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COMMENT produire du sel ?

évaporationeau de mer sel

DU MARAIS SALANT
 AU SEL DE MER
Bienvenue dans mon marais 
salant de « La Pétillière »
pour découvrir le métier
de saunier.

UN PEU D'histoire...
La Baie de Bourgneuf était entre le XIVe

et le XVIe siècle, un centre international du 
commerce du sel. 
Produit rare et recherché, le sel a pendant 
très longtemps été appelé « or blanc ».
Il était indispensable à l’homme notamment 
pour conserver les aliments.

ZOOM SUR
LA SALICORNE
La salicorne pousse
le long des vettes.
Cette plante est 
ramassée au printemps 
pour la consommer comme 
légume ou condiment.

À la fin de l’hiver et au 
printemps, j’utilise la pelle 
et la raballe pour curer 
les pièces d’eau et 
entretenir les vettes.

Tout au long de l’été, je tire le gros 
sel avec l’ételle et je cueille la fleur 
de sel avec la lousse.

Au printemps, à l’aide du râteau,
je retire les algues
qui  empêchent l’évaporation de 
l’eau.

L'avocette
Avec son bec fin et recourbé, 
elle se nourrit d’insectes 
aquatiques ou de vers qu’elle 
cherche dans l’eau ou la vase.

On peut 
parfois 
apercevoir son 
nid sur le 
marais.
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