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Les pays producteurs ont toujours joue un
role de premiére importance dans ['économie
mondiale, dans la mesure ou leurs richesses
naturelles étaient indispensables a ['évolution
des peuples. Le probléme petrolier, si
inquiétant de nos jours en apporte Ia preuve,
tout comme I'Angleterre de ['‘eépogue
victorienne qui @ connu une grande prosperite
au moment ou la houille était le principal
facteur d'energie.

A. Rébillon a pu comparer le role du sel au
Moyen Age a celui du charbon de forge au
XIX5™ siécle,

C'est dire que la période medievale fut
enrichissante pour quii possédait l'or blanc, le
sel indispensable a la conservation des
aliments.

Du XlI* au XIV*™ siecle, les besoins ne
cesserent de croitre, principalement pour les
péches. Il fallait en effet une tonne de sel pour
conserver quatre tonnes de harengs. Les
salines vont donc jouer un role historique en
Bretagne.

Cest pour utlliser les marais de Ila Baie de
Bourgneuf que les Normands s'installeront au
sud de I'embouchure de la Loire.

La presquiile guerandaise attirera des le
neuvieme siecle les moines paludiers et
sauniers de l'abbaye Saint-Sauveur de Redon.
Alain Barbe Torte va établir les Bénédictins de
Landevennec a Batz.

saint-Guenolé deviendra, dailleurs, le
patron des paludiers. Les abbayes angevines
€t tourangelles vont essayer par tous les
moyens davoir acces au pactole, en créant au
pays de Retz, tout autour de la Baie de

Bretagne est Pérou pour la France

Bretagne, de nombreux prieures, des le départ
des Normands. Cest peut-étre méme, grace
au sel breton que Ia Duchesse Anne fut si
appréciée a la Cour. Enfin Francois | pourra
dire “Bretagne est Perou pour la France”.

Nous allons donc etudier cet or blanc, sans
tenir compte des limites actuelles de la
Bretagne. Il est bien evident, par exemple, que
[fle de Noirmoutier et les salines de Beauvoir
faisaient partie, a ['€poque qui nous intéresse,
de la Baye de Bretagne. Guérande et
Bourgneuf furent les deux principaux centres
de production bretons ; ce ne furent pas les
seulls.

Sel antique, salines médiévales, travail des
paludiers et des sauniers, commerce
international du sel avec la Hanse, mais aussi
celui plus local avec la France, production
décroissante depuis deux siecles, tel est le sujet
de ce fascicule.

I ne faut pas oublier non plus le sel dans le
folklore. Certaines coutumes sont etonnantes,
Saviez-vous que le sel servait @ mesurer le
degré de fidélité d'une femme de marin 7
Vous verrez au musée du Chateau de
Noirmoutier, un “rolling-pin®.

C'est un rouleau creux qu'on remplissait de
sel. Le marin, (surtout les Anglais| donnait cet
etul bien bouché a sa fiancée ou a sa femme
au moment de sembarquer.

Quand le navire revenait, plusieurs
semaines ou plusieurs mois plus tard, on
debouchait le “rolling-pin”.

Le sel était fondu ou intact. Comme Ia
vertu de la Dame ...
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Une denrée

divine ...

“Le sel est un des premiers et des plus
importants eléments de la civilisation™ a écrit H.
Hauser (Le sel dans l'histoire, p. 53). Cest dire
que sa production et sa commercialisation
remontent bien avant ['&re chretienne.

Elément de civilisation, cette denrée est
précieuse, voire divine. Les Grecs et les
Romains en offraient a leurs dieux. Et le Christ
n'a-tl pas dit a ses apotres : vaus étes le sel de
la terre 7 A la cérémonie du baptéme, ['Eglise
nous a habitués au sel de la sagesse. On met
encore du sel dans le foyer pour éloigner les
démons, la foudre et toutes sortes de fievres.

Si vous en placez dans la main d'un
malade et quil fond, Il n'y a plus despoir de
guérison. Pantagruel lancait du sel sur ses
ennemis pour les assoiffer et les perdre. Son
geste magique n'est pas aussi- anodin qu'il
parait.

Les Druides auraient agi de méme pour
Jeter une malédiction. D'ailleurs, pour les
Gaulois, le sel et I'oeuf de serpent etaient
SACIEs.

Dans la meédecine populaire, ses emplois
sont nombreux. Pine nous dit qu'il guerit les
morsures de serpents, les piqures de
scorplons, les ulcéres et les verrues. Ce ful
longtemps aussi un remede contre la goutte,
les engelures, les vers et les maux de dents. |l
atténuait la toux et guerissait la jaunisse. Dans
bien des pays. encore actuellement, partager
le sef est un temoignage de fraternite

sSon rdle le plus important, et qul
n'echappe a personne fut la conservation des
aliments, a une epoque ou lindustrie du froid
n'existait pas.

ROUEIN - I'art des Cliamps - Chargement de se

Le Dolium romain ol [‘'on gardait la
nourriture a évolue vers le charnier, gros polt
de terre ou de grés ou l'on stockait les
salaisons.

Tous les sexagénaires se souviennent du
“pot de beurre sale” de nos grands-meres cui
permettait de bonnes embeurrées de choux
verts, dans une saison ou le beurre étail
inabordable par son prix sur les mearches.

Au temps des bateaux en bois, le premier
voyage s effectuait avec un chargement de sel
Cétait la meilleure protection de la coque, ce
qui assurait longue vie au navire.,

Enfin, I'agriculture a consommé de trés
grandes quantités de sel. Dans son “Essai sur

IAgriculture®, Pervinquiére constate “que le
meilleur engrais, et du transport le plus facile
est le sel marin®.

Les Hollandais et la Hanse en utiliseront de
gros tonnages pour les cultures. Cette denree
eltait donc si précieuse qu'elle a donné son
nom au salaire.

Le “salarium® était, en effet, la quantité de
sel que recevait le soldat romain en paiement
cl2 SES SEervIices.

Des la protohistoire, on utilisait le “pain de
sel” comme monnaie. Yoyons maintenant
comment on le fabriquait, car il n'y avait pas
encore de salines.



Reconstitution d'une saunerie gauloise sur le rivage de Piriac vers le premier siecle de notre ere,

LES FOURS A AUGETS ET
LES PREMIERS MARAIS SALANTS

Des |a protohistoire, on récoltait et on
commercialisait le sel en Bretagne. Dans
son Histoire de Bretagne, Jean Delumeau
a ecrit (p.77).

“On est desormais mieux documenté
sur l'industrie du sel sur le littoral
armoricain. ll'y a d'abord quelques
briquetages datant du bronze final dans
la region de la presquiile de Saint-Gildas,
au sud de la Loire.

Fuis on trouve sur le littoral atlantique,
dans les dunes une quantité de restes

d'appareillages tres compliques.

Communéement designes sous le nom
de “fours a augets”, ils ont livré des
tessons de céramique permettant de les
assigner en general, a la fin, de
lindépendance gauloise”,

Tout récemment sur I'ancien rivage de
la Baie de Bourgneuf, un trés beau four
augets a eté découvert aux Moutiers, lors
de l'implantation d'un camping.

Monsieur Nicolas Rouzeau de lda
Direction des Antiquités Historiques I'd
reconstitue. Cette fabrication ignifere du
sel'a probablement coexisté avec €S

premiers marais salants. Peut-étre méme,
le sel humide des salines primitives était-il
séché et transformé en pains de sel tres
secs, pour le transport et la conservation.

Bernard Edeine pense, en effet, "que
les sauneries protohistoriques ont perdure
sur toutes les cotes de la Manche y
compris la Bretagne jusqu'a une date
recente.

Ce procédé aurait pourtant été interdit
formellement en 1340, au moment de la
gabelle.

Quoi gu'il en soit, depuis longtemps,
nos marais surtout ceux de la presqu'ile
guérandaise et ceux de la Baie de
Bretagne, fournissent du sel en grande
quantite.

Certains auteurs font remonter les
premiéres salines au llI*™ siecle, parfois
méme juste apres la conquéte romaine.
Dés cette époque, des navires bretons
auraient transporté le sel vers les pays du
Nord.

C'est lI'avis de Camille Jullian. Parlant
du marais guérandais, Kerviler écrit “On &
retrouve, recouvertes d'une couche de
vase, de petites salines, dallées de tulles o
rebords (tegulae).

Les savants qui ont étudie ce rivage, le
datent du début de notre ére “"époque ol
le Traict du Croisic, non encore comble
par les attérissements, etait un bras de
mer".

Le poéte Fortunat dans sa “Vie de
Saint-Aubin”, nous parle des rochers "ou
les flots en se brisant deposent le sel”,

Enfin, nous savons gu'a |'époque de
Saint-Philibert et de ses moines — c est-a-
dire aux VII*m et au VIII*™ siecles, les
marchands venaient dlrlande acheter le
sel de |la Baie

Y avait-il du sel a Noirmoutier a cette
époque lointaine 7 Ce n'est pas evident,
car nous voyons l'evéque de Poitiers
donner & Philibert, lors de la fondation de
son abbaye noirmoutrine “une propriete
située sur le bord de la mer a Arnpennum
(Beauvoir-sur-Mer) avec des salines”.

Mais il n'est pas question des lors de
marais dans Ille méme. Ce sera le premier
travail des Bénédictins d'amenager des
marais salants.

Bien qu'on trouvait du sel breton dans
le Morbihan, a Carnac, a la Trinite, voire
dans la presqu’ile de Rhuys, nous
limiterons cet opuscule a la presqu’ile
Guérandaise a la Baie de Bretagne et d

I'lle de RE.
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Un marai
salant ...

Les marais salants décrits dans ces
pages concernent les territoires de la
presgu’ile guérandaise, de la baie de
Bretagne (baie de Bourgneuf) et de I'lle
de RE. Les marais actuels ne sont que les
miettes de vastes surfaces saunantes qui
firent les beaux jours de la province et
I'image que nous en avons aujourdh’ui
n'est qu'une reférence a ce passe. Ces
territoires se sont formes par I'envasement
des fonds marins, provoque par les
alluvions de la Loire et des rivieres cotieres :
la découverte des techniques de
production a coincidé a peu prés avec le
retrait des eaux sur les golfes mourants ;
I'homme, profitant de cette circonstance
et de la demande du produit, apprend a
daomestiquer les mouvements des marees
pour y trouver de nouvelles ressources
dans un nouveau metier, le paludier dans
la presqu’ile, appelé parfois sauniers dans
la Baie de Bretagne ; dans cette approche
des salines ces deux appellations se
rapportent donc aux travailleurs recoltant
le sel ; les négociants étant dénommes
‘marchands”.

UNE SALINE AUJOURDH'UI

Comme nous l'avons vu dans la partie
historique, au temps de leur prospeérité,
les salines ont fait la richesse de ces
regions. Les abbayes, chateaux, puis
bourgeols, capitaines en retour, se
disputaient pour acqueérir ces nouveaux
revenus ; I'Etat bien sdr profitait aussi
largement de I'aubaine pour lever de
lourdes taxes. Il ne restait au saunier que
la partie congrue du profit, c'est-a-dire de
quol survivre a peine ; quand on
interroge aujourdh’ui les anciens du

metier sur leurs souvenirs, il faut bien
admettre que si "Bretagne était Pérou
pour la France”, son sel m'était pas d'or
pour les "saunants”. En abordant les
marais bretons, on peut encore réver | &
travers les gestes rituels du saunier on
retrouve un metier qui se perpetue depuls
des siecles dans les mémes paysages par
une technique et un outillage qui n'ont
pratquement pas changée

Quand on sait alors les rendements
intensifs des salines du midi et de ['ltalie,
on peut se demander a premiére vue
pourquoi les paludiers et les sauniers
continuent « défier le temps en raclant
quotidiennement les "oelllets” avec leur
“etelle” 7 1l faut y voir plusieurs raisons

— Ces terres ne pouvaient avoir
d'autres destinations ; gorgées de sel,
coupees d'étiers, morcellées depuis des
lustres au gré des successions familiales,
concues des l'origine pour des salines,
leur morphologie genérale ne
permeltait guere d'autres orientations.

— La tradlition : malgreé I'abandon
progressif de la profession, le monde
paysan habitué a de maigres revenus et
el cliversifier ses activités pour survivre,
gardait ses oeillets dans |I'espérance
d'une reprise des cours ou d'une bonne
recolte.
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- — Un coté un peu sentimental lie¢ au
milieu ; pour beaucoup de paludiers, i
s'agissait souvent d'une activité
complémentaire pratiquée apres [e travail ;
pour certains d'entre-eux que
l'industrialisation voisine avait absorbés,
c'érait un moyen de maintenir le dialogue
avec la terre et leur passé ; il ne fallait pas
laisser mourir les salines.

— L'obligation pour certains métayers
qui leur eétait imposeée par les
propriétaires, dentretenir en etat de
production les parties saunantes des
terres qui leur etaient allouees.

— Le temps [ibre pour les maraichins
(baie de Bourgneuf) dont les terres
c'eélevage leur laissaient de grandes
periodes disponibles.

Toutes ces raisons qui se cotoient ou
sentretiennent, ont empécheé de mourir
les salines bretonnes, raisons auxquelles il
convient dajouter les qualités supérieures
maintenant reconnues de cette
production ; en outre, une prise de
conscience genérale soutenue par les
pouvoirs publics milite pour le maintien
de ce milieu et de son écalogie.

CONSTITUTION' D'UNE SALINE

Comme nous l'avens vu, les salines
ont ete faconnées sur des terrains
d'alluvions ; les sauniers et paludiers, pour
les batir, se sont servis des matériaux en
place, c'est-a-dire la vase. Les fonds des
oeillets gagnent a étre réalisés en glaise ;
cette terre facile a travailler se durcit et

12
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reste stable ; par la suite, les restes salins
forment avec cette surface une croute
impermeéable et solide ;| ainsi le paludier
pourra tirer le sel en raclant les fonds
d'oeillets avec son ételle sans risque de
ramener d'élements parasites.

Les sentiers qui délimitent les élements
de la saline sont batis en terre tassee.
Chague annee en remettant en senvice la
sdline, le paludier doit veiller au bon état
de ces talus [vette, ceinture, barre
d'oeillet) ; ces limites ont pour but de
canaliser le circuit en evitant tout melange
des eaux dont la teneur en sel est
differente ; les hombreux passages pour
I'exploitation de la saline sur ces sentiers
etroits et fragiles, suivis du séjour hivernal
4 fleur d'eau, font que le paludier doit en
nettoyant le marais, les refaconner pour la
nouvelle saison, en veillant bien a
colmater les fissures pour assurer
[eétancheéite.

SEL ET SALINES

Le sel est I'enfant du soleil et du vent ;
la situation des salines est donc bien
placee pour profiter au mieux de ces
facteurs favorables ;| quand le terrain le
permettait, les paludiers orientaient leurs
salines sur les passages des vents
dominants qui accelérent I'évaparation.

Une saline est une surface délimitée,
qui, & partir d'un bras de l'océan ou d'un
etier, recoit l'eau de mer pour I'amener &
I'etat de sel.

La saline englobe tout le processus de
stockage, de concentration et de récolte
et constitue une unité de production

Flewr de sel

independante ; elle est en geénéeral,
bornee par des talus souvent releves avec
la terre tiree lors de la creation des aires

saunantes.

Les salines sont souvent groupées le
long des etiers qui etaient a l'origine de
veritables bras de mer ; mais a mesure de
I'envasement, 'homme qui construisait de
nouveaux talus pour de nouvelles salines
a, peu a peu, reduit les etiers a de simples
fossés d'alimentation | cette réduction des
voies de mer éetait la cause des
iInondations hivernales dans le marais
breton ; l'eau de pluie enfermée derriére
les dunes ne trouvait plus de sortie
suffisante sur l'océan. Une saline
comprend trois parties principales a partir
de I'étier :

I. - Le bassin de stockage ou l'eau de
mer depose ses parasites | I'eau ne subit
la qu'un léger échauffement car le
volume important de cette réserve en
limite ['évaparation,

Il peut étre complété par un second
reservoir, le "gobier”,

Z. - Les bassins de concentration ou
pieces amettantes qui se situent autour
des surfaces de recolte.

De la réserve, le saunier dirige l'eau
dans ce circuit complexe, d'abord &
travers les canaux puis les pieces
amettantes ol un systeme de chicanes
favorise la concentration ; le but de cette
opération est de pousser ['évaporation au
maximum pour faire entrer l'eau de mer
dans les cristalloirs a I'état de saumure,
chargée de 280 g de sel par litre.

Entre son départ de la réserve et les
surfaces de recolte, I'eau circule environ
cing jours alors qu'un sejour de vingt-
quatre heures dans les oeillets suffit a Ia
formation du sel. Cette phase preparative
est la plus Importante ; elle conditionne Ia
recolte.

3. - Les cristallisoirs ou oeillets, qui sont
les surfaces des récoltes.

A la commande du saunier, la
saumure arrive sur ces petits bassins
rectangles, qui dessinent la surface
saunante ; ils font de 50 m* a 80 m* ; la
saumure accueillie produit une récolte

Jjourneliére qul peut varier de 15 a 50

kilos par oeillet suivant [a surface de ces
pelllets, la saison, la température et la
technique du paludier,

La partie saunante (ensemble des
oelllets) représente environ le dixieme de
la surface d'une saline ; le reste étant
accupé par les talus et les bassins de
concentration.



CIRCUIT DE LEAU

A ce stade de concentration, l'eau de
mer est préte a rendre son sel par les
differents systémes décrits & la page
precedente ; la saumure est amenée dans
les oeillets par simple gravitation : le
saunier peut encore agir sur la production
. iI'peut en effet se servir de certains
oeillets comme ultimes pieces de
concentration et réserver a cette
operation un oeillet mort pour un
sdunant ou deux s'il le juge suffisant ; quiil
vienne a faire trés beau temps, alors ces
reserves quotidiennes deviennent elles-
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Les marais de Beanvoir-sur-Mer

memes, productrices a la simple demande
du saunier. Dans les salines décrites ici, Ia
distribution de la saumure se fait par un
candl central dans les oeillets posés
symetriquement de chaque coté | dans
d'autres régions, les aires saunantes sont
constituces de plusieurs carrés juxtaposés
et qui servent tantot a la concentration,
tantdt a la récolte suivant les
circonstances. Il faut donc retenir le
principe de souplesse d'utilisation de la
saline dans une région donnée, dont le
cimat incertain oblige & cette adaptation
quotidienne. L'eau de mer en se€
chargeant de sel prend une teinte de plus

en plus rose. Cette coloration, qui teinte
le sel a la récolte, est due a la présence de
microorganismes. Elle disparait au bout
de quelques jours.

MAITRISE DE L'EAU

Le premier soin du saunier est de
maitriser 'arrivée de 'eau de mer dans
50N marais a partir de la réserve ; il régle
le debit selon les circonstances (époque,
ensoleillement) et ses besoins.

Pour controler ['entrée de l'eau et de
son circuit, Il a, & sa disposition, différents
systémes de vannes et de portes aux
paints stratégiques de la saline (ardoises
dans la presqu'ile, couefs au sud) ;
cependant, ces variantes ne sont que des
détails ; le principe reste le méme ; il faut
une legére pente dans l'ensemble du
circuit pour que l'eau de plus en plus
concentrée arrive en fin de pacours dans
les oeillets situés dans la partie la plus
asse.

Le premier bassin appelé vasi¢re ou
metiere peut desservir une ou plusieurs
salines ; il alimente directement les “tours”
ou “‘romains” ou se déverse dans une
deuxieme réserve : “gobier”, "métiéres” du
dehors®, "bronches™ ; c'est & partir de ce
second bassin que l'eau est dirigée vers
les “loties” (groupe d'ceillets) lorsqu'il a été
CONcU comme une réserve comimune,

Cette réserve peut nourrir ses marais
quinze jours, c'est-a-dire I'espace d'une
maree.

A partir des bassins de réserve (gobier
ou metiere), le controle de I'eau se fait en
amont du circuit, c'est-a-dire dans ces
bassins par un orifice qui traverse le talus ;
un systeme de cheville permet d'alimenter.
la saline en lachant de I'eau dans les
“tours” ou dans les “fares”, aprés ce
premier sejour dans la saline, le saunier
peut ralentir le circuit dans les fares ou les
adernes par des portes gu'il ferme a
volonte.

Une saline permet donc au saunier de
sadapter a toutes les circonstances. Ce
circuit dans les “fares” et les "adernes”
monte |la concentration de 10° baumeés
au depart < 28° a l'entrée des oeillets ; Ia
saumure a saturation retient alors 200
grammes de sel par litre.
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LA RECOLTE

La récolte est I'aboutissement d'un
long travail preparatoire et setend de fin
Juin a debut Septembre ; le saunier doit
alors étre disponible pour veiller a la
bonne marche de ses ogillets.

Le saunier travaille avec l'ételle qui lui
sert a ramener sur la tablette le sel recueilli
sur le fond des oeillets ; il en fait un tas en
bordure de |'eau pour que la récolte
§'egoutte au cours de la nuit ; ce n'est
que le lendemain qu'il viendra libérer la

saline,

Quand il a recolté un oeillet, le saunier
repousse avec I'etelle les restes du sel en
formation (c'est pour cette raison que la
partie exterieure de l'outil est biseautée en
bas pour mieux glisser sur le fond).

Dés le matin, le saunier vient libérer la
saline ; autrefols la récolte était
transportee sur la téte a l'aide de grands
paniers reposant sur un coussinet ; ces
paniers s'appelaient "géde” dans la
Presquiile ou “pnéde” 4 Noirmoutier ot
etait pratique ce genre de transport.

A Beauvoir, Bouin et Bourgneuf, on
utilisait soit des “balles” portées par des
Drancards, soit des sacs jusqu'a I'adoption
generalisée de la brouette.

Celle-ci s'est imposée & l'arrivée des

roues gonflables moins agressives pour
les petits talus fragiles (vettes).
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Une salorg

Si I'évacuation de la récolte a
longtemps paru archaique, il faut bien
considerer qu'il N’y avait guére d'autres
moyens ; les vettes doivent étre étanches
pour éviter les mélanges aux différents
stades de concentration, ce qui améne les
sauniers et leurs aides a de grandes
précautions tant pour l'état des passages
que pour eviter de souiller les oeillets.

Le sel ainsi tiré du marais est amené en
mulon ou en tas sur le "tesselier” (marais
breton) ou “tremet” (presquile) ; il peut
ainsi rester dehors longtemps, une
couche se formant en surface.

Le plus souvent on le recouvre de
bache agricole ou on le stacke dans une
reserve (salorge), Le saunier établit 1a
fréquence des récoltes sur I'ensoleillement
ou par un choix délibéré dont il est seul
Juge | il peut en effet préférer une récolte
quotidienne de produits plus fins ou
cholsir d'élaigner la cadence pout
concentrer son travail | il aura alors du sel
plus grossier et plus gris.

Quand il a tiré le sel, la saumure
restante est appelée eau mére ; le saunier
ne la retire pas ; il fait entrer dans les
oeillets une nouvelle saumure qui se
mélangera a cette eau meére pour donner
une nouvelle récolte et ainsi de suite ...

Certains sauniers brassent la saumure
dans les oeillets pour accelérer la
cristallisation ; ce procedé fréquemment
usité n'a pas d'objet dans le cas d'une
recolte quotidienne.

[l est a noter que la frequence des
récoites est d'autant rapprochée que le
climat comporle des risques dintempéries |
en effet, si dans le midi on peut se
permettre une seule recolte annuelle, il ne

pourrait en étre question dans les pays
menaces par les pluies, comme nos pays
de I'Ouest.

La prudence engage donc les sauniers
a tirer souvent le sel pour limiter les
risques de perte.

LES SALORGES

Certaines d'entre-elles ressemblaient &
de vieilles chapelles avec leur rude facon
de contreforts et leurs murs inclinés vers le
toit ; pourtant leur réle ne semble pas
avolr ete bien charitable ; le simple
stockage durant quelques mois permettait

_— T e ———
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parfois aux marchands de s'enrichir & bon
compte sur Faugmentation du produit
elles étaient tout simplement (a base du
negoce et profitaient beaucoup aux
intermédiaires qui achetaient au moindre
prix la production des petits sauniers aux
abais.

Les salorges ont leurs parois inclinées
pour mieux resister a la pression du sel |
parfois une premiére cloison Intérieure
partageait cette poussée ; le sol a deux
pentes vers le milieu aidait aussi la charge
€N meme temps qu'il permettait un
ecoulement.
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Les salorges étaient construites parfois
€N plerres mais surtout en bois ;| quelques
fols une assise de maconnerie portait un:
structure en bois. Toute la charpente el
les planches étaient goudronnées pou
resister a l'action érosive du sel

Dans la presqu'ile guérandaise et

Noirmoutier, on rencontre toujours dan
l€S marals ces grands batiments qu
rappellent le role des salines bretonn
dans leur milieu

FLEUR DE SEL

Lorsquiil fait treés beau et que les vents
soufflent a I'Est, Il se forme en surface des
salines un sel léger qui flotte sur les
oeillets ; c'est la fleur de sel.

Autrefois, cette récolte était réservée 4
la maitresse de maison ; dans le cas d'une
recolte quotidienne cette apparition n'a
que peu d'intérét ; certains sauniers Ia
font tomber au fond pour aider la
cristallisation ; pourtant, chez les paludiers
et les sauniers vous trouverez toujours ce
produit comme Ia fine fleur des salines.

LA SURCHAUFFE

Larsqu'un temps trés chaud se
prolonge en période de récolte, le
paludier peut étre menaceé par une
sursaturation des eaux meres | ce
phenomene, s'il n'est pas enrayé au
depart, peut compromettre définitiverment
le processus de cristallisation ; pour
combattre cet empoisonnement des
oeillets, le paludier peut agir sur les
arriveées d'eau pour refroidir la saline et
jouer avec les circuits. Toutefois, le mal es|
parfois imparable, la saline est morte pou
[année,

SYSTEME D'EVACUATION DE
L'EAU DOUCE

Iy a deux cas majeurs pour évacuer
l'edau douce

1% - Aprés des pluies abondantes

rrrrr

P OMAATY SR AVTE la W vw cas of Pepe de 3=l — LI

2° - Pour évacuer l'eau de I'hiver.

Dans ces deux cas le paludier a prévu
un circuit a contre pente qui fait
communiquer les bassins de
concentration avec un bassin de chasse
[etier a maree basse).

seuls les oeillets doivent étre vidés
manuellement (aujourdh'ui trés souvent &
la pompe|. Comme pour l'arrivée de l'eau,
cest par des buses ou des couefs passant
sous les talus qu'est etabli ce circuit
retour”

PREPARATION D'UNE SALINE

Les pluies d'automne ont noyé la
sallne et pendant de longs mois, elle n'est
quun etang dans le marais.

Pour préparer la saison, Il faut evacuer
[eau douce ; nous avons pour cela deux
solutions | soit vider dans les étiers &
marce basse, soit avoir a sa disposition un
Dassin de chasse (qui lui-meme se purgera
dans I'étier a marée basse, mais qui
permet de ne pas interrompre I'operation
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