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LA PHOTOGRAMMÉTRIE 

AU SERVICE DES FONDS 

SOUS-MARINS

Les applications de la photogrammétrie en milieu marin sont 
nombreuses : archéologie, inspection (conduites câbles…), 
topographie, biologie, tourisme (visites virtuelles) ... 

Mieux étudier les herbiers de posidonie
Depuis quelques années, les habitats marins de Méditerra-
née sont de plus en plus fréquemment carto-graphiés et étu-
diés avec cette technique. Ainsi, les prairies formées le long 
des côtes méditerranéennes par la plante marine Posidonia 
oceanica (la posidonie) révèlent des informations inédites 
sur leur structure spatiale dans les trois dimensions. Pour se 
rendre compte de la puissance d’observation fournie par la 
photogrammétrie, il faut savoir que les méthodes classiques 
de cartographie des herbiers (principalement avec des son-
deurs acoustiques) ont une résolution de l’ordre du décimètre 
ou du mètre. Les mosaïques photographiques issues de la 
photogrammétrie ont quant à elles une résolution centimé-
trique voire millimétrique. Grâce à cette haute définition, il est 
possible non seulement d’identifier la totalité des habitats et 
des substrats (herbier feuillu, herbier non feuillu, dépôts de 
feuilles mortes, sédiments), mais aussi d’identifier certaines 
espèces fixées ou peu mobiles inféodées à la prairie de posi-
donies (oursins, holothuries, grandes nacres, autres plantes 
et algues marines).

Des limites techniques bientôt repoussées ? 
Bien évidemment, la photogrammétrie à des limites qui ré-
sident principalement dans la petite taille des zones cartogra-
phiées (de l’ordre de l’hectare) quand les techniques acous-
tiques permettent de mesurer des dizaines de kilomètres 
carrés. Nul doute que dans les années à venir les limites de 
la photogram-métrie seront repoussées grâce aux progrès 
techniques. En attendant, cette vision photographique des 
herbiers sous-marins ne cesse de nous apporter de nom-
breuses informations inédites sur leur structure et leur dyna-
mique.

Arnaud Abadie

Pour en savoir plus sur la photogrammétrie sous-marine : 
seaescape.fr/la-photogrammetrie-sous-marine

Reconstituer les fonds marins en 3D 
à partir de photographies
La photogrammétrie est la technique qui a pour but de déter-
miner les dimensions, les positions et la forme d’objets à partir 
de clichés photographiques. Elle utilise pour cela la parallaxe 
entre différentes photographies pour reconstituer le relief de 
la scène photographiée (par exemple un paysage, un mo-nu-
ment, une sculpture). Elle est utilisée sur terre comme sous 
l’eau et permet de recréer une visite vir-tuelle d’un musée 
comme d’explorer les abysses.

La photogrammétrie fonctionne sur le même principe que 
notre vision stéréoscopique qui nous permet de reproduire 
le relief d’un paysage grâce aux deux images produites par 
chacun de nos yeux. Pour reproduire avec des photos ce 
que notre cerveau réalise de façon automatique avec notre 
vue, des cal-culs géométriques (dont certains sont très 
complexes) sont nécessaires. Pour faire simple, les calculs  
photogrammétriques se basent sur l’identification de points 
homologues entre deux images prises sous différents angles. 
En replaçant ces points homologues dans l’espace grâce à 
une suite de calculs vectoriels on obtient un nuage de points 
remarquables en 3D. Ils permettent de générer notamment 
deux types de produits fort utiles dans l’étude des biotopes 
marins : une mosaïque photographique et un modèle 3D  
photo-texturé.

Imaginez retirer l’eau de la mer pour obtenir des photographies du fond marin dignes des vues aériennes de 
Google Earth ! Imaginez également la quantité d’informations que pourraient nous fournir de telles mosaïques 
de photos : recensement d’espèces fixées, suivi des dégradations, détection des macro-déchets, identification 
fine des habitats marins, et la liste est longue. Et bien cela est désormais possible grâce à la photogrammétrie 
sous-marine ! Du moins à petite échelle. Mais d’abord, qu’est-ce que la photogrammétrie ?
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LA RECETTE
LOUP AUX ZESTES D’ORANGE, 

SAUCE AU CHAMPAGNE

Spécial Saint-valentin

EN BREFEN BREF

TEMPS DE CUISSON :
15 mn par 500g de poisson

INGRÉDIENTS 
(pour 4 personnes)
• 1 loup entier d’environ 
1,5 kg ; écaillé et vidé
• 3 échalotes
• 2 carottes
• 4 oranges
• ½ botte de persil plat
• Huile d’olive
• ½ bouteille de vin blanc 
sec (type Muscadet)
• 3 brins de thym
• Fleur de sel
• Poivre noir du moulin
SAUCE AU CHAMPAGNE
• 2 échalotes
• 20 g de beurre doux
• 5 cl de vin blanc sec 
(type Muscadet)
• 10 cl de champagne à 
température
• 10 cl de crème fraîche 
épaisse
• 25 cl de fumet de poisson 
(chaud)

PRÉPARATION DU LOUP
• Préchauffer le four à 210 °C.
• Eplucher puis émincer les échalotes.
• Peler puis détailler en rondelles les carottes.
• Prélever le zeste des oranges après les avoir 
brossées sous l’eau tiède. Prélever le jus de 3 
oranges et détailler la 4ème orange en rondelles. 
Glisser ces rondelles d’orange dans l’abdomen du bar.
• Arroser ensuite un grand plat pouvant aller au four 
d’un filet d’huile d’olive. Y déposer les échalotes 
émincées et les rondelles de carottes. Recouvrir les 
légumes avec le persil plat haché et les brins de thym 
et poivrer généreusement.
• Déposer ensuite le loup sur le lit de légumes,  
et inciser la peau (de chaque côté) à l’aide d’un 
couteau bien aiguisé.
• Arroser le poisson avec le jus d’orange et un filet 
d’huile d’olive. Saler et poivrer à nouveau.
• Mettre le plat au four pour cuisson (comptez 15mn 
de cuisson par 500 g de poisson) ; en arrosant régu-
lièrement le poisson avec le jus de cuisson en cours 
de cuisson.

SAUCE 
CHAMPAGNE
• Eplucher puis hacher 
finement les échalotes. 
Les faire revenir pendant 
3 mn avec le beurre 
fondu et chaud dans un 
poêlon.
• Bien mélanger, puis y 
incorporer le vin blanc et 
laisser cuire et réduire 
quelques minutes. Dès 
que le volume est réduit 
de moitié, y ajouter le 
fumet de poisson (préala-
blement réchauffé).
• Bien mélanger, et 
laisser à nouveau réduire 
de moitié le volume.
• Ajouter ensuite la 
crème fraîche (sur feu 
doux), mélanger à 
nouveau, et laisser 
réduire la sauce 
d’un bon tiers du volume. 
• Verser enfin le 
champagne, mélanger, 
puis saler et poivrer selon 
vos préférences.

LES MYSTÈRES DU MONT LA PÉROUSE

Le récit d’une expédition menée par le biologiste Patrick Durville, avec la complicité de Laurent Ballesta, à la découverte 

d’une impressionnante montagne sous-marine. 

Au large de l’île de La Réunion se dresse une imposante montagne sous-marine dont la taille est comparable à celle du 

mont Blanc : le mont La Pérouse. Pourtant, elle demeure méconnue des océanographes. Avec l’aide du photographe et 

scientifique Laurent Ballesta, le biologiste Patrick Durville, un spécialiste de la faune aquatique dans l’océan Indien, a réu-

ni une équipe de chercheurs et de plongeurs pour partir à sa découverte. À bord du navire océanographique La Curieuse, 

les moyens scientifiques les plus modernes sont mis en œuvre pour révéler les facettes de cette énigme géologique. 
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PÊCHE DURABLE EN FÉVRIER
Loup de ligne (Bar)


