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Télécharge d’autres fiches sur les produits de Normandie, des recettes et bien d’autres  
surprises sur www.normandie-gourmande.fr (rubrique « Malle aux trésors »).

Au bout de 1 an : récolter  
les moules à l’aide d’une machine 
appelée pêcheuse, ou en détachant 
à la main les grappes de moules ; 
conduire la machine qui lave, trie  
et emballe les moules ; les vendre.

Sa formation
- Bac pro Cultures marines

Ce métier pourrait  
te plaire si :
– Tu es attiré(e) par la mer et par la nature
– Tu es passionné(e)
– Tu n’as pas peur du froid, de la pluie, du 

vent, de l’humidité…
– Tu aimes les animaux
– Tu as l’esprit d’équipe, mais tu sais aussi 
être autonome
– Tu es organisé(e) et rigoureux(se)
– Tu aimes changer d’activité régulièrement
– Tu as le sens de l’observation

La Normandie est la première région productrice de moules de bouchot en France. 
Claire est mytilicultrice sur la côte normande : pour entretenir les bouchots,  
elle enlève les algues, protège les coquillages des prédateurs, des tempêtes...

les métiers de la mer

Mytiliculteur(trice)
Son métier
Le/la producteur(trice) de moules, 
ou mytiliculteur(trice), élève  
le plus souvent ses coquillages 
sur des bouchots, des pieux  
en bois plantés en pleine mer.  
Il/elle est prêt(e) à s’occuper de 
ses protégées par tous les temps 
et à n’importe quelle heure, car 
son travail dépend des marées  
et des saisons…

Ses missions
Au début du printemps : tendre des 
cordes horizontalement pour permettre 
aux « bébés » moules de se fixer.
En juin : disposer les cordes avec leurs 
« bébés » sur des portiques, pour qu’ils 
se développent jusqu’à la fin de l’été.
En septembre : enrouler les cordes 
pleines de petites moules sur les 
bouchots ; les protéger des prédateurs, 
comme les crabes ou les goélands, 
grâce à un grillage. 
Pendant 1 an : surveiller la croissance des 

moules ; entretenir les bouchots…
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