'0ffice oclentlvjque des P8ches Maritimes en collaboration avec 1es organismes
sanltalres des1gnes par le Mlnlstre de la Santé. Ce dernler d681gne 8 cet effet les

Inspecteurs départementaux 4’ 'Hygiéne, Liarticle Ier cu Décret prévoit qu'en cas de
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désascord, c'est le Conseil Supérieur d'Hygiéne Publique de France qui sert d'arbitre,
Deux membres de ce consell sont conselllers permanernts de 1'0ffice des Peches. La
liaison entre les deux Ministéres intéressés: Marine ot Santé est assurde par la
Commission Superleure de Salubrite qui donne son avis sur les questions importantes.
Elle est composée & parties égales de membres du Conseil Superleur d'Hygiéne et de

'Offlce Scientifique des Péches et comprend en outre des représentants des deux
Ministéres. Le Président est désigné par les deux Ministres: C'est actuellement le
Professeur TANON, Membre de 1'Académie de Médecine,

Le Service du Contrdle Sanitaire des Coguillages qui fonctionne sous la haute
autorité du Ministre de la Marine Marchande et du Directeur de 1'0ffice des Péches
est actuellement organisé comme il suit:

L'Inspecteur Général, Chef du Service, réside & Paris au siége de 1'0ffice,
59, Avenue Raymond P01ncare.

Quatre Inspecteurs Principaux se partagent la Dlrectlon des douze Inspectlons
reglonales dont onze sont chargees de la survelllance des éteblissements d' expedl-
tion et des operatlons de péche et la douziéme de la surveillance des manlpulatlons
et de la vente & 1l'intérieur du pays, Les quatre Inspecteurs Principaux résident &
Rouen, Rennes, Bordeaux, Marseille.

Les Inspections Régionales se partagent les cOtes de la Manche et de 1!'0céan
Atlantique (Inspections d'Amiens, Caen, Salnt-Servan, Brest, Auray, Nantes, La
Rochelle, La Tremblade, Aroachons et de la Méditerrande (Séte et Toulon).

L'Inspection Régionale de 1'intérieur & son siége & Paris.

Chacune des Inspections dispose d'un laboratoire de bactériologie et chimie et
de biologie (certains de ces laboratories sont en cours de création ou de réfection),

Les Inspecteurs sont ass1stes de Préparateurs, d'Aides de Laboratoire et de
Surveillants, Ces derniers disséminés sur tous les points de la oOte et dans les
grandes villes de l'intérieur sont actuellement au nombre de cent,

i1 ya dtaprés le Décret d'autres personnels chargés d'assurer son application:
le personnel de 1'Inscription Maritime et de la Survelllance des Péches, celui de la
Santé, les Vétérinaires Sanitaires,les Inspecteurs de la Repre351on des Fraudes,
ceux des Halles et Marchés, la Gendarmerle, les Agents commissionnés des Syndicats
professionnels,

I, PRODUCTION,

Le littoral est divisé en zones salubres et insalubres, Jusqu'a ce jour
toutes les zones dans lesquelles se prathue la péche ont été etudlees et nous les
avons classées d'accord avec les representants de la Santé et aprés avis des Ingé-
nieurs en Chef des Ponts et Chaussées du Service Maritime et des Administrateurs de
1'Inscription Maritime,

Les zones salubres n'ont été définies que lorsque leurs determlnatlons ont été
reconnues neoessalres. Elles sont au nombre de 46, parfois trds &tendues, toutes les
zones non classées sont considérées comme salubres, sauf les ports qui sont toujours
considérés comme insalubres.

Les Z0nes 1nsalubres delimltees sont au nombre de 238 soit au total 284 zones
classées de superficie trés inégale,

Tous les gisements habituellement exploités ont été classés au point de vue
salubrité. Il en existe actucllement 725 ainsi répartis.

1° gisements salubres
142 gisements d'hultres
347 - de moules
108 - de coquillages
soit au total 597 gisements salubres
2° pgisements insalubres
45 gisements d'hultres

56 - de moules
27 - de coquillages

soit 128 gisements insalubres sur un total de 725 glsements
classés
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Ces olassements ne furent pas réalisés sans provoquer de vives réactions. Le
Déeret a créé des Commissions 4’ app@l dites Comm1331ons des Réclamations devant les-
quelles les usagers peuvent venir défendre leurs prétentions. Ces Commissions nous
ont toujours donné raison en émettant parfois le voeu que les zones solent assainies
le plus vite possible.

C'est 14 en effet une question primordiale, ocar s'il est poss1ble de supprlmer
des établissements insalubres et nous l'avons fait chaque fois qu'il était nécessaire,
s'il est possible d'interdire des créations ou des exploitations dans ces zones, o 5

n'est pas possible de supprlmer 1cs gisements nebturels, Toutes les precauulons que
l'on peub prendre, 1! tépuration méme des coqulllages ne sont que des pis aller.
L'idéal est le prlnci*e qui a toujours été admis par le Service du Contrdle Sanitair.
"Produire sain". Il faut donc que chaque f01s que cela eut se faire, les causes de
contamination soient supprimées et surtout qu'on n'en créé pas de nouvelles. Nous
avons pour cela deux armes effectives: les perlmetres de protection et les regle—
ments sanitaires départementaux.

Dans les zones insalubres aucune création d'établissements n'est acceptée.
Pour les etabllssements an01ens deux cas: ou leur presence etait dangereuse et leur
suppres51on a été réalisée aussitdt le cl&ssement, ou il est possible d'amellorer la
salubrité de la zone et leur maintien a été accepte 4 titre provisoire sous réserve
d'une surveillance active sans toutefois que de nouvelles créations soient admises.

. & Fe & o At ~ Vd
Plusisurs zones ont déjd été assainies et ont pu etre reclassees,

Seuls sont autorisés & expédier ou vendre directement pour la consommatlon les
établissements 1nscr1ts sur une llste dénommée "Cas1er Sanltaire Coquillier". Y
figurent les trois catégories d'établissements d'expédition, dtélevage et 4! epuratlon

L'établissement d'expédition est un etabllssement 31tue en zone salubre ou
alimente par une eau prise dans une zone salubre, décantée s'il y & lieu, dens lequel
se fait la derniére préparation des prodults. Il comprend des ba551ns, des lavoirs,
des IOcaux. Ces locaux peuvent se trouver & proximiteé des bassins ou €tre assez
9101gnes d'eux. Ils doivent &tre bien entretenus, isolés des causes de pollution
exterleures, munis des annexes reconnues nécessaires., C'est l'ensemble de ces
é1éments qui est classé par le Service du Contrdle Sanitaire. L' 1nstallatlon doit
répondre Rat! importanoe de l'exploitation, Les parcs en mer sont cons1deres comme
annexes de 1'établissement et un seul certificat de salubrité est affecté a4 1'ensemble.,
Les detanteurs de ce certificat ont droit aux éthuettes B ou C suivant la nature des
prodults expedies. Ils doivent les prendre au depot designe par 1'Inspecteur
Reglonal. Ces étiquettes ne peuvent &tre ni cédées, ni prétées par eux.

L'établissement d'elevage doit posséder cn principe les mémes 1nsta11atlonq,
mais plus simples et reéduites & un minimum acceptable lorsqu'1l stagit 4! expéditions
peu importantes. Le nombre maxlmum de ces expéditions est fixé par le Serv1ce.

Les éleveurs ont dr01t aux etiquettes C ou D, Il va sans dire qu'en amellorant leur
installation, les éleveurs peuvent passer rapidement dans la catégoric ' 'expédition",

Lt'établissement d'épuration peut &tre 1nstalle hors des zones salubres et méme
a l‘interleur du pays. ‘11 doit etre autorlse par le Service et soumls & son contrale
et & ce1u1 de la qante. Des Surveillants speclaux Iui sont attachds, Le procédé
employe dans cet établissement doit Stre vérifié et mocepté par 110ffice Scientifique
des Péches,

Les établissements non inerits ne pcuvcnt contenir de produits ayant atteint
la taille marohande que sur autorisatlon speclale. Celle-ci n'est accordée quec s'ils
sont situés dans une zone salubre et & la condition de les faire passer par un
éteblissement inscrit avant la livraison & la consommation, Il n'y a donc reparcage
que de produits sains,

Voici le nombre des établisscments classés actuellement
I1° 1les parcs

41,581 concessions ostréicoles
10.278 5 mytilicoles
550 » conchylicoles

soit un botal de plus de 52,000,

Une remarque au sujet de ces chiffrest alors que le nombre des établisscments
mytillcoles et conchylicoles est sen81blement le méme que lors du recensement que j'ai
feit & le suite de l'applloatlon du decret de 1923, celui des établissements
ostréicoles ust passé de moins de 25,000 & plus de 42,000,
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11 est indéniable que cette augmentation a été favorisé par la création et
ltapplication du Contrdle Sanitaire.

2° EBtablissements incrits au Casier Sanitaire

1226 établissements d'expédition
1228 i atélevage

Les gisements naturels sont soumis & 1'examen des Commissions de visite
chargées de proposer les condltlons de péche, ouverture et fermeture, mode d'exploi=
tatlon, le service du controle sanitaire fixe les conditions de manipulatlons et
designe les emplacements sur lesquels ces manipulations doivent 8tre effectudes ainsi
que les conditions d'utilisation des produits des gisements insalubres,

Les gisements salubres et les gisements 1nea1ubres ne peuvent étre ouverts 4
la péche en méme temps de fagon d éviter le melange des produits.

Les coquillages peches dans les xones 1nsa1ubres sont livrés 4 des établisse-
ments ou ils sont reparqués pendant une durée fizée, Ils voyagent munis d'autoris%-
tions de transport sortes d'acquits & caution et ne peuvent en aucun cas gtre livrés
& la consommation avant l'autorisation de 1l'Inspecteur.,

11 est procede par le Service & des 1nspect10ns fréquentes gui ont pour but de
vérifier l'application des instructions données et de rechercher si des mOdiflC&—
tions sont intervenues dans les conditions de salubrité ou d'aménagement des établis-
sements inscrits au Casier Sanitaire,

L'Inspecteur ou les Survelllants doivent pouvoir penetrer partout ou des huitres
ol coquillages sont entreposes, gardés ou mis en reserve. Sont visités non seulement
les établissements eux-mémes, mais toutes dépendances ol pourralent se trouver des
huftres ou coquillages, toutes annexes capables de soulller 1'eaus écuries, W.C.,
fosses, etcs, Ces visites doivent pouvoir Stre faites & toute heure. Tout établisse=
ment incrit est muni d'un carnet de visite sur lequel sont consignées les observations
faites au cours des inspections, Les Inspecteurs ou Surveillants doivent obliga-
toirement consigner leur pessage et leurs observations sur ce carnet,

Dans les enguetes de salubrité faites par 1'0ffice des P&ches 1'importance pri=-
mordiale est donnee a l'enquete topographique et jaux constatations sur la tenue des
exploitatlons. Mais on ne néglige pas de se référer au document chimique et surtout
baoterlologlque. Regulierement et surtout pendant la duréde de la saison ostreicole,
les laboratoires de 1'Office procédent & des examens d'eau et d'huitres multiplides.

Au point de vue chimique, on se borne ordinairement au dosage des chlorures,
qui mesure 1l'importance des apports, d'eau douce et permet de mieux interpréter les
résultats de 1'examen bacteriologique. Celui~ci consiste, d'une fagon courante, dans
la reoherche et la numération du bacllle coli et dans la constatation dc l'absence
de bactéries putrides. 8'il cst nécessaire, les recherches sont pousuees plus loin,

On demande & ces analyses de confirmer ou d'infirmer 1'opinion qu'on s'est
faite par une prospeotlon attentive des lieux, de mesurer en telles ou telles eircon-
stances le degré d'une pollution reconnue; de verlfier le maintien des conditions de
salubrite, sur lesquelles un parc fut classé, Les résultats des analyses sont con-
servés au dossler de 1'établissement de fagon & ce que nous puissons vérifier non
seulement les résultats, mais les variations qui peuvent se produlre dans ces résul-
tats, Ces variations sont souvent plus importantes que les résultats eux-mémes, oar
elles peuvent indiquer le présence de pollutions inattendues,

Il faut ajouter que l'actlon du Service du Contrdle Sanitaire est essontieclle-
ment préventive, Elle consiste & rechcrcher les risques de contamination des coquil~
lages, puig/ﬁes faire disparaitre ou 4 les neutrallser, en quelque sorte, par des
moyens de défense approprids. A cet objet suffit generalement la détermination d'un
indice de pollution convenablement choisi., Et comme tous les accidents infectisux

dlorigine coquilliére sont causés par des baotéries intestinales, le bacille coli est
le test de choix,

La recherche et l'cvaluation numerlquo du B. Coli sont faites par culture en
bouillon de peptones salé et phenlqu , puis caractérisation de 1'indol, suivant une
technique connue, employée au service de surveillancc des Eaux d'alimentation de la
Ville de Paris. Pour les hultres, comme la quantite de 51ycogene que renferme leur
foie contrarieralt la production d'lndol, on procéde apres une premlero culture et un
repiquage en méme milieu, Une expérience pratique vieille deja de plus de vingt ans

4
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permet de dire que cette methode d'éxéoution simple, relativement rapide, s'applique
bien au cas que nous avons 8 traiter. Elle n'exclut d'ailleurs pas l'emploi d'autres
méthodes s'il y a lieu,

LI TRANSPORT.

Les produits destinés 4 la consommation ne peuvent etre transportés en vrae:
les coquillages doivent etre arrimés dans des emballages rigides, avec des couvercles
attachés fortement pour éviter toute contamination dans le tramsport et assurer leur
parfaite conservation,

Les principaux emballages actuellement admis pour les hultres sonts

les panlers d’'osier, les paniers en bois deroule, les caissettes en bois
léger de différentes tallles, dans l'emballage, il peut y avoir du papler isolant,
ou du bourrage (foin, fougéres, herbe fraiche, algues, etc...) dans les etablissements,
la proprete des emballages et de leur resserre est surveillée,

Sont proscrits : les emballages & clalre-voie, les paniers grillagés ou sens
couvercle, qui ne mettent pas les coquilleges & 1'abri des contaminations,

Les moules sont le plus souvent expedlees en saocs, parfois en caisses, Nous
preconlssons l'emploi du grand mannequin d'osier déja utilisé par certains mytili-
culteurs soucieux de la quqh}lte de leur marchandise,

La plupart des coqulllases sont expedles en sacs, Il faut que les sacs soient
propres et ne soient jamais déposés dans des endroits souillés.

Le transport derriére les autobus (ech&ppement, éclaboussures eto.) ne peut
étre admis.

Tous les colis doivent €tre munis d’une étiquette de salubrlté portant le
numéro du certificat de l'etablissement expedlteur et timbrée & la date du départ du
lieu d'expédition, Ces étiquettes sont délivrées par 1! Inspecteur Régional qui fixe
aux usagers les conditions de cette délivrance,

Il existe actuellement pour les expediteurs ou eleveurs des étiquettes
destindes aux huftres (B et D) et des étiquettes destlnees & couvrir les colis de
moules et cogquillages (€). Les pécheurs regoivent des étiquettes spéciales (E),

Les reexpedlteurs qui n'appartiennent pas aux categories ci-dessus employent
pour les huitres 1'étiquette F et pour les autres ooquillages 1'étiquette G.

Est considéré comme réexpéditeur tout commergant qui expédie & nouveau ou
fractionne en Elu31eurs colis un ocolis d'hultres, de moules ou de coquillages pro-
venant de la cote. Chaque nouveau colis doit Stre muni de 1'étiquette de réexpédi-
tion,.

Les reexpedlteurs doivent posseder des locaux convenablement amenages pour leur
commerce, Ces locaux doivent &tre peints & hauteur d'appui, cimentds, munis de postes
d'eau et de clayonnages,

Ainsi est réalisé le voeu émis & Rochefort en 1934 par l'Assemblée frangaise de
Médecine Générale:

Teush Que les différentes manipulatlons auxquelles 1l'huitre peut 8tre soumise

par les différents commergants qui, apres 1ltavoir regue de 1'ostréiculteur, le vendent
au detall aux consommateurs soient 1l'objet dM™mne surveillance officielle afin
d'éviter toute contamination"

Les Surveillants de l'intérieur placés sous l'autorité de 1'Inspecteur Régional
de Paris ou des Inspecteurs Principaux controlent non seulement les manipulations,
mais 1’orig1ne, la fralcheur et la qualité des produits. Ce contrdle se superpose a
celui exercé par les Vétérinaires, les Inspecteurs des Halles et Marchés, les
fonotionnaires locaux, etc,

Les pecheurs sont egalement immatriculés au Service, Ceux d'entre eux qui sont
elassés comme pdcheurs-expéditeurs doivent posséder des installatlons approprxécs a
l'importance de leur commerce. Les p8cheurs emploient une étiquette speclale- 11éti-
quette E qui porte en surlmpr6351on 1l'anore et les harpons de 1'0ffice des Péches,

Il ex1ste enfin une étiquette spéeiale pour l'emp101 des echant1llons commerclaux,
c'est l'ethuette I. Les produits ainsi expédids ne peuvent Stre livréds & la
consommation,

~ | SO0 .
Le pret ou la cession des étiquettes ne peuvent en aucun cas 8tre admis sous
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peine de conséquences graves., En effet, c'est 1'acheteur de 1tétiquette le seul
ayant-droit, qui seralt tenu comme responsable en oas d'accident, Il perdralt son
certificat de salubrité sans préjudice des autres peines qui, pourraient lui 8tre
infligées par les Tribunaux ou par 1'Adm1nlstration. Les usagers d01vent pouvoir
justifier de l'emploi des étiquettes qui leur ont ete délivrées, Ces étiquettes
portent d'ailleurs un numero spécial qu1 est conservé aveo leur numéro de selubrité
par les dépositaires chargés de leur aélivrer,

III, VENTE,

Chaque colis doit etre muni d'une étiquette qu'il soit expose & la vente ou
en cours de transport, L'étiquette n'est valable qu'une fois et elle ne couvre que
la marchandise emballée dans le colis des1gne.

11 ,est interdit d'entreposer les coquillages par immersion meme si 1l'endroit
est situé en zone salubre sans une autorisation speclale aocordée apres enquéte soit
par le Service du Contrdle Sanltalre, soit en dehors des vingt cing départements
cotiers par les Services de la santé,

L'importation des ooqulllages étrengers est soumise & une reglementatlon
spéeiale, S'ils sont immerges dans nos eaux, ils rentre en outre dans la régle
commune,

Aucun envoi & l'exportatlon ne peut etre admis & voyager sens pidces de salu=-
brite. L'autorisation H ne peut &tre accordée que pour le reparcage dans les pays
oi 1l*équivalence est reconnue, Blle doit 6tre visée par 1'Inspecteur Général,

IV, SANCTIONS,

Les infractions aux dispositions du Décret du 20 Aot 1939 peuvent entrainer
les sanctions suivantes:

I° Suspension du certificat de salubrité pour une duréde de un & six mois,
2° Radiation de la liste,

Ces sanction sont prises par le Ministre de la Marine Marchande sur la propo-
sition du Directeur de 1'0ffice des Péches, En ce qui concerne la radiation, la
COmm1881on des Réclamations peut intervenir, En cas d'urgence, le certificat est
suspendu d titre provisoire par le Directeur de 1'0ffice, Cette décision est sou-
mise a la ratlfloation du Mlnlstre. Les mémes sanctions peuvent étre prises contre
les reexpediteurs et les pécheurs,

Les procés-verbaux dresses par les fonctionnaires et agents habilités & cet
effct sont transmis aux asutoritds udicialras. Les infractions sont punies des
peines de simple police ou le oas échéant des peines plus graves provucs par les lois
en vigueur, (amendes, peines de prison et retrait 4 la concession ou de droit de
péohe%

Les coquillages provenant des zones insalubres, cu ncn couverts par les
étiquettes reglementaires, sont saisie et détruits., S'ils prov1ennont de reb1ons
salubres, mais ne sont pas munies de pidees sanltalres, ils sont apres saisie livrés
aux établissements de bienfaisance ou vendus & leur profit,.

- -

Somme toute, les coqulllages qui sont actuellement livrés au public proviennent
soit d'etabllssements situds dens des zones reconnues salubres par les Services de
la Santé et du Contrdle Sanitaire de 1'0ffice des Péches, soit directement de gise=
ments reconnus salubres,

Les ooquillages provenant de glsements non reconnus salubres sont epures
pendant le temps necessaire dans des etabllssements salubres sous surveillance
speo1a1e I1 n'existe plus d’etabllssoments d'expcdltlon dans les zones 1nsa1ubros.
Le Déeret du 20 Aofit 1939 marque un réel progrés en ce qui concerne la salubrité
des coqulllages et llaction conguguée des Services du Contrdle Sanitaire et de la
Santé Publique produit les meilleurs effets,

Depuis son application, en Francu il n'est plus question d'epidemles de
fidvres typhoides d'origine coquilliére et 1'étiquette de salubritu donne au
consommateur une garantie cfficace, Nombreux sont les pays étrangers qui ont
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adopté notre contrdle en acceptant 1'étiquette frangaise,

Le savant spéeialiste américein R,H, FIEDLER a pu éerire que "les hultres et
autres coquillages sont actuellement les aliments les plus sévérement contrdlés de
la production & la consommetion, C'est, a=t=il ajouté, un aliment qui peut Stre
mangé cru ou ocuit et un de seuls d’orlglne animals qui peut &tre absorbé entiérement.



