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Conservation des 
bivalves sauvages

La maîtrise de l’élevage de 
l’huître plate a permis d’initier 

des projets de restauration des 
gisements naturels. 

         

Création 
d’habitats

Structures d’élevage et 
coquilles créent de nouveaux 
habitats où se fixent algues et 
animaux filtreurs. Coquillages 
et débris organiques attirent 

de nombreux prédateurs. 
La biodiversité augmente 

localement.

Clarification de l’eau
Huîtres et moules réduisent 
la quantité de particules en 

suspension en filtrant l’eau. Les 
particules rejetées par les bivalves 
sédimentent sur les fonds, formant 

les « biodépôts ». L’eau est 
clarifiée.

Loisirs nature
La fréquentation des parcs conchylicoles 

par de nombreuses espèces d’oiseaux 
en fait des sites d’observation favorables 

pour les ornithologues.

Amélioration 
de la qualité 

sanitaire de l’eau 
En filtrant les particules en 

suspension, les bivalves 
contribuent à la dépollution 

de l’eau. Ils participent 
notamment au maintien de 
la qualité sanitaire des eaux 

côtières. 

Tourisme et
�écotourisme

Consommer les coquillages « sur 
site » participe de l’attractivité 
des territoires littoraux. Vente 

directe et visites des exploitations 
favorisent l’écotourisme. 

Lien social
La consommation 

d’huîtres et de moules 
est associée à des repas 

festifs, célébrés ou 
conviviaux.

Patrimoine 
gastronomique

Les huîtres et les fameuses 
« moules-frites » occupent 

une place importante dans le 
patrimoine gastronomique 

français. 

Limitation �des
risques �de

“marée verte“
La récolte des coquillages 
permet de retirer du milieu 
l’azote assimilé par l’animal 

lorsqu’il se nourrit. La 
dégradation naturelle des 

biodépôts sur le fond complète 
ce processus d’extraction 

d’azote. 

Patrimoine 
culturel
Les pratiques 

conchylicoles font partie 
intégrante du patrimoine 

culturel des littoraux 
français. 

61 t/an 
d’azote extraites   1 200 t/an

de coquilles d’huîtres 
valorisables

  1 830 t/an
de coquillages  

produits 

Production 
de denrées 

alimentaires et de 
matériaux

Produire de la nourriture 
pour l’homme est le service 

écosystémique le plus intuitif 
de la conchyliculture !

Les coquilles d’huîtres 
sont aussi valorisables en 

agriculture, en aviculture et 
dans le BTP.


