E:I COMMUNIQUE DE PRESSE
PREFET
DU FINISTERE

JLEZ;/Z‘Z Quimper, le 23 juillet 2026

Fraternité

LEVEE D'INTERDICTION DE RECOLTE ET CONSOMMATION :
- de tous les coquillages de la zone marine « Pays Bigouden Sud - partie Ouest » :

VU les résultats d’analyses favorables concernant les teneurs en toxines lipophiles sur les
moules de la zone « Pays Bigouden Sud - partie Ouest », le Préfet du Finistére a décidé ce jour
de lever l'interdiction de la péche professionnelle et récréative, en vue de la consommation
humaine, de tous les coquillages de cette zone.

La carte actualisée et le détail des interdictions sanitaires de péche de coquillages se trouvent
sur le site internet des services de I'Etat dans le Finistére :

https://www.finistere.gouv.fr/tags/view/Accueil+et+dossier/Grands+dossiers/Conchyliculture

Ces informations sont également disponibles auprés des mairies des zones littorales.

Pour toute information concernant les secteurs fermés a la péche professionnelle :
DDPP 29, Service alimentation, 2 rue de Kerivoal - 29334 QUIMPER Cedex
tel : 02 98 64 36 36, ddpp@finistere.gouv.fr

Les établissements conchylicoles situés dans les zones concernées par des fermetures
peuvent poursuivre leurs activités d’expédition de coquillages provenant de secteurs ouverts.

A D’autres secteurs peuvent étre fermés a la péche des coquillages en raison de contami-
nation microbiologique ou de nécessité de repos biologique pour maintenir la ressource.
Ces interdictions sont disponibles aupres des mairies des zones littorales et sur le site inter-

net www.pecheapied-responsable.fr.

Il est également rappelé que, en application de I'arrété préfectoral du 07 juillet 2026 portant
classement de salubrité et surveillance des zones de production de coquillages vivants dans le
département du Finistere, la péche récréative des coquillages ne peut étre pratiquée que sur
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les gisements naturels situés dans les zones classées A ou B selon leur qualité microbiologique.
Des dispositions complémentaires concernant la péche récréative peuvent également étre
prises pour certaines zones par cet arrété.

Le tableau ci-aprés récapitule I'ensemble des zones fermées et les espéces de coquillages
concernées.



Récapitulatif de I'ensemble des secteurs fermés a ce jour (23/07/2026)
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Recommandations :

Les personnes ayant consommeé des coquillages provenant de ces zones et présentant des
troubles digestifs (vomissements, diarrhées, nausées) et/ou des symptdémes neurologiques
(maux de téte persistants, désorientation et confusion) sont invitées a se rapprocher de leur
médecin. Il est rappelé que la cuisson ne détruit pas les toxines apportées par les
phytoplanctons (algues microscopiques). Méme aprés cuisson, les coquillages restent
impropres a la consommation.
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