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On vous emmène dans le Cotentin !
Pour vous embarquer dans notre aventure, et vous donner envie de découvrir à votre
tour ce beau département de la Manche, nous vous offrons quelques clichés
emblématiques de nos visites.

Un échantillon de ce qui peut être
créé avec la laine des moutons
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Moutons Avranchins au pâturage

Li
lo

u 
Le

fra
nt

A la découverte de l'ostréiculture
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Un alambic de qualité !
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Du naissain à la commercialisation
Avec notre classe, nous avons visité une exploitation ostréicole nommée K'dual à
Blainville sur Mer.

Éditorial
Un MAP pour s'ouvrir à la diversité et à la durabilité de
l'agriculture normande.
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Étape du calibrage des huîtres afin de confectionner les bourriches
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Le naissain (bébé huître) est mis dans le sac
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Le parc à huîtres où grandissent les bébés huîtres

To
m

 e
t B

en
ja

m
in

Étape du dédoublage (tri des petites et des grosses huîtres)
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Découverte des prés salés
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Rencontre avec une éleveuse à
Marchésieux
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Trois jours dans la Manche,
des ren contres, des pay sages,
des saveurs… c'est ce que les
élèves de 1ère Bac Pro CGEA
ont vécu lors d'un stage décou- 
verte orga nisé dans le cadre
de leur Module d'Ap pro fon dis- 
se ment Pro fes sion nel sur le
thème ini tial des filières cidri- 
cole et ovine.

 
Si le Pays d'Auge offre déjà

un ter rain idéal pour abor der
ces thé ma tiques, sor tir du ter ri- 
toire reste tou jours une for mi- 
dable source de moti va tion. Ce
stage décou verte a per mis aux
élèves de confor ter leurs

connais sances sur des sys- 
tèmes agri coles emblé ma- 
tiques, sou vent sous signes de
qua lité : agneaux de prés salés
de la Baie du Mont-Saint-
Michel, cidre du Coten tin, pro- 
duc tion de laine en race ovine
Avran chin, sans oublier le
beurre et la crème d'Isi gny.

 
L'oc ca sion éga le ment de

faire quelques pas de côté et
d'ex plo rer d'autres pro duc tions
majeures du dépar te ment : l'os- 
tréi cul ture et le maraî chage,
pour un pano rama encore plus
riche de la diver sité agri cole
nor mande. Au-delà des
appren tis sages tech niques, ce
voyage a été pour tous —
élèves comme équipe ensei- 
gnante — un temps pré cieux
d'échanges et de vie com- 
mune, pro pice à apprendre à
se connaître autre ment.

 
Un grand merci à tous ceux

qui ont contri bué à la réus site
de ce séjour, et une men tion

spé ciale au Lycée Agri cole de
Cou tances pour la qua lité de
son accueil, de sa res tau ra tion
et de son héber ge ment.

 
Des pro fes sion nels pas sion-

nés, des ter ri toires géné reux,
des savoirs vivants  : autant de
ren contres qui donnent du sens
à l'en ga ge ment de nos élèves
dans leur for ma tion. À tra vers
ce numéro, ils vous invitent à
les revivre à leurs côtés !

Christelle GRENOT, Marie PAVYet Florence TANGUY,enseignantes.
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Vrai / faux sur la Coopérative d'Isigny
Vous pensez bien la connaître ? Testons ensemble vos connaissances...

La crème de la crème de la Coop d'Isigny
La classe de 1ère CGEA du lycée Le Robillard a visité la coopérative d'Isigny-Ste-Mère.
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Petite dégustation savoureuse des produits de la Coopérative
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La Coopérative d'Isigny-Sainte-Mère a plus de 100 ans .
Vrai.Elle a 117 ans puis qu'elle

a été fon dée en 1909.

La Coopérative exporte de lapoudre de lait depuis 77 ans.
Faux. L a poudre de lait pour

consom ma tion humaine est
pro duite depuis 1949. Mais
c'est seule ment depuis 1957
que la poudre de lait à des ti na-
tion des nour ris sons est expor- 
tée dans le monde entier : cela
fait donc seule ment 69 ans que
celle-ci est expor tée.

La Coopérative d'Isignypossède plusieurs labels.
Vrai. Il s'agit des labels sui- 

vants  : l'AOP Beurre d'Isi gny,
l'AOP Crème d'Isi gny, l'AOP
Camem bert de Nor man die,
l'AOP Pont l'Évèque, et le label
rouge pour une par tie de leurs
Mimo lettes vieilles et extra-
vieilles.

 

L'entreprise commercialise 4fromages.
Faux. En plus des trois fro- 

mages cités ci-des sus, la
coopé ra tive fabrique éga le ment
de la tomme de Nor man die, du
Brie d'Isi gny, du Saint-Pau lin,
du Pavé d'Isi gny et du Petit Vey,

ce qui fait huit fro mages com-
mer cia li sés.

La Coopérative d'Isigny utilisedes rayons X dans sa chaînede fabrication.
Vrai. En effet, comme tous les

fabri cants de pro duits ali men- 

taires, la coopé ra tive uti lise des
rayons X pour la détec tion de
corps étran gers invi sibles à
l'oeil nu. Cela sécu rise gran de- 
ment la qua lité des pro duits.

La Coopérative d'Isigny-Saint-Mère a gagné deux médaillesd'or au Concours GénéralAgricole.
Faux. Elle a rem porté 19

médailles d'or, rien que pour
ses fro mages frais sans colo- 
rant ni arôme arti fi ciel. Nous
avons d'ailleurs eu la chance
d'en dégus ter lors de notre
visite : ils ont rem porté un franc
suc cès  ! En 2026, trois
médailles d'or sup plé men taires
ont été rem por tées pour son
beurre de baratte salé, sa
crème et son camem bert.

 

Justine POUPARDIN

La boutique de la Coopérative d'Isigny
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Le site de la Coopérative
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La Coopé ra tive de Sainte-
Mère Église (Cal va dos, Nor- 
man die) a été fon dée en 1909.
En 1932, c'est au tour de la
Coopé ra tive d'Isi gny de voir le
jour. En 1980, se déroule une
fusion entre les 2 coopé ra tives :
le nom de la coopé ra tive
devient Isi gny Sainte-Mère.

 
La coopé ra tive emploie 1300

sala riés, dont 538 recru te ments
au cours des 5 der nières
années. Il faut 10 ans d’an cien- 
neté en moyenne pour obte nir
un CDI dans l'en tre prise. 590
pro duc teurs de lait vendent leur
pro duc tion à la coopé ra tive, ce

qui repré sente 266 Mil lions de
litres de lait col lec tés par an. La
col lecte du lait se fait toutes les
48h pour garan tir sa fraî cheur,
dans une zone de col lecte de
50 km autour de la coopé ra tive,
dans le Coten tin et le Bes sin.
L'en tre prise est renom mée pour
la qua lité de ses pro duits, dont
cer tains cer ti fiés AOP et AB,
mais aussi pour son savoir-faire
tra di tion nel (à la louche et à la
baratte).

 
La coopé ra tive d’Isi gny

Sainte-mère a un chiffre d'af- 
faire de 641 mil lions d'eu ros.
Les pro duc tions de l'en tre prise
sont variées  : 61 % de poudre
de lait infan tile (pour nour rir 2.5
mil lions de bébés chaque jour
à tra vers le monde), 17  % de
beurre AOP, 13 % de fro mages
et 9 % de crème AOP.

 
41 % de la pro duc tion res tent

en France : 23 % concernent le
beurre, la crème, les fro mages,
et 18 % repré sentent la poudre
de lait infan tile. Et 59  % des

pro duits sont des ti nés à l’ex-
port, dont 43 % pour la poudre
de lait infan tile. Saviez-vous
que la coopé ra tive com mer cia- 
lise 360 for mules de poudre de
lait infan tile  ? Leur pre mier
client à l’ex port est la Chine.

Plu sieurs chiffres nous ont
impres sion nés  : 250 contrôles
sont effec tués par lots, soit 1

mil lion d'ana lyses qua lité et 100
per sonnes dédiées à la qua lité
des pro duits. Et 2760 fro mages
sont mis en boîtes chaque
heure, ce qui équi vaut à 46 par
minute !

Mathieu GODEYet Soan LEFEVRE
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Un maraîcher qui ne raconte pas des
salades !
Première visite de notre stage MAP dans la région de Lessay.
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Suivi des micro-parcelles
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Conditionnement des légumes
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Débobineuse à poireaux

Fl
or

en
ce

 TA
NG

UY

L’ex ploi ta tion de Thierry de
Pier re pont est située à côté de
Les say, à 5km de la côte mari- 
time. Elle est com po sée de 190
ha dont 80 ha de légumes, 47
ha de céréales et le reste en
prai rie. L'en tre prise emploie 6
ouvriers poly va lents, une ving- 
taine de per sonnes pour gérer
le condi tion ne ment et des sai- 
son niers pour la récolte aux
champs et la plan ta tion esti- 
vale. Depuis presque 30 ans,
l’agri cul teur fonc tionne en agri- 
cul ture bio lo gique (AB) et cela
pour une rai son très pré cise.

Passage à l'agriculturebiologique
En effet, en 1998, il est vic-

time de pro blèmes de santé liés
à l'uti li sa tion des pro duits phy- 
to sa ni taires sur son exploi ta tion
agri cole. C'est un déclic  : il
décide d'ar rê ter de culti ver en
conven tion nel pour mieux pré- 
ser ver la vie des sols, pour évi- 
ter de détruire les éco sys tèmes
voi sins et de pol luer l'eau. Et
l'eau est une res source impor- 
tante sur une exploi ta tion
maraî chère  : pour rin cer les
légumes, l'ex ploi ta tion
consomme 30 m3 d'eau par
heure  ! L'ex ploi ta tion agri cole
pos sède envi ron 80 micro-par-
celles qui sont toutes entou rées
de haies. L'avan tage  ? Cela
per met de lut ter contre le vent
et l'éro sion, mais aussi d'amé-
lio rer l'ac tion des auxi liaires
(insectes, oiseaux, mam mi- 
fères), en rem pla ce ment des

insec ti cides. L'in ter cul ture est
pen sée en fonc tion des avan- 
tages pour les cultures sui- 
vantes, et le choix des cultures
est aussi déter miné selon le
type de terre des par celles.

Une production très variée
La ferme cultive prin ci pa le- 

ment des pommes de terre, des
carottes, des poi reaux, des

oignons, des navets, de la
salade, des bet te raves, du
radis noir et du céleri-rave.
Après la récolte, les pommes
de terres sont sto ckées dans un
frigo. Le maraî cher uti lise éga- 
le ment de l’huile de menthe bio
pour évi ter la ger mi na tion des
plan tules. Viens ensuite le
condi tion ne ment où un cali- 
brage est requis pour la com- 
mer cia li sa tion en grande sur- 
face (celui-ci est de 3,5 à 6 cm
de dia mètre). Toutes les
pommes de terre qui sont hors
cali brage sont valo ri sées dans
la ration des vaches ou en
métha ni sa tion. Les pommes de
terre sont ensuite mises en sac
à la ferme pour être ven dues
dans les super mar chés comme
Car re four ou Inter mar ché, ou
dans les maga sins bio.

 
Les carottes, elles, repré- 

sentent 60  % de son chiffre
d’af faires. Arri vées à matu rité,
elles sont retour nées dans le
sol, sous paille, ce qui per met
de mieux les conser ver . Pour
les autres légumes, l’ar ra chage
et le condi tion ne ment sont réa li- 
sés en fonc tion des com- 
mandes pour leur conser va tion.
Pour le sys tème céréa lier, l’ex- 
ploi ta tion implante 20 hec tares
de blé, 10 hec tares d’orge et
17hec tares de maïs.

Jules CALENGEet Léandre BANSARD
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Reportage photo en maraîchage bio
Visite, en images, de l'exploitation de Lessay.
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Sur la chaîne de tri
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Dans l'entrepôt
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Vérification de la mise sous sachets des carottes
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Explications sur le fonctionnement des micro-parcelles

Li
lo

u 
Le

fra
nt



6
 

La production ovine dans la Manche
Présentation générale et en chiffres des différentes exploitations ovines du territoire
manchois.

Trois questions sur... OSCAR
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Une brebis et son agneau
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Un agneau tout mignon !
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146. Le dépar te ment de la
Manche com porte 37 400 ovins
répar tis sur 8 037 exploi ta tions
en 2020, et 146 ovins par
exploi ta tion en moyenne.

La race la plus pré sente sur
ce ter ri toire est la race du Rous-
sin de la Hague avec plus de
6000 ovins, la race Avran chine
avec une popu la tion de 1300
ovins, puis la race Coten tin qui,
elle, est en voie de dis pa ri tion,
car il reste seule ment 200 ovins
de cette race.

-30 %. Ces der nières années,
la Manche a perdu 30 % de ces
chep tels. Le nombre d'abat toirs

spé cia li sés en ovins dimi nue lui
aussi : seule ment trois sont pré- 
sents en Nor man die, 2 dans la
Manche et 1 dans le Cal va dos.
Ce qui est un déclin pour l'éco- 
no mie et pour la qua lité de la
viande ovine, beau coup moins
recon nue.

Mont-Saint-Michel. Dans le
ter ri toire de la Manche, notam- 
ment aux abords du Mont-
Saint-Michel, nous retrou vons
des mou tons de pré salé, nour-
ris par les her bus  : ils pâturent
donc dans des maré cages,
salés par l'eau de la mer qui
remonte sur les pâtures. Ce
phé no mène de pré salé a aussi
lieu sur le site de la baie de
Somme.

Ren ta bi lité. Tout d'abord,
pour être consi déré comme
pro fes sion nel, il faut pos sé der
au mini mum 50 repro duc teurs,
ce qui est très peu car pour
éta blir une vraie ren ta bi lité en
tant qu'éle veurs ovins il fau drait
un mini mum de 300 repro duc- 

teurs. C'est pour cette rai son
que la plu part des per sonnes
éle vant des ovins sont en
double acti vité  : c'est une
espèce qui ne rap porte pas
énor mé ment d'ar gent à la vente

de sa viande mal gré sa qua lité,
car ce sont des ani maux à
petits gaba rits.

Azélie MARCHALet Kévin ADAM

Race Roussin de la Hague
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Race Avranchin
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Quel est le but de OSCAR ?
L'OS CAR (Orga nisme de

Sélec tion Coten tin, Avran chin et
Rous sin) est une asso cia tion
qui ras semble des éle veurs
enga gés dans la pré ser va tion
et le déve lop pe ment de trois
races ovines emblé ma tiques de
la Manche : le Coten tin, l’Avran- 
chin et le Rous sin de la Hague.

OSCAR joue un rôle cen tral
dans la pré ser va tion, la sélec- 
tion, la pro mo tion et le déve lop- 
pe ment des trois races nor-
mandes, tout en créant un
réseau d’en traide et en sou te- 
nant les éle veurs dans leur
quo ti dien. Ceux-ci doivent
effec tuer trois décla ra tions de
leurs effec tifs par an, afin de
recen ser le nombre d'ovins par
race. La coti sa tion est de 78 €
par an.

À quel seuil une espèce est–elle classée comme menacée ?
Les espèces qui recensent

moins de 6000 bre bis repro- 
duc trices sont consi dé rées
comme mena cées.

 

La race ovine Rous sin de la
Hague vient d'at teindre le seuil
haut de 6000 repro duc trices. Si
c'est le cas pen dant plu sieurs
années, cette race ne sera plus
consi dé rée comme mena cée.

 

Qu’est ce que l ‘AOP agneauxde Prés- Salés du Mont-Saint-Michel ?
C'est un label euro péen. La

viande d’agneau est très par ti- 
cu lière, liée au ter roir pré cis et
à un mode d’éle vage tra di tion- 
nel.

Ces prés sont des pâtu rages
côtiers régu liè re ment recou- 
verts par la mer.

Les agneaux y passent une
grande par tie de leur vie à
brou ter une végé ta tion salée
(herbes mari times riches en sel
et en iode).

Les Prés-salés du Mont-Saint-
Michel est une appel la tion d'ori- 
gine pré ser vée par une AOP
dési gnant une car casse bou- 
chère d'agneau brou tard de la
baie du Mont-Saint-Michel.

Luw-Anne Y-BANG
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Une exploitation ovine de laine et de viande
Aurélie Bourassin est éleveuse de brebis : avec son troupeau « Laine sous les
pommiers », elle préserve l'Avranchin, une race en voie de disparition.

Bergerie à défendre : l'EARL des Vanupieds
A la rencontre d'un agriculteur qui défend sa bergerie aux portes du Mont-Saint-Michel.
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Visite de l'exploitation ovine avranchin
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Dans le Coten tin, à Mar ché- 
sieux, Auré lie Bou ras sin est à la
tête d'un trou peau de 50 bre bis
pour la pro duc tion de laine et
de viande.

Dans son trou peau on
compte 2 à 3 béliers qui sont à
l'ori gine d'un taux de pro li ʀ cité
de 1,7 agneau, (c'est-à-dire le
nombre moyen) par bre bis.Les
pre miers agneu lages se font de
ʀn décembre jus qu’à ʀn jan- 
vier  ; 10  % du chep tel est de
cou leur noir et le reste blanc.

Après la mise bas les bre bis
sont iso lées dans une case
indi vi duelle avec leurs
agneaux. Plus tard, mères et
agneaux sont lâchés en bâti- 
ment avec le reste du trou peau.
Dans le bâti ment des lampes
chauf fantes sont ins tal lées et
du gra nulé pour agneaux est
mis à dis po si tion à volonté.Pour
la ration des bre bis, elles ont en
tout 8 ha de pâtu rages, en hiver
2 dis tri bu tions de foin + enru-
ban nage, et du gra nulé à par tir

de novembre.
Une fois les agneaux prêts à

par tir, les mâles partent en
repro duc teurs et les femelles
servent pour le renou vel le ment
du trou peau. Les bre bis de
réforme sont des ti nées à être
trans for mées en rillettes, pâtés,
sau cisses et gigots séchés.

2 à 4,5 kilos de laine parbrebis
Au moment du Covid l'éle- 

veuse a sou haité tra vailler la
laine. Pour avoir une excel lente
qua lité de laine, elle a choisi de
se four nir auprès des éle veurs
voi sins, mais uni que ment des
races étant dans l'Os car. Pour
du Rous sin de la Hague on
récu père envi ron 2 kg de laine
par bre bis, pour du Coten tin et
de l’Avran chin c’est envi ron 4,5
kg de laine.Toute cette laine
part ensuite dans une entre- 
prise dans la Loire, pour être
lavée puis ʀlée. Au moment du

lavage elle perd envi ron 50  %
du poids de la toi son. La qua- 
lité a un prix, la pelote est ven- 
due 14 euros.

Grâce à toute cette pure laine
vierge, elle réa lise des
couettes, des oreillers, des sur-
mate las, des cou ver tures, du
feutre, des semelles et de l’iso- 
la tion... Auré lie Bou ras sin

cherche tou jours à inno ver : elle
com mence à pro po ser des
vestes et d’autres vête ments.
Pour la vente de toutes ces pro- 
duc tions, elle fait plu sieurs mar- 
chés et s'est consti tué un
réseau de reven deurs.

Elsa HUBERTet Juline BONVOISIN

Dans les prés-salés
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Au sein de la Bergerie à Défendre
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Ce mer credi 08 avril, nous
avons visité l’EARL des Vanu- 
pieds. Cette petite exploi ta tion
se situe dans la com mune de
Vains, dans la Manche.

L'éle vage compte 97 bœufs
de pré-salé et 300 bre bis repro- 
duc trices, en race Rous sin de
la Hague. Durant cette visite,
nous avons pu ren con trer Fran- 
çois Cer bon ney, un éle veur
pas sionné par l’éle vage en
monte 100 % natu relle pour ses
bre bis. Il pos sède 10 béliers
amé lio ra teurs. Il n’y a aucun
suivi géné tique.

 
Depuis 10 ans, Fran çois est

au centre d’une affaire judi- 

ciaire. En effet, il est en conʁit
avec une asso cia tion (Manche
Nature Envi ron ne ment) concer- 
nant l’ins tal la tion d’une ber ge rie
sur un site pro tégé. Même si sa
ber ge rie est entiè re ment
construite en bois et posée sur
la terre bat tue, l'as so cia tion
juge son exploi ta tion non
conforme à la loi Lit to ral.

 
Mal gré les déci sions de jus-

tice et les nom breuses
audiences, Fran çois conti nue
de défendre son acti vité, qu’il
consi dère essen tielle pour l’en- 
tre tien des pâtu rages et la pré- 
ser va tion de la tra di tion ovine
locale. Cette affaire sus cite de
nom breux débats entre pro tec- 
tion de l’en vi ron ne ment et main- 
tien de l’agri cul ture ovine dans
la région. Car que devien dront
ces 500 hec tares de prés-salés
après son départ  ? Com ment
entre te nir les prés-salés et évi- 
ter la pro li fé ra tion de chien dent
mari time, mangé actuel le ment
par les mou tons ?

 
Le dos sier n’est tou jours pas

tota le ment clos et reste suivi de
près par les habi tants de la
Manche, notam ment par le col- 
lec tif BAD (Ber ge rie à
défendre). Des élus locaux le
sou tiennent éga le ment, en

atten dant la date de décons- 
truc tion ʀxée par la jus tice, le
14 juillet pro chain.

Manon GERUet Thomas MALBRANCHE
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Une exploitation cidricole normande entre
tradition et modernité
Tradition et savoir-faire normand.

J'ai visité pour vous l'écomusée !
Une aventure proche de la mer depuis l'écomusée de la baie du Mont-Saint-Michel.
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Dégustation en fin de visite
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Liqueur 44 en préparation
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À Saint-Patrice-des-Claids,
en Nor man die, la cidre rie des
Claids per pé tue un savoir-faire
ances tral tout en s’ins cri vant
dans une démarche moderne
et durable. Cette exploi ta tion
fami liale, aujour d’hui orga ni sée
en EARL, pro duit chaque
année près de 40 000 bou- 
teilles de cidre. Créée il y a une
cin quan taine d’an nées avec
seule ment quelques pom miers,
la ferme a connu une crois- 
sance pro gres sive. Elle compte
désor mais envi ron 900 pom- 
miers haute tige, répar tis sur
plu sieurs hec tares. Au fil du
temps, l’or ga ni sa tion de l’ex- 
ploi ta tion a évo lué, pas sant
notam ment d’un GAEC à une
EARL en 2021, avant d’être
reprise en ges tion indi vi duelle
en 2025. La récolte des
pommes se fait à l’au tomne, en
plu sieurs pas sages, afin de
res pec ter la matu rité des fruits.
L’ex ploi ta tion pri vi lé gie des pra- 
tiques res pec tueuses de l’en vi- 
ron ne ment  : les pom miers ne

sont pas trai tés et de nom- 
breuses haies, jus qu’à 800
mètres par hec tare, ont été
replan tées pour pro té ger les
ver gers et favo ri ser la bio di ver- 
sité. La qua lité des pro duits est
au cœur des prio ri tés. Les
varié tés de pommes uti li sées
sont prin ci pa le ment amères et
douces-amères, indis pen- 
sables pour pro duire un cidre
équi li bré. Grâce à ces choix,
les deux tiers de la pro duc tion
béné fi cient de l’Ap pel la tion
d’Ori gine Pro té gée (AOP), un
gage de qua lité et d’au then ti- 
cité. L’ex ploi ta tion pro duit éga- 
le ment du pom meau et du cal- 

va dos, éle vés en fûts de chêne
pen dant plu sieurs années.
Côté com mer cia li sa tion, la
cidre rie pri vi lé gie les cir cuits
courts  : 50  % des ventes se
font direc te ment à la ferme,
tan dis que l’autre moi tié est dis- 
tri buée dans les res tau rants et
com merces locaux. Entre res- 
pect des tra di tions, enga ge- 
ment envi ron ne men tal et
ancrage local, la cidre rie des
Claids illustre le dyna misme et
l’au then ti cité de l’agri cul ture
nor mande d’au jour d’hui .

Anais GRIEU et Lucie NOUVEL

Salle avec les oiseaux présents dans la baie du mont-Saint-Michel
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Pièges et filets de pêche
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Notre décou verte de la région
nous a mené à l'éco mu sée de
Vains-Saint Léo nard. Son
crédo : une pré sen ta tion autour
des mil lieux natu rels, de l'évo lu- 
tion du pay sage à tra vers les
âges, et de la manière dont la
baie du Mont-Saint-Michel fût

exploi tée pen dant des siècles.
 
La visite com mence par une

carte au sol  : notre guide nous
explique com ment se sont for- 
més les prés salés, et com ment
fonc tionnent les marées (force
d'at trac tion de la Lune et du

Soleil). Lorsque le Soleil et la
Lune sont dans le même axe,
alors se forment les grandes
marées, avec leurs coef fi cients
variables. Nous décou vrons
ensuite les dif fé rentes acti vi tés
sur les prés salés, mois après
mois, sur une année : c'est l'oc- 
ca sion de par ler des dif fé rentes
espèces pré sentes dans la baie
du Mont-Saint-Michel, comme
les dau phins ou les phoques
qui sont par fois mal vus par les
pêcheurs à cause de leur forte
consom ma tion de pois sons.
Quelle sur prise de voir une sta- 
tue à taille réelle d'un mam mi- 
fère marin ! Puis nous abor dons
l'im pact de l'ac ti vité humaine
sur cet éco sys tème : cet impact
peut être néga tif et posi tif,
venez visi ter l'éco mu sée pour
en savoir davan tage !

Plus loin, nous aper ce vons
une maquette en relief de toute
la baie  : à nous de devi ner
quelle étape de la marée y est
repré sen tée. Nous décou vrons
les dif fé rents types de pêche
pos sibles dans la baie. C'est

aussi l'oc ca sion d'évo quer une
tech nique pour ramas ser plus
de sel qu'avec les méthodes
habi tuelles.Notre visite se ter- 
mine dans les prés salés pour
une expli ca tion glo bale du lieu,
l'im por tance de le res pec ter et
de connaître son his toire.

Tom MARTIN


